
Zarządzanie hotelem w kontekście 
praktyk i standardów usług UE 

Opis kursu 

Kurs „Zarządzanie hotelem w kontekście praktyk i standardów usług 
UE” został zaprojektowany z myślą o potrzebach nowoczesnego 
rynku pracy w sektorze HoReCa (hotelarstwo, gastronomia, catering) 
oraz w hotelarstwie działającym zgodnie ze standardami Unii 
Europejskiej. 

W dzisiejszych czasach zarządzanie obiektem hotelowym wymaga 
znajomości standardów jakości, obsługi Gościa, przepisów prawa 
pracy i BHP obowiązujących w krajach UE, a także umiejętności 
zarządzania poszczególnymi działami hotelu: recepcją, gastronomią, 
housekeepingiem oraz działem sprzedaży i marketingu. Ten kurs daje 
słuchaczom praktyczne umiejętności niezbędne do pracy na 
stanowiskach zarządczych i operacyjnych w hotelarstwie 
europejskim. Uczestnicy kursu poznają zasady funkcjonowania 
poszczególnych działów hotelu, standardy jakości i certyfikacji, 
przepisy prawne obowiązujące w UE oraz zasady nowoczesnego 
marketingu i sprzedaży usług hotelarskich. Ważnym elementem 
programu jest również nauka języka polskiego i angielskiego oraz 
integracja kulturowa, niezbędna dla obcokrajowców planujących 
rozpoczęcie pracy w Polsce. 

Cele kursu 

Przygotowanie słuchaczy 

do pracy na stanowiskach zarządczych i operacyjnych w hotelarstwie 
działającym zgodnie ze standardami UE. 

Zapoznanie z podstawowymi 

standardami obsługi Gościa, jakości usług oraz regulacjami prawnymi 
obowiązującymi w branży hotelarskiej w krajach Unii Europejskiej. 



Nabycie praktycznych 

umiejętności zarządzania działami recepcji, gastronomii, 
housekeepingu oraz sprzedaży i marketingu w obiekcie hotelowym. 

Plan godzinowy kursu: Zarządzanie hotelem w kontekście praktyk i 
standardów usług UE 

RAZEM: 235 / 90 / 735 

Sylabusy wszystkich przedmiotów 
Zarządzanie hotelem i standardy usług UE 

Cel: Zapoznanie słuchaczy z modelami zarządzania obiektem hotelowym oraz standardami 
jakości usług obowiązującymi w Unii Europejskiej. 

Zakres: Struktura organizacyjna hotelu, standardy klasyfikacji hoteli, systemy zarządzania 
jakością usług (np. HOTREC, ISO 9001), rola i zadania managera hotelu. 

Efekty uczenia się: Rozpoznawanie struktury zarządzania hotelem, stosowanie 
podstawowych standardów jakości usług. 

Standardy obsługi recepcji i Gościa 

Cel: Przygotowanie do pracy w dziale recepcji zgodnie ze standardami europejskimi obsługi 
Gościa. 

Zakres: Procedury check-in/check-out, obsługa rezerwacji, systemy PMS, rozwiązywanie 
reklamacji, standardy komunikacji z Gościem. 

Przedmiot Teoria (h) Ćwiczenia 
(h)

Razem (h)

Zarządzanie hotelem i standardy usług UE 10 10 70

Standardy obsługi recepcji i Gościa 15 15 80

Zarządzanie gastronomią hotelową (F&B) 10 10 75

Standardy i procedury Housekeepingu 10 15 75

Zarządzanie jakością i certyfikacja europejska (ISO, 
HACCP)

15 10 80

Prawo pracy, BHP i regulacje UE w hotelarstwie 20 10 100

Marketing, sprzedaż i revenue management 10 10 60

Nowoczesne trendy w zarządzaniu hotelem 10 10 60

Język polski 72 0 72

Język angielski 48 0 48

Polska i jej kultura – wprowadzenie dla obcokrajowców 15 0 15



Efekty uczenia się: Obsługa Gościa zgodnie ze standardami jakości, prawidłowe 
prowadzenie procedur recepcyjnych. 

Zarządzanie gastronomią hotelową (F&B) 

Cel: Nauka zasad zarządzania działem gastronomii w obiekcie hotelowym. 

Zakres: Organizacja pracy restauracji hotelowej, standardy serwisu, zarządzanie kosztami 
F&B, normy HACCP. 

Efekty uczenia się: Organizacja pracy działu gastronomii, stosowanie standardów 
bezpieczeństwa żywności. 

Standardy i procedury Housekeepingu 

Cel: Poznanie standardów i procedur funkcjonowania działu Housekeeping zgodnych z 
praktyką europejską. 

Zakres: Organizacja pracy pokojowych, kontrola jakości sprzątania, zarządzanie chemią 
profesjonalną i sprzętem, współpraca z firmami zewnętrznymi (pralnia). 

Efekty uczenia się: Wdrażanie standardów czystości, nadzór nad pracą zespołu 
Housekeepingu. 

Zarządzanie jakością i certyfikacja europejska (ISO, HACCP) 

Cel: Zapoznanie z systemami zarządzania jakością i certyfikacji stosowanymi w branży 
hotelarskiej UE. 

Zakres: Normy ISO 9001, HACCP, audyty wewnętrzne, procedury reklamacyjne, systemy 
oceny satysfakcji Gości. 

Efekty uczenia się: Przeprowadzanie podstawowych audytów jakości, wdrażanie procedur 
certyfikacyjnych. 

Prawo pracy, BHP i regulacje UE w hotelarstwie 

Cel: Zwiększenie świadomości przepisów prawa pracy i bezpieczeństwa obowiązujących w 
hotelarstwie krajów UE. 

Zakres: Podstawy prawa pracy w UE, normy BHP, procedury awaryjne, ochrona danych 
osobowych Gości (RODO). 

Efekty uczenia się: Stosowanie przepisów prawa pracy, ocena ryzyka, reagowanie na 
sytuacje niebezpieczne. 

Marketing, sprzedaż i revenue management 

Cel: Nauka zasad marketingu i sprzedaży usług hotelarskich oraz zarządzania przychodami. 

Zakres: Kanały dystrybucji, systemy rezerwacyjne OTA, strategie cenowe, revenue 
management, media społecznościowe. 



Efekty uczenia się: Tworzenie podstawowych strategii sprzedażowych, analiza wskaźników 
sprzedaży. 

Nowoczesne trendy w zarządzaniu hotelem 

Cel: Przedstawienie aktualnych trendów technologicznych i organizacyjnych w branży 
hotelarskiej w Europie. 

Zakres: Zrównoważony rozwój, technologie smart hotel, personalizacja usług, ekologiczne 
standardy. 

Efekty uczenia się: Analiza wdrożeń, ocena efektywności, inspiracje do zastosowania w 
pracy. 

Język polski 

Cel: Nauka podstaw języka polskiego potrzebnych do komunikacji zawodowej w 
hotelarstwie. 

Zakres: Słownictwo branżowe, dialogi w miejscu pracy, czytanie i pisanie instrukcji oraz 
standardów. 

Efekty uczenia się: Rozumienie i formułowanie prostych wypowiedzi w kontekście 
zawodowym. 

Język angielski 

Cel: Doskonalenie języka angielskiego w środowisku zawodowym branży hotelarskiej. 

Zakres: Słownictwo techniczne z zakresu hotelarstwa, prowadzenie rozmów z Gośćmi, 
pisanie e-maili i procedur. 

Efekty uczenia się: Komunikacja w miejscu pracy, rozumienie dokumentacji technicznej i 
standardów jakości. 

Polska i jej kultura – wprowadzenie dla obcokrajowców 

Cel: Zapoznanie słuchaczy z kulturą, tradycjami i życiem codziennym w Polsce. 

Zakres: Geografia, historia, święta, obyczaje, normy społeczne. 

Efekty uczenia się: Lepsze zrozumienie kontekstu kulturowego i integracja z otoczeniem. 



Hotel Management in the Context of 
EU Practice and Service Standards 

Course Description 

The course “Hotel Management in the Context of EU Practice and 
Service Standards” has been designed to meet the needs of the 
modern labor market in the HoReCa sector (hospitality, catering, food 
service) and in the hotel industry operating in accordance with 
European Union standards. 

Today, managing a hotel property requires knowledge of quality 
standards, guest service, labor law and occupational health and safety 
regulations in force in EU countries, as well as the ability to manage 
individual hotel departments: front office, food and beverage, 
housekeeping, and sales and marketing. This course provides 
participants with the practical skills needed to work in managerial and 
operational positions in the European hospitality industry. Participants 
will learn the principles governing individual hotel departments, 
quality and certification standards, EU legal regulations, and the 
principles of modern marketing and sales of hospitality services. An 
important part of the program is also learning Polish and English and 
cultural integration, essential for foreigners planning to start working 
in Poland. 

Course Objectives 

Preparing participants 

for work in managerial and operational positions in the hospitality 
industry operating in accordance with EU standards. 

Introducing the basic 

guest service and quality standards, as well as the legal regulations 
applicable to the hospitality industry in EU countries. 

Acquiring practical 



skills for managing the front office, food and beverage, housekeeping, 
sales and marketing departments of a hotel. 

Course Timetable: Hotel Management in the Context of EU Practice 
and Service Standards 

TOTAL: 235 / 90 / 735 

Syllabi of All Subjects 
Hotel Management and EU Service Standards 

Objective: Introducing learners to hotel management models and the service quality 
standards applicable in the European Union. 

Scope: Organizational structure of a hotel, hotel classification standards, service quality 
management systems (e.g. HOTREC, ISO 9001), the role and tasks of a hotel manager. 

Learning outcomes: Recognizing hotel management structures and applying basic service 
quality standards. 

Front Office and Guest Service Standards 

Objective: Preparing learners to work in the front office in line with European guest service 
standards. 

Scope: Check-in/check-out procedures, reservation handling, PMS systems, complaint 
resolution, guest communication standards. 

Learning outcomes: Serving guests in accordance with quality standards and correctly 
carrying out front-office procedures. 

Subject Theory (h) Practice (h) Total (h)

Hotel Management and EU Service Standards 10 10 70

Front Office and Guest Service Standards 15 15 80

Food & Beverage Management 10 10 75

Housekeeping Standards and Procedures 10 15 75

Quality Management and EU Certification (ISO, HACCP) 15 10 80

Labor Law, Health & Safety and EU Regulations in 
Hospitality

20 10 100

Marketing, Sales and Revenue Management 10 10 60

Modern Trends in Hotel Management 10 10 60

Polish Language 72 0 72

English Language 48 0 48

Poland and its Culture – Introduction for Foreigners 15 0 15



Food & Beverage Management 

Objective: Learning the principles of managing the food and beverage department of a hotel. 

Scope: Organization of hotel restaurant work, service standards, F&B cost management, 
HACCP food-safety standards. 

Learning outcomes: Organizing the work of the F&B department and applying food-safety 
standards. 

Housekeeping Standards and Procedures 

Objective: Learning the standards and procedures of a Housekeeping department in line with 
European practice. 

Scope: Organization of room attendants' work, cleaning quality control, management of 
professional chemicals and equipment, cooperation with external providers (laundry). 

Learning outcomes: Implementing cleanliness standards and supervising the work of the 
Housekeeping team. 

Quality Management and EU Certification (ISO, HACCP) 

Objective: Introducing quality management and certification systems used in the EU 
hospitality industry. 

Scope: ISO 9001 and HACCP standards, internal audits, complaint procedures, guest 
satisfaction measurement systems. 

Learning outcomes: Conducting basic quality audits and implementing certification 
procedures. 

Labor Law, Health & Safety and EU Regulations in Hospitality 

Objective: Raising awareness of labor law and safety regulations applicable in the hospitality 
industry across EU countries. 

Scope: Fundamentals of EU labor law, occupational health and safety standards, emergency 
procedures, protection of guests' personal data (GDPR). 

Learning outcomes: Applying labor law regulations, assessing risk, and responding to 
hazardous situations. 

Marketing, Sales and Revenue Management 

Objective: Learning the principles of hospitality marketing and sales, and of revenue 
management. 

Scope: Distribution channels, OTA reservation systems, pricing strategies, revenue 
management, social media. 

Learning outcomes: Developing basic sales strategies and analyzing sales indicators. 



Modern Trends in Hotel Management 

Objective: Presenting current technological and organizational trends in the European 
hospitality industry. 

Scope: Sustainable development, smart-hotel technologies, service personalization, 
environmental standards. 

Learning outcomes: Analyzing implementations, evaluating effectiveness, and drawing 
inspiration for practical application. 

Polish Language 

Objective: Learning the basics of Polish needed for professional communication in the 
hospitality industry. 

Scope: Industry vocabulary, workplace dialogues, reading and writing instructions and 
standards. 

Learning outcomes: Understanding and formulating simple statements in a professional 
context. 

English Language 

Objective: Improving professional English used in the hospitality industry. 

Scope: Technical hospitality vocabulary, conversations with guests, writing e-mails and 
procedures. 

Learning outcomes: Communicating in the workplace and understanding technical 
documentation and quality standards. 

Poland and its Culture – Introduction for Foreigners 

Objective: Introducing learners to the culture, traditions and everyday life in Poland. 

Scope: Geography, history, holidays, customs, social norms. 

Learning outcomes: Better understanding of the cultural context and integration with the 
local environment.
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