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Formy zajęć
Forma zajęć Liczba godzin w semestrze 

(stacjonarne)
Liczba godzin w tygodniu 
(stacjonarne)

Liczba godzin w semestrze 
(niestacjonarne)

Liczba godzin w tygodniu 
(niestacjonarne)

Forma zaliczenia

Wykład 15 1 9 0,6 Zaliczenie na ocenę

Cel przedmiotu
Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu usług hotelarskich, gastronomicznych i rekreacyjnych, a także nabycie umiejętności łączenia wiedzy teoretycznej z 
praktyką w zakresie organizacji i realizacji usług hotelarskich. Student pozyska również wiedzę na temat funkcjonowania hotelu, kategoryzacji bazy hotelowej, obsługi gości, 
działalności usługowej i handlowej hotelu, trendów w zarządzaniu hotelem i pozostałą bazą noclegową.

Wymagania wstępne
brak

Zakres tematyczny
1. Historia hotelarstwa w Polsce i na świecie. Podstawowe pojęcia teoretyczne związane z hotelarstwem. Organizacje hotelarskie w Polsce i na świecie. Nowe trendy w 
prowadzeniu branży hotelarskiej.

2. Wzajemne relacje między turystyką, hotelarstwem a gastronomią. Usługi hotelarskie (podział na podstawowe, dodatkowe, uzupełniające, fakultatywne, płatne i niepłatne)

3. Rynek usług hotelarskich. Rodzaje przedsiębiorstw hotelarskich. Klasyfikacja i kategoryzacja obiektów hotelarskich. Łańcuchy, systemy i sieci hotelowe

4. Części składowe współczesnego hotelu. Personel hotelowy

5. Prowadzenie działalności gastronomicznej w hotelarstwie.Specyfika gastronomii hotelowej. Pracownicy gastronomii. Usługi żywieniowe w obiektach hotelowych

6. Standardy obsługi w hotelu. Obsługa osób niepełnosprawnych. Obsługa konferencji.

7. Pion rekreacyjny, zdrowotny i wellness w działalności obiektu hotelarskiego. Usługi żywieniowe – dodatkowe i specjalne w obiektach hotelarskich.

8. Metody oceny jakości usług hotelarskich.

Metody kształcenia
wykłady problemowe, prezentacje, metoda przypadków, dyskusja

Efekty uczenia się i metody weryfikacji osiągania efektów uczenia się
Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
klasyfikuje i kategoryzuje prawidłowo obiekty hotelarskie w Polsce i na świecie K_U12 dyskusja

kolokwium
obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach

Wykład

Potrafi właściwie wykorzystywać metody, technologie, procedury i narzędzia 
wspomagające tworzenie ofert, organizację i realizację usług hotelarskich, 
gastronomicznych i rekreacyjnych

K_W03 aktywność w trakcie zajęć
kolokwium

Wykład

http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/


Opis efektu Symbole efektów Metody weryfikacji Forma zajęć
potrafi wyznaczyć kierunek rozwoju hotelarstwa w sytuacji zmieniających się 
trendów

K_U12 dyskusja
kolokwium
obserwacje i ocena umiejętności 
praktycznych studenta

Wykład

potrafi myśleć i działać w sposób przedsiębiorczy K_K06 dyskusja
obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach

Wykład

rozumie potrzebę stałego ponoszenia wiedzy K_K04 dyskusja
obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach

Wykład

zna zasady organizacji i funkcjonowania współczesnego hotelu K_W02 dyskusja
kolokwium
obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach

Wykład

potrafi pracować w grupie K_K07 dyskusja
obserwacja i ocena aktywności na 
zajęciach

Wykład

potrafi zaangażować się w realizację złożonych zadań zawodowych w dziedzinie, w 
której się specjalizuje.

K_U10 dyskusja
kolokwium

Wykład

Warunki zaliczenia
zaliczenie z oceną na podstawie kolokwium z treści wykładów
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