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3.
EFEKTY KSZTAŁCENIA, FORMY ZAJĘĆ, METODY WERYFIKACJI EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

	3.1. Cele szczegółowe kształcenia
	Odniesienie do kierunkowych  efektów kształcenia 

	C1
	Zna i rozumie podstawowe pojęcia związane z organizacją przedsiębiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego. Posiada wiedzę odnośnie funkcjonowania i efektywnego rozwoju obiektów hotelarsko-gastronomicznych. Posiada wiedzę z obszaru zarzadzania na szczeblu menedżerskim. 
	K1P_W01, K1P_W05, K1P_W04

	C2
	Potrafi wykorzystać narzędzia marketingowe w sprawnym organizowaniu  pracy przedsiębiorstwa hotelarsko-gastronomicznego. Potrafi w stopniu podstawowym stosować w praktyce narzędzia z zakresu analizy ekonomiczno-finansowej i aspektów natury prawnej. 
	K1P_U03, K1P_U04, K1P_U02

	C3
	Jest gotów do krytycznej oceny posiadanej wiedzy  z zakresu organizacja hotelarstwa. Jest gotów do uznawania znaczenia wiedzy w rozwiązywaniu problemów poznawczych. Jest gotów do rozwiązywania problemów praktycznych wynikających z zarządzania przedsiębiorstwem hotelarskim i gastronomicznym.
	K1P_K01, K1P_K02, K1P_K03

	3.2. EFEKTY UCZENIA SIĘ:

(w kategoriach wiedzy, umiejętności, kompetencji społecznych)
	Odniesienie do kierunkowych efektów kształcenia
	Odniesienie do obszarowych efektów kształcenia

	WIEDZA
	W01
	Zna i rozumie podstawowe pojęcia związane z efektywna organizacją pracy w hotelarstwie i gastronomii.
	K1P_W01
	KS1P_W01

	
	W02
	Posiada podstawową wiedzę teoretyczna, ale także prawno-ekonomiczną, technologiczną  odnośnie organizacji i rozwoju obiektów sektora hotelarskiego i gastronomicznego. Zna zagadnienia z zakresu roli marketingu w organizacji i funkcjonowaniu zakładów hotelarskich i gastronomicznych.
	K1P_W05

	KS1P_W02


	
	W03
	Posiada wiedzę i umiejętności w zakresie znaczenia szczebla kierowniczego w zarządzaniu hotelem i lokalem gastronomicznym.
	K1P_W04
	KS1P_W03

	UMIEJĘTNOŚCI
	U01
	Potrafi wykorzystywać narzędzia marketingowe do efektywnego organizowania pracy w obiektach hotelarsko-gastronomicznych. 
	K1P_U03
	KS1P_U01

	
	U02
	Posiada umiejętność zarządzania obiektem hotelarskim i gastronomicznym w aspekcie określania i rozdzielania pracy na poszczególne stanowiska. 
	K1P_U04
	KS1P_U02

	
	U03
	Potrafi w praktyce stosować innowacyjne narzędzia ekonomiczne, finansowe, prawne oraz statystyczne w zarządzaniu przedsiębiorstwem turystycznym i gastronomicznym.
	K1P_U02
	KS1P_U03

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE
	K01
	
	K1P_K01
	P6S_KK

	
	K02
	
	K1P_K02
	P6S_KK1

	
	K03
	
	K1P_K03
	P6S_KK1

	3.3. TREŚCI PROGRAMOWE:
	Odniesienie treści przedmiotu do efektów uczenia się (zgodność efektu uczenia się z treściami programowymi)

	Rodzaj i forma zajęć
	Treści programowe wykładów( podać liczbę godzin)
	

	I semestr

	WYKŁAD 1
	
	

	WYKŁAD 2
	
	

	WYKŁAD 3
	
	

	WYKŁAD 4
	
	

	WYKŁAD 5
	
	


	WYKŁAD 6
	
	

	WYKŁAD 7
	
	

	WYKŁAD 8
	
	

	WYKŁAD 9
	
	

	WYKŁAD 10
	
	

	WYKŁAD 11
	
	

	WYKŁAD 12
	
	

	WYKŁAD 13
	
	

	WYKŁAD 14
	
	

	WYKŁAD 15
	
	

	WYKŁAD 16
	
	

	WYKŁAD 17
	
	

	II semestr

	WYKŁAD 18
	
	

	WYKŁAD 19
	
	

	WYKŁAD 20
	
	

	WYKŁAD 21
	
	

	WYKŁAD 22
	
	

	WYKŁAD 23
	
	

	WYKŁAD 24
	
	

	WYKŁAD 25
	
	

	WYKŁAD 26
	
	

	WYKŁAD 27
	
	

	WYKŁAD 28
	
	

	WYKŁAD 29
	
	

	WYKŁAD 30
	
	

	WYKŁAD 31
	
	

	WYKŁAD 32
	
	

	WYKŁAD 33
	
	

	WYKŁAD 34
	
	

	Treści programowe ćwiczeń
	

	CWICZENIA 1
	
	

	CWICZENIA 2
	
	

	CWICZENIA 3
	
	

	CWICZENIA 4
	
	

	CWICZENIA 5
	
	

	CWICZENIA 6
	
	

	CWICZENIA 7
	
	

	CWICZENIA 8
	
	

	TEMATYKA WARSZTATÓW (25 godzin – stacjonarne, 10 godzin niestacjonarne)
	

	WARSZTATY 1
	Organizacja i zarządzanie współczesnym hotelem i sektorem gastronomicznym, wybrane zagadnienia nowoczesnych metod organizacji pracy i ich odniesienie do hoteli – niestac. 2h
	W1, W2, W3

U1, U2, U3, 
K1, K2, K3


	WARSZTATY 2
	Przykładowe struktury organizacyjne hoteli krajowych i systemowych – niestac. 2h
	W1, W2
U2

K2, K3


	WARSZTTATY 3
	Metody zabezpieczenia interesów hotelu, współdziałanie zespołów funkcjonalnych i komórek organizacyjnych, technika pracy wybranych jednostek organizacyjnych (recepcja, służba pięter, gastronomia, pion techniczny, zespół wielofunkcyjny, pion finansowo-księgowy, służba pracownicza) – niestac. 2h
	W1, W2, W3

U1, U2, U3, 
K1, K2, K3


	WARSZTATY 4
	Wykorzystanie Internetu i systemów informatycznych  jako nowinek technologicznych w zarządzaniu organizacją przedsiębiorstwa –niestac. 2h
	W2, W3

U1, U3, 
K2, K3


	WARSZATY 5
	Praca indywidualna z zakresu  organizacji przedsiębiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego – niestac. 2h 
	W1, W2, W3

U1, U2, U3, 
K1, K2, K3



	3.4. FORMY ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH I METODY KSZTAŁCENIA
	Odniesienie do efektów kształcenia przedmiotu

	WYKŁADY
	
	

	WARSZTATY 
	Praca w zespołach nad rozwiązaniem postawionego problemu, prezentacja wyników i ich omówienie.
	W1, W2, W3

U1, U2, U3, 
K1, K2, K3

	3.5. FORMY WERYFIKACJI EFEKTÓW KSZTAŁCENIA (formy oceniania) 

	EFEKT
	FORMA WERYFIKACJI
	% UDZIAŁ NA OGÓLNĄ OCENĘ

	WIEDZA
	Pkt.
	30%

	W1: 
	Zaliczenie na ocenę

	W2:
	Zaliczenie na ocenę

	W3:
	Zaliczenie na ocenę

	UMIEJĘTNOŚCI
	
	55%

	U1:
	Ocena wykonanych w ramach warsztatów zadań 

	U2:
	Ocena wykonanych w ramach warsztatów zadań 

	U3:
	Ocena wykonanych w ramach warsztatów zadań 

	KOMPETENCJE PERSONALNE I SPOŁECZNE
	Pkt: 
	15%

	K1:
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań

	K2:
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań

	K3:
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań

	3.6. LITERATURA

	Literatura podstawowa:

	1. Podleśna K., Kłosowski D., The Role of Spa & Wellness Services in the Tourism Buisness [w]: Modern Aspects of Management, pod red. W. Gajda, P. Soroka, V. Zaplatynskyi, wyd. Oficyna wydawnicza Warszawskiej Szkoły Zarządzania Szkoły Wyższej, Kiev-Warsaw 2019.

	2. Podleśna-Dudicz K., Znaczenie pojęcia silnej marki w sektorze turystycznym [w]: Modern Aspects of Management Scientific Monograph, wyd. CP „Komprint”, Odessa-Kiev 2018.

	3.   Dominik P., Drogoń W., Organizacja przedsiębiorstwa hotelarskiego, WSE Almamer, Warszawa 2009.

	4.   Milewska M.. Włodarczyk B., Hotelarstwo. Organizacja i funkcjonowanie obiektów noclegowych, PWE, Warszawa 2018.

	5. Wolak G., Organizacja pracy w hotelarstwie, KSH, Proksenia, Kraków 2006.

	Literatura uzupełniająca:

	1. Hotelarstwo cz. I i c. II Organizacja pracy, pod red. B. Sawickiej, 2013.

	2. Błądek Z., Hotele – programowanie, projektowanie, wyposażenie, Wyd. Palladium, Warszawa 2001.

	3. Higiena produkcji żywności, pod red. Kołożyn –Krajewska D., SGGW, Warszawa 2003.

	4. Czasopisma: Hotelarz, Wiadomości Turystyczne, Rynek Turystyczny


4.
KALKULACJA NAKŁADU PRACY STUDENTA 

	Lp.
	Aktywność
	Obciążenia studenta w godzinach

	
	
	Studia

stacjonarne
	Studia

niestacjonarne
	Zajęcia teoretyczne
	Zajęcia praktyczne

	1
	Udział w wykładach
	
	
	
	

	2
	Udział w ćwiczeniach audytoryjnych
	
	
	
	

	3
	Udział w warsztatach
	
	10
	
	10

	4
	Udział w laboratoriach
	
	
	
	

	5
	Wykonanie projektu
	
	
	
	

	6
	Przygotowanie do ćwiczeń audytoryjnych 
	
	
	
	

	7
	Przygotowanie do warsztatów
	
	20
	
	20

	8
	Przygotowanie do laboratoriów
	
	
	
	

	9
	Przygotowanie do projektu
	
	
	
	

	10
	Udział w konsultacjach
	
	10
	10
	

	11
	Przygotowanie do sprawdzianu /zaliczenie na ocenę/
	
	8
	8
	

	12
	Obecność na egzaminie /zaliczenie na ocenę/
	
	2
	2
	

	13
	Sumaryczne obciążenie pracą studenta
 (1+2+3+4+5+6+7+8+9+10+11)=(17+19)
	
	50
	20
	30

	14
	Punkty ECTS za przedmiot (16+18)
	
	2
	0,8
	1,2

	15
	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich i studentów 

w godzinach (1+2+3+4+5+10+12)
	
	22
	

	16
	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich i studentów w punktach ECTS 
((1+2+3+4+5+10+12/25)
	
	0,88
	

	17
	Obciążenie studenta na zajęciach nie wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich i studentów 

w godzinach (6+7+8+9+11)
	
	28
	

	18
	Obciążenie studenta na zajęciach nie wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich i studentów 

w punktach ECTS ((6+7+8+9+11/25) 
	
	1,12
	


1 punkt ECTS równa się 25 godzinom pracy studenta
SŁOWNIK

Warsztat (W) – zajęcia praktyczne doskonalące jakąś umiejętność związaną z kierunkiem studiów.

Ćwiczenia audytoryjne (CA) –zajęcia praktyczne pozostające w korelacji z wykładami, przy czym podczas ćwiczeń przeważa metoda heurystyczna. Ich tematyka sprowadza się do rozwiązywania zadań lub analizowania przykładów stanowiących określone zastosowanie wiedzy teoretycznej.

Laboratorium (L) – ćwiczenia laboratoryjne - zajęcia praktyczne, aktywizujące oparte na praktycznej działalności studentów w zakresie analizowanych problemów badawczych/praktycznych w pomieszczeniach przeznaczonych do przeprowadzania tego typu badań i wyposażone w odpowiedni do tego celu sprzęt. Ćwiczenia laboratoryjne umożliwiają obserwacje przeprowadzanych eksperymentów. Laboratoria mogą przyjmować różną postać zależnie od rodzaju eksperymentów, jakie się w nich wykonuje. 

Seminarium (S) – zajęcia praktyczne, polegające na samodzielnym opracowaniu przez studentów części zagadnień poruszanych na seminarium. Wyniki pracy przedstawiane są w postaci prezentacji, referatu, czy też w jeszcze inny sposób. W czasie seminarium studenci biorą aktywny udział w dyskusji nad danym zagadnieniem wykazując się posiadaną wiedzą.

Projekt (P) - zajęcia praktyczne – polegające na samodzielnym lub zespołowym przedsięwzięciem, który ma na celu stworzenie unikalnego rozwiązania jakiegoś problemu badawczego lub praktycznego. Projekt powinien charakteryzować się takimi cechami jak: cel, niepowtarzalność, złożoność, określoność, zmienność, zaangażowanie zasobów ludzkich, ograniczoność czasowa. Wyniki pracy przedstawiane są w postaci dokumentacji projektu i jej  prezentacji.

Prowadzący przedmiot:

.................................................... 




Kinga Podleśna
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