
7. Hotelarstwo 

 
OPIS  PRZEDMIOTU 

KIERUNEK Turystyka i rekreacja  

SPECJALNOŚĆ Wszystkie  

TRYB STUDIÓW Stacjonarny / niestacjonarny 

SEMESTR 3 

 
Nazwa przedmiotu Hotelarstwo MK_2_7 

Wymiar godzinowy 
poszczególnych form 
zajęć 

Studia stacjonarne – 30 
Studia niestacjonarne – 30 

 wykłady Studia stacjonarne – 15 
Studia niestacjonarne – 15 

 inne formy Studia stacjonarne – 15 
Studia niestacjonarne – 15 

 

Cele kształcenia: 1. Przekazanie podstawowej wiedzy dotyczącej funkcjonowania usług 
hotelarskich.  

2. Zapoznanie z podziałem bazy noclegowej i historią polskiego i 
światowego hotelarstwa. 

3. Stworzenie podstaw do umiejętności posługiwania się wiedzą w 
zakresie marketingu usług noclegowych.  

4. Zapoznanie się z modułami programu recepcyjnego i funkcjonowaniem 
recepcji hotelowej. 

 

Efekty kształcenia dla 
przedmiotu 

 

Numer 
Efekty kształcenia, 

student/ka, który/a zaliczył/a przedmiot, potrafi: 

Odniesienie 
efektów 

kształcenia dla 
programu 

Odniesienie 
do efektów 

kształcenia dla 
obszaru 

EK_W01 
Zna i rozumie podstawową terminologię związaną 
z hotelarstwem 

K_W02 
K_W03 

 

P6S_WG 
 

EK_W02 

Zna prawne, organizacyjne i etyczne 
uwarunkowania wykonywania działalności 
zawodowej w obiektach turystyczno-hotelarskich i 
gastronomicznych 

K_W13 
 

P6S_WG 
 

EK_U03 
Potrafi komunikować się z jednostką i grupą 
społeczną w zakresie istotnych problemów w 
hotelarstwie 

K_U01 
P6S_UW 

 

EK_U04 
Potrafi identyfikować problemy klienta, 
konsumenta oraz grupy społecznej pod kątem 
potrzeb w zakresie hotelarstwa 

K_U02 P6S_UW 

EK_U05 
Potrafi prowadzić dokumentację dotyczącą 
jednostek i obiektów funkcjonujących w obszarze 
turystyki i rekreacji 

K_U04 P6S_UW  

EK_K06 
Potrafi rozwiązywać podstawowe problemy 
związane z wykonywaniem zawodu hotelarza 

K_K07 P6S_KO 



EK_K07 
Okazuje szacunek wobec konsumenta, klienta i 
gościa oraz wykorzystuje umiejętność sprostania 
ich oczekiwaniom 

K_K05 
K_K09 

P6S_KK 
P6S_KR 

 

Numer treści Treści kształcenia / programowe 

Odniesienie 
do efektów 

kształcenia dla 
przedmiotu 

 Wykłady/ćwiczenia  

T_01 
 
Zarys dziejów hotelarstwa. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

T_02 

 
Warunki i kierunki rozwoju hotelarstwa. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

T_03 

Rozwój hotelarstwa w Polsce – stan hotelarstwa na tle innych krajów 
europejskich. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

T_04 

Klasyfikacja i kategoryzacja obiektów hotelowych w Polsce i za 
granicą. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

T_05 

 
Globalizacja w hotelarstwie. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
T_06 

 
Sławni hotelarze i sławne hotele świata. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_07 

 
 
Międzynarodowe systemy hotelarskie - typy, rodzaje specyfika usług. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

  K_W01 



 
T_08 

 
Funkcjonowanie recepcji hotelowej w oparciu o komputerowy 
program recepcyjny. 

K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_09 

 
 
Marketing w obiektach noclegowych. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
T_10 

 
Mierniki i wskaźniki oceniające wykorzystanie oraz płynność 
obiektów. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_11 

 
 
Struktury organizacyjno – prawne w hotelarstwie. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_12 

 
 
Organizacja pracy w hotelu. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_13 

 
 
Poziom jakości usług, standardy jakości w hotelarstwie. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_14 

 
 
Bezpieczeństwo gościa i jego mienia. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 
 

T_15 

 
 
Odpowiedzialność hotelu wobec gościa. 

K_W01 
K_W02 
K_U03 
K_U04 
K_U05 
K_K06 
K_K07 

 

Metody i formy prowadzenia zajęć Treści kształcenia i 
programowe 

Wykład z prezentacją multimedialną wybranych zagadnień  



Wykład konwersatoryjny  

Wykład problemowy  

Wykład informacyjny T_01 – T_06 

Dyskusja  

Praca z tekstem  

Metoda analizy przypadków  

Uczenie problemowe (Problem-based learning)  

Gra dydaktyczna/symulacyjna  

Metoda ćwiczeniowa T_07, T_09, T_12 - 15 

Metoda warsztatowa T_08 

Metoda projektu  

Prezentacja multimedialna T_11 

Demonstracje dźwiękowe i/lub video  

Metody aktywizujące (np.: „burza mózgów”, technika analizy SWOT, technika 
drzewka decyzyjnego, metoda „kuli śniegowej”, konstruowanie „map myśli”) 

 

Inne (jakie?)  - rozwiązywanie zadań praktycznych T_10 

…  

 

Kryteria oceny 
w odniesieniu do 
poszczególnych 
efektów kształcenia 

 

Efekt 
kształcenia 

Na ocenę 2 Na ocenę 3 Na ocenę 4 Na ocenę 5 

EK_W01 

Student/ka nie zna i 
nie rozumie 
podstawowej 
terminologii związanej 
z hotelarstwem 
 
 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
zna i rozumie 
podstawową terminologię 
związaną z hotelarstwem 
 

Student/ka na 
poziomie 
średniozaawansowa
nym zna i rozumie 
podstawową 
terminologię 
związaną z 
hotelarstwem 

Student/ka 
wyczerpująco zna i 
rozumie podstawową 
terminologię związaną 
z hotelarstwem 
 

EK_W02 

Student/ka nie zna 
prawnych, 
organizacyjnych i 
etycznych 
uwarunkowań 
wykonywania 
działalności 
zawodowej w 
obiektach 
turystyczno-
hotelarskich i 
gastronomicznych 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
zna prawne, 
organizacyjne i etyczne 
uwarunkowania 
wykonywania 
działalności zawodowej 
w obiektach turystyczno-
hotelarskich i 
gastronomicznych 
 

Student/ka na 
poziomie 
średniozaawansow
anym zna prawne, 
organizacyjne i 
etyczne 
uwarunkowania 
wykonywania 
działalności 
zawodowej w 
obiektach 
turystyczno-
hotelarskich i 
gastronomicznych 

Student/ka zna w 
stopniu bardzo 
dobrym prawne, 
organizacyjne i 
etyczne 
uwarunkowania 
wykonywania 
działalności 
zawodowej w 
obiektach turystyczno-
hotelarskich i 
gastronomicznych. 
 

EK_U03 

Student/ka nie potrafi  
komunikować się z 
jednostką i grupą 
społeczną w zakresie 
istotnych problemów w 
hotelarstwie 
 
 
 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
potrafi komunikować się 
z jednostką i grupą 
społeczną w zakresie 
istotnych problemów w 
hotelarstwie 
 

Student/ka potrafi na 
poziomie 
średniozaawansowa
nym komunikować 
się z jednostką i 
grupą społeczną w 
zakresie istotnych 
problemów w 
hotelarstwie 

Student/ka w stopniu 
bardzo dobrym potrafi 
komunikować się z 
jednostką i grupą 
społeczną w zakresie 
istotnych problemów w 
hotelarstwie 
 

EK_U04 
Student/ka nie potrafi  
identyfikować 

Student/ka potrafi w 
podstawowym zakresie 

Student/ka potrafi na 
poziomie 

Student/ka  w stopniu 
bardzo dobrym potrafi 



problemy klienta, 
konsumenta oraz 
grupy społecznej pod 
kątem potrzeb w 
zakresie hotelarstwa 
 
 

identyfikować problemy 
klienta, konsumenta oraz 
grupy społecznej pod 
kątem potrzeb w zakresie 
hotelarstwa 
 

średniozaawansowa
nym identyfikować 
problemy klienta, 
konsumenta oraz 
grupy społecznej 
pod kątem potrzeb w 
zakresie hotelarstwa 
 

identyfikować problemy 
klienta, konsumenta 
oraz grupy społecznej 
pod kątem potrzeb w 
zakresie hotelarstwa 
 

EK_K05 

Student/ka nie potrafi  
prowadzić 
dokumentacji 
dotyczącą jednostek i 
obiektów 
funkcjonujących w 
obszarze turystyki i 
rekreacji 
 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
potrafi prowadzić 
dokumentację dotyczącą 
jednostek i obiektów 
funkcjonujących w 
obszarze turystyki i 
rekreacji 
 

Student/ka na 
poziomie 
średniozaawansowa
nym potrafi 
prowadzić 
dokumentację 
dotyczącą jednostek 
i obiektów 
funkcjonujących w 
obszarze turystyki i 
rekreacji 

Student/ka w stopniu 
bardzo dobrym potrafi 
prowadzić 
dokumentację 
dotyczącą jednostek i 
obiektów 
funkcjonujących w 
obszarze turystyki i 
rekreacji 
 

EK_K06 

Student/ka nie potrafi 
rozwiązywać 
podstawowych 
problemów 
związanych z 
wykonywaniem 
zawodu hotelarza 
 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
potrafi rozwiązywać 
problemy związane z 
wykonywaniem zawodu 
hotelarza 
 

Student/ka na 
poziomie 
średniozaawansowa
nym potrafi 
rozwiązywać 
podstawowe 
problemy związane z 
wykonywaniem 
zawodu hotelarza 

Student/ka w stopniu 
pełnym potrafi 
rozwiązywać 
podstawowe problemy 
związane z 
wykonywaniem zawodu 
hotelarza 
 

EK_K07 

Student/ka nie okazuje 
szacunku wobec 
konsumenta, klienta i 
gościa oraz nie 
wykorzystuje 
umiejętność sprostania 
ich oczekiwaniom 

Student/ka w 
podstawowym zakresie 
okazuje szacunek wobec 
konsumenta, klienta i 
gościa oraz wykorzystuje 
umiejętność sprostania 
ich oczekiwaniom 

Student/ka na 
poziomie 
średniozaawansowa
nym okazuje 
szacunek wobec 
konsumenta, klienta i 
gościa oraz 
wykorzystuje 
umiejętność 
sprostania ich 
oczekiwaniom 

Student/ka w stopniu 
pełnym okazuje 
szacunek wobec 
konsumenta, klienta i 
gościa oraz 
wykorzystuje 
umiejętność sprostania 
ich oczekiwaniom 

 

Weryfikacja efektów kształcenia 

Symbole 
EK dla modułuzajęć/przedmiotu 

W01 W02 U03 U04 K05 K06 K07 

Egzamin pisemny        

Egzamin ustny        

Zaliczenie pisemne        

Zaliczenie ustne        

Kolokwium pisemne X X  X X X X 

Kolokwium ustne        

Test        

Projekt        

Praca pisemna        

Raport        

Prezentacja multimedialna   X X X X X 

Praca podczas ćwiczeń X X X X X X X 

Inne (jakie?) -        

 



Wymiar godzinowy zajęć i pracy studenta Stacjonarne Niestacjonarne 

1. Wykłady (wspólny udział nauczycieli akademickich i 

studentów) 
15 9 

2. Inne formy (wspólny udział nauczycieli akademickich i 

studentów) 
15 9 

3. Konsultacje z nauczycielem 10 10 

Razem 1+2+3 40 28 

4. Praktyki (realizowane samodzielnie przez studentów)   

5. Praca własna studenta (w tym prace domowe i projektowe, 

przygotowanie się do zaliczenia/egzaminu) 
35 47 

Razem 4+5 35 47 

SUMA 1+2+3+4+5 75 75 

Łącznie punktów ECTS wg planu studiów 3 
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