Mozliwos$¢ dofinansowania

Housekeeping - wizytowka hotelu 800,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/07/25/18793/2903346 800,00 PLN netto
—(r 100,00 PLN brutto/h

100,00 PLN netto/h

|

(

WSTIE
Wyzsza Szkota
Turystyki i Ekologii © Sucha Beskidzka
w Suchej ® Ustuga szkoleniowa
Beskidzkiej

[ stacjonarna

d Ak kkk 48/5 (D) 08:00h
204 oceny ) 01.10.2026 do 01.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Szkolenie skierowane jest do os6b pracujgcych w dziale stuzby pieter,
chcacych zaktualizowacé i poszerzy¢ wiedze i umiejetnosci zawodowe, a

Grupa docelowa ustugi takze do 0séb przygotowujacych sie do pracy w housekeepingu w hotelu.

Szkolenie skierowane rowniez do uczestnikéw projektu Matopolski
Pociag do Kariery.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakornczenia rekrutacji 24-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR wyzszym i nauce (t. j. Dz. U. 2 2024 r. poz. 1571, z pdzn. zm.)

Zakres uprawnien Inne formy ksztatcenia, w tym kursy doksztatcajgce i szkolenia

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje do petnienia zadan zawodowych zwigzanych z organizacjg dziatu stuzby pieter w hotelu, w tym
tworzenia odpowiednich procedur oraz stosowania $cisle okreslonych zasad funkcjonowania housekeepingu w hotelu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik wskazuje miejsce i znaczenie
stuzby pieter w hotelu

Uczestnik wskazuje znaczenie
wspotpracy z innymi dziatami hotelu

Uczestnik charakteryzuje strukture
stuzby pieter i zakres obowigzkow

Uczestnik wymienia prawa i obowigzki
gosci hotelowych.

Uczestnik wymienia zasady organizacji
pracy stuzby pieter.

Wskazuje na standardy i regulacje dot.
pracy stuzby pieter

Uczestnik jest przygotowany do
wdrazania zasad organizacji pracy i
komunikacji z go$ciem

Jest przygotowany do postepowania w
sytuacjach kryzysowych w hotelu

Kryteria weryfikacji

Uczestnik charakteryzuje znaczenie
stuzby pieter w hotelu

Uczestnik omawia znaczenie
wspoétpracy z innymi dziatami hotelu

Charakteryzuje strukture stuzby pieter i
zakres obowigzkéw

Omawia prawa i obowigzki gosci
hotelowych.

Omawia zasady organizacji pracy
stuzby pieter.

Charakteryzuje standardy i regulacje
dot. pracy stuzby pieter

Wymienia zasady organizaciji pracy i
komunikacji z gosciem

wdraza zasady organizacji pracy i
komunikacji z gosciem hotelowym

Wymienia zasady postepowania w
sytuacjach kryzysowych w hotelu

wdraza zasady sytuacjach kryzysowych
w hotelu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sie?



TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

1. Miejsce i znaczenie stuzby pieter w hotelu

2. Wspétpraca z innymi dziatami

3. Struktura stuzby pieter i zakres obowigzkdéw
4. Go$¢ w hotelu — prawa i obowigzki

5. Organizacja pracy stuzby pieter

6. Standardy i regulacje

7. Organizacja pracy i komunikacja z gosciem

8. Niezadowolony gos$¢ i sytuacje kryzysowe
Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych.

Program obejmuje zajecia teoretyczne i ¢wiczenia praktyczne realizowane w formie warsztatowe;.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Przedmiot / temat Prowadzacy S;t:érealizacj i :i)c::;iz:ecia S:l?;::enia Liczba godzin
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 800,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej - materiaty multimedialne ze szkolenia, kwestionariusze,
materiaty ¢wiczeniowe (prezentacje, konspekty, zestawy zadan).

Warunki uczestnictwa

Szkolenie skierowane jest do oséb majacych podstawowg wiedze w zakresie organizacji pionéw operacyjnych oraz chcacych podwyzszyé
swoje kompetencje w tym zakresie.

Warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest podpisanie umowy z WSTIE.

Informacje dodatkowe

Minimalna liczba uczestnikéw szkolenia to 10 osob.

Zaakceptowano regulamin projektu Matopolski Pocigg do Kariery dla Instytucji Szkoleniowych.

Adres

ul. Zamkowa 1
34-200 Sucha Beskidzka

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

e Laboratorium komputerowe



Kontakt

ﬁ E-mail szkola@wste.edu.pl

Telefon (+48) 338 745 425

Anna Oleksa-Kazmierczak



