AKADEMIA WYCHOWANIA FIZYCZNEGO IM.
BRONISLAWA CZECHA
W KRAKOWIE

KARTA PRZEDMIOTU

obowiazuje studentow, ktorzy rozpoczeli studia w roku akademickim 2013/2014
Wydziat Turystyki i Rekreacji
Kierunek studiéw: Turystyka i Rekreacja Profil: Ogélnoakademicki
Forma studiéw: Niestacjonarne Kod kierunku: 812
Stopien studiéw: |

Specjalnosci:  Hotelarstwo

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU Ustugi hotelowe i gastronomiczne

NAZWA PRZEDMIOTU

Hotel and Catering Services
W JEZYKU ANGIELSKIM

KoD PRZEDMIOTU TIR812 ANH3
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA pUNKTOW ECTS 6.00

JEZYK WYKLADOWY polski
SEMESTRY 4

2 FORMA ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA SEMINARIUM INNE -
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CELE PRZEDMIOTU

Poszerzenie wiedzy z zakresu hotelarstwa.

Zdobycie wiedzy teoretycznej i umiejetnosci zwiazanych ze swiadczeniem ustug hotelarskich.

Zdobycie umiejetnosci w zakresie: klasyfikowania i charakteryzowania ustug hotelarskich;

Zapoznanie z podstawowymi problemami teoretycznymi i praktycznymi wystepujacymi przy realizowaniu
ustug hotelowych i gastronomicznych;

Poznanie metod oraz technik obstugi hotelarskiej z uwzglednieniem estetyki i kultury obstugi

Uzyskanie umiejetnosci w zakresie badania opinii gosci obiektu hotelarskiego na temat swiadczonych w nim
ustug

WYMAGANIA WSTEPNE

Zaliczenie przedmiotu: Hotelarstwo

EFEKTY KSZTALCENIA

Wiedza: Zna i rozumie wybrane pojecia z zakresu innych dziedzin zwigzanych z turystyka i rekreacja, w tym
nauk spotecznych i przyrodniczych

Wiedza: K_Ul1 - Potrafi interpretowaé¢ dane liczbowe dotyczace uczestnictwa w réznych formach turystyki
i rekreacji, w tym zwiazane z badaniem opinii oraz pomiarem parametréow fizycznych u os6b uczestniczacych
Wiedza: K_U16 - Posiada umiejetnosé przygotowania pisemnego raportu prezentujacego wlasne dziatania lub
analize danych dostepnych w zewnetrznych zrodtach

Wiedza: K U17 - Posiada umiejetnosé¢ prezentowania w formie ustnej wlasnych dziatan i osobistych refleksji.
Potrafi wypowiadaé¢ sie na tematy zawodowe z zakresu turystyki i rekreacji wykorzystujac wtasciwa termino-
logie

Kompetencje spoteczne: K K01 - Jest zdolny do uzupelniania i doskonalenia kwalifikacji - potrafi samodzielnie
zdobywaé¢ wiedze i umiejetnosci w zakresie wybranej specjalnosci zawodowej z wykorzystaniem wiarygodnych
i efektywnych zrodet i metod

Kompetencje spoteczne: Realistycznie ocenia swoje mozliwosci i kompetencje, zwlaszcza w zakresie rzetelnego
i bezpiecznego wykonywania zadan w zakresie turystyki i rekreacji, i jest otwarty na korzystanie z pomocy
ekspertow

Kompetencje spoteczne: Posiada zdolno$é pracy w zespole, jest odpowiedzialny za swoje dziatanie i zachowanie
0s6b powierzonych jego opiece, wykonuje zadania niezawodnie i punktualnie, szczegolnie dzialajac w ramach
zlozonych przedsiewzieé

Kompetencje spoteczne: Potrafi wyrazié swoja opinie w sprawach zawodowych z zakresu turystyki i rekreacji

TRESCI PROGRAMOWE
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WYKLAD

Lp

TEMATYKA ZAJEC
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

LICZBA GODZIN

W1

1. Ustugi hotelarskie pojecie, cechy i klasyfikacja (1h) Pojecie ustugi hotelarskiej,
rys historyczny ksztaltowania sie ustug i poje¢ hotelarskich, cechy ustug hotelar-
skich, klasyfikacja ustug hotelarskich. 2. Najwazniejsze mierniki charakteryzuja-
ce hotelarstwo i jego ustugi (1h) Mierniki wielkosci bazy ustugowej hotelarstwa,
mierniki ustug hotelarskich, podstawowe wskazniki eksploatacyjne dziatalnosci
hotelowej. 3. Ustugi hotelarskie w réznych rodzajach obiektow w tym w §rod-
kach transportu (1h) Pojecie bazy noclegowej, rodzaje obiektow hotelarskich,
stawne hotele na $wiecie i w Polsce. Ustugi hotelarskie w transporcie ladowym,
na jednostkach ptywajacych, w transporcie lotniczym. 4. Ustugi gastronomiczne
w obiekcie hotelarskim (3h) Podstawowe pojecia zwiazane z gastronomia, rodzaje
ustug gastronomicznych, organizacja procesu produkcyjnego, jakosé ustug gastro-
nomicznych, wprowadzanie systemu HACCP do gastronomii hotelowej, wspol-
czesne zagrozenia w gastronomii i sposoby im zapobiegania. 5. Ustugi dodatkowe
w hotelarstwie (3h) Uslugi dodatkowe pojecie i podziat. Ustugi spa & wellness,
hotel jako miejsce organizacji konferencji i kongresow, inne ustugi. 6. Ustuga ho-
telarska jako produkt turystyczny (2h) Pojecie produktu turystycznego, kategorie
i cechy produktow turystycznych. Motywy zakupu produktéw turystycznych. Wy-
miary produktu turystycznego. Cykl zycia produktu. Segmentacja rynku. Istota
ustugi hotelarskiej jako produktu. Potrzeby czlowieka a ustugi hotelarskie. Nie-
ktore elementy produktu a zaspokajanie potrzeb klienta. 7. Jakosé¢ ustugi ho-
telarskiej (2h) Definicja jakosci, proces tworzenia jakosci i jego ocena. Zaleznosé
miedzy jakoscia i popytem, ekonomiczne aspekty jakosci ustug. Jako$¢ wedlug
norm ISO. 8. Ceny w hotelarstwie (1h) Cena- nieodlaczny element produktu,
zwiazek cen z réznymi parametrami ekonomicznym. Cena a jako$é¢ ustug. Pod-
wyzki, obnizki cen. Réwnowaga cen. Ceny ustug dodatkowych. 9. Promocja ustug
hotelarskich (2h) Reklama, public relations, sponsoring, sprzedaz osobista i inne
dziatania promocyjne w hotelu. Rola Internetu w promocji ustug hotelarskich.
Dziatania proekologiczne a ksztaltowanie wizerunku hotelu. 10. Sprzedaz ustug
hotelarskich (2h) Rynek ustug hotelarskich. Proces sprzedazy. Sprzedaz ustug ho-
telarskich klientom indywidualnym. Sprzedaz ustug hotelarskich biurom podroézy.
Sprzedaz ustug obcych przez zaklad hotelarski. 11. Marketing w przedsiebior-
stwie hotelarskim (1h) Organizacja dzialain marketingowych. Elementy planowa-
nia marketingowego. Badania rynku. Idea marketingu partnerskiego. Przyktady
programéw marketingowych. 12. Kierunki rozwoju ustug hotelarskich (1h) Auto-
matyzacja ustug, outsourcing, przyktady nowych sposobéw zaspokajania potrzeb
klientéw w hotelarstwie.

20

RAZEM

20
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CWICZENIA

TEMATYKA ZAJEC

Lp . )
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

LICZBA GODZIN

Cwiczenia nr 1 (1h): Jakos¢ ustug hotelarskich (systemy jakosci ustug w niekto-
rych taricuchach hoteli, zakl6cenia jakosci ustug hotelarskich i sposoby przeciw-
dzialania). Cwiczenia nr 2 (1h): Znaczenie opinii klienta, ulatwienia w wyrazaniu
opinii przez klienta, zbieranie danych oraz opinii o $wiadczonych ustugach. Cwi-
czenia nr 3 (1h): Sprzedaz ustug hotelarskich a zadania personelu, ceny w hote-
larstwie, kalkulacje cenowe, prog optacalnosci sprzedazy ustug w hotelarstwie, ga-
stronomii. Cwiczenia nr 2 (4h): Ustugi gastronomiczne (struktura organizacyjna
zaktadu gastronomicznego, zadania poszczegdlnych stanowisk, charakterystyka
positkow, dobor menu i napojow, zasady konstruowania karty menu formy poda-
wania positkow, rodzaje przyjec i ich charakterystyka, kuchnie narodowe, konkur-
sy kulinarne. Cwiczenia nr 6 (1h): Ustugi dodatkowe: atrakcyjnie zaplanowany
czas goscia, w tym ustugi spa&wellness, organizacja konferencji i kongresow Cwi-
czenia nr 7 (2h): Ustugi hotelarskie w wybranych obiektach: prezentacje wynikow
badan studentéow (na podstawie przygotowanego na zajeciach kwestionariusza).

C1 10

RAZEM 10

7 METODY DYDAKTYCZNE

M1 Dyskusja

M2 Praca w grupach

M3 Prezentacje multimedialne
M4 Wyktady

M5 Projekty

M6 Inne

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA

- GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI

ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiow 30
Konsultacje przedmiotowe 0
Egzaminy i zaliczenia w sesji )
Inne
Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajgce z naktadu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie sie do zaje¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 50
Opracowanie wynikow 0
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 65
Inne 0
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z CA- 150
LEEGO NAKLADU PRACY STUDENTA
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 6
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9 METODY OCENY

OCENA FORMUJACA

F1 Kolokwium

F2 Projekt indywidualny
F3 Aktywnosé na zajeciach
F4 Referat

OCENA PODSUMOWUJACA

[ P1

Egzamin pisemny

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest: 70% obecno$é na zajeciach, przygotowanie i wy-
gloszenie referatu oraz indywidualnego projektu, aktywny udzial w éwiczeniach. Po
zaliczeniu ¢wiczen student przystepuje do egzaminu pisemnego w formie testowej z ca-
tosci przedmiotu.

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1

Egzamin testowy sklada sie z 20 pytan jednokrotnego wyboru. Udzielenie wlasciwej
NA OCENE 3 .. ... . .
odpowiedzi na co najmniej 11 z nich daje ocene dostateczna.
Egzamin testowy sklada si¢ z 20 pytani jednokrotnego wyboru. Udzielenie wlasciwej
NA OCENE 4 L. . . .
odpowiedzi na co najmniej 15 z nich daje ocene dobra.
Egzamin testowy sktada sie z 20 pytan jednokrotnego wyboru. Udzielenie wlasciwej
NA OCENE 5 .. R . .
odpowiedzi na co najmniej 19 z nich daje ocene bardzo dobra.
EFEKT KSZTALCENIA 2
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 3
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 4
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 5
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 6
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 7
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
NA OCENE 5 Do uzgodnienia
EFEKT KSZTALCENIA 8
NA OCENE 3 Do uzgodnienia
NA OCENE 4 Do uzgodnienia
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NA OCENE 5

Do uzgodnienia

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKTY
ODNIESIENIE DO .
KSZTALCENIA . CELE TRESCI METODY
EFEKTOW SPOSOBY OCENY
DLA PRZEDMIOTU PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
EK1 K W17, K_KO01 | Cell Cel2 Cel3 W1 M4 P1
EK2 K U1l Cel6 C1 M3 M5 F2
EK3 K _U1l6 Cel6 C1 M3 M5 F2
EK4 K _U17 Cel2 C1 M6 F4
EK5 K K01, K K02 Cell 82}2 Celd W1 C1 M5 M6 F1 F2 F3 F4 P1
EKG6 K Kod, K Koy | “! ggg Cel5 C1 M1 M2 F3
EK7 K K04 Cel4 Celb C1 M1 M2 F3
EKS8 K_ K09 Cel4 C1 M1 M2 F3

11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA':

1 Turkowski M. — Marketing ustug hotelarskich, Warszawa, 2010, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne
2 Witkiewicz Z., Wilgocki S — Organizacja i technika pracy w zaktadzie gastronomicznym, Gdansk, 2008,
Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa w Gdarisku

LITERATURA UZUPELENIAJACA:

1 . Oparka S., Nowicka T., Klepacka B — Organizacja i technika pracy w hotelarstwie: skrypt praktycznej
nauki zawodu, Polanica Zdréj, 2003, Wydaw. Maria

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH

OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr Izabela Kapera (kontakt: lowczowska@poczta.onet.pl)

OsoBY PROWADZACE PRZEDMIOT

dr Izabela Kapera (kontakt: izabela.kapera@awf.krakow.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACIJI

(miejscowos¢, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik) (dziekan)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy osob prowadzacych przedmiot)
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