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wyklad: mgr Katarzyna Wilkowska;
Koordynator sylabusa:
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Sylabus dostepny w ramach:

* Hotelarstwo [na kierunku:] turystyka religijna (T_tr), jednolite studia magisterskie, stacjonarne, I1I
rok, semestr letni

o [prowadzacy wyktad:30h/e/3ECTS]: mgr Katarzyna Wilkowska;

* Hotelarstwo [na kierunku:] turystyka religijna (T_tr), jednolite studia magisterskie, stacjonarne, IV
rok, semestr letni

o [prowadzacy wyktad:30h/zo/3ECTS]: mgr Katarzyna Wilkowska;
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Wymagania wstepne:

brak

Cele:

Student powinien:

*wypelni¢ formularz rezerwacyjny

*wprowadzi¢ dane dotyczace rezerwacji do grafiku

*sporzadzi¢ 1 wystaé potwierdzenie przyjecia rezerwacji

*dobra¢ dokumenty do czynnosci w procedurach check in i check out
*zastosowaé informacje w obstudze gosci

*pozyskac informacje z ré6znych Zrodet

*zidentyfikowac zagrozenia dla zdrowia i zycia podczas wykonywania zadan zawodowych
*zastosowac zasady ergonomii, przepisOw BHP, ochrony Srodowiska oraz ochrony ppoz w organizacji
stanowiska pracy

*dobrac §rodki ochrony indywidualnej do wykonywania zadar na ré6znych stanowiskach pracy
*zastosowac techniki sprzatania j.m.

*zastosowac odpowiednie urzadzenia i sprzet do rodzaju wykonywanych prac
*zastosowac srodki czystoiSci w trakcie wykonywania prac porzadkowych
*wykonaé czynnoS$ci zwiazane ze sprzataniem j.m.

*zastosowa zasady odpowiedzialnoSci materialnej dotyczacej mienia gosci
*wykonac¢ ustuge room service

*nakry€ stoly wykorzystujac odpowiednig bielizng oraz nakrycia
*zastosowa¢ metody serwowania potraw i napojow

*zaplanowac¢ dekoracje sali konsumenckie]

*zastosowac system HCCP w hotelu

Tresci ksztalcenia:

-Podstawowa terminologia zakresu hotelarstwa

-Historia rozwoju hotelarstwa na Swiecie

i w Polsce

-Podziat ustug hotelarskich

-Ustugi podstawowe i dodatkowe w obiektach hotelarskich

-Ustugi rekreacyjne, zdrowotne 1 rozrywkowe w obiektach hotelarskich

- Podstawowe techniki obstugi

- Przygotowanie sali obstugi konsumenta

-Rodzaje zaktadéw gastronomicznych w hotelarstwie

-Dekoracja stotow

-Bielizna stotowa, naczynia i sztuéce

-Urzadzenia 1 sprzgt pomocniczy

-Rodzaje nakry¢

-Ustugi gastronomiczne Swiadczone w obiektach hotelarskich
-Klasyfikacja i rodzaje przyj¢é okolicznoSciowych

-Formy przyje¢ dyplomatycznych i biznesowych

-Zasady organizacji przyjec na stojaco

-System HCCP w gastronomiii hotelowe]

-Zadania i techniki pracy recepcji hotelowe]j

-Podziat stanowisk w recepcji

-Dokumentacja zwigzana z rezerwacja ustug hotelarskich



-CzynnoSci zwiazane z cyklem obstugi gosci w recepcji

-Procedury obslugi gosci przyjezdzajacych - check in

-Procedury obstugi gosci wyjezdzajacych - check out

-Struktura hotelowe] stuzby pigter

-Zadania dziatu housekeepingu

-Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych i pomieszczen ogélnodostgpnych
-Sprzet i Srodki do utrzymania czystosci

-Dokumentacja dziatu stuzby pieter

-Procedury postepowania z rzeczami pozostawionymi w obiekcie przez goscia
Efekty ksztalcenia:

WIEDZA:

-definiuje poidsawowe pojecia dotyczace hotelarstwa

-charakteryzuje przyczyny rozwoju hotelarstwa

-rozréznia ustugi podstawowe i dodatkowe

-zna definicj¢ ustugi hotelarskiej

-opisuje elementy sktadowe ustugi hotelarskiej

- wymienia uslugi gastronomiczne $wiadczone przez hotel

-rozszyfrowywuje skrot HCCP

-klasyfikuje 1 dobiera r6zne formy przyjec okolicznoSciowych

-wymienia zaktady gastronomiczne wystepujace w hotelu

-wyjasnia wspoOlprace gastronomii ze stuzba pigter i recepcja

-omawia zasady room service

-wymienia i charakteryzuje rodzaje $niadan

-wskazuje min.ustug gastronomicznych jakie powinien §wiadczy¢ hotel
-wymienia stanowiska pracy w dziale recepcji

-opisuje zakres obowiazkéw kazdego stanowiska pracy

-wylicza rodzaje rezerwacji

-rozroznia czynnosci recepcjonisty zwigzane z pryjeciem gosci w hotelu
-wymienia stanowiska pracy w czgsci parterowe]

-wyjasnia podstawowe zadania stuzby parterowej

-omawia funkcje j.m.

-przedstawia zachowanie pracownikéw obowigzujace w miejscu pracy
UMIEJETNOSCI:

-planuje dekoracje stotéw w zaleznosci od okolicznoSci

-obstuguje przyjecia okolicznoswciowe

-wypelnia dokumentacj¢ obowigzujaca w recepcji

-potwierdza rezerwacj¢ na przyktadzie zamowienia ztozonego przez goscia
-dobiera Srodki czystosci

-stosuje techniki utrzymania czystosci

-uktada harmonogram czasu pracy

KOMPETENCIE:

-wykazuje samodzielno$¢ w podejmowaniu dzialan profesjonalnych zwiazanych z hotelarstwem
-Swiadomie 1 odpowiedzialnie ksztattuje swdj swiatopoglad kulturowy i etyczny
-poczuwa sie do wspétodpowiedzialnosci za zycie i bezpieczeristwo innych
-odpowiedzialnie szanuje godnos¢ 1 wolnos¢ cztowieka

-ma $wiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji oraz rozumie potrzebg ustawicznego



doksztalcania sie

-ma poszanowanie dla zycia i bezpieczeristwa cztowieka

Metody i narzedzia dydaktyczne:

- pokaz

- wyklad

- praca z ustawg o ustugach turystycznych

- praca z rozporzadzeniem

- praca z tabela kategoryzacyjna dla hoteli i moteli

- prezentacja multimedialna

- dyskusja i burza m6ézgéw

Sposoby sprawdzania i warunki zaliczenia:

*test zaliczeniowy

Lektury podstawowe:

Panasiuk A."Hotelarstwo - ustugi - eksploatacja - zarzadznie, PWN 201 1r.
Mitura E., Koniuszewska E. "Organizacja pracy w hotelarstwie" - Difin, W-wa 2009
Sawicka B. - "Organizacja pracy w hotelarstwie" - AB For mat W-wa 2008
Drogon w. "Rezerwacja ustug hotelarskich" - Wa-wa 2013

Drogorit W "Obstuga gosci w recepcji W-Wa 2013

Orlowska J., Tkaczyk M. "Organizaja pracy w hotelarstwie" - W-wa 2008
Drogoni w. "Podstawey hotelarstwa i uslugi dodatkowe" - W-wa 2014

Lektury uzupekniajace:

Oparka S. Nowicka T. "Cwiczenia do zajec praktycznych komunikowanie sie z go§émi hotelowymi i
technika pracy wrecepcji" Polanica Zdr6j 2011

Nikuta B. "Technologia gastronomiczna z obstuga konsumenta" - W-wa 1998
Tulibacki T. "Organizacja pracy" - Wa-wa 2009
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