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

	3.1. Cele szczegółowe kształcenia
	Odniesienie do kierunkowych  efektów kształcenia 

	C1
	Ma zaawansowaną wiedzę z zakresu nauk o zarządzaniu usługami w gastronomii. Posiada  zaawanasowaną wiedzę dotyczącą organizacji usług  i funkcjonowania obiektów gastronomicznych. Zna i rozumie metody statystyczne, metody i techniki organizowania, narzędzia analityczne, gromadzenia i analizy danych ekonomicznych i społecznych, stosowane przy rozwiązywaniu praktycznych zadań z zakresu zarządzania usługami gastronomicznymi. Posiada zaawansowaną wiedzę na temat struktur podmiotów gospodarczych działających w gastronomii  i innych organizacji i instytucji oraz relacji zachodzących między przedsiębiorstwem/organizacją, a otoczeniem społeczno – gospodarczym i rynkowym.
	K1P_W01, K1P_W05, K1P_W04

	C2
	Potrafi wykorzystywać zdobytą wiedzę z zakresu nauk o zarządzaniu w gastronomii i dyscyplin uzupełniających (ekonomia i finanse, nauki prawne, psychologia, nauki socjologiczne) w podejmowaniu decyzji i rozwiązywaniu problemów w pracy zawodowej. Potrafi formułować i rozwiązywać złożone i nietypowe problemy z zakresu usług gastronomicznych oraz wykonywać zadania w warunkach nie w pełni przewidywalnych. Potrafi dokonywać właściwego doboru metod i narzędzi oraz właściwie je stosować, w tym korzystać z zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych niezbędnych przy organizacji usług gastronomicznych.
	K1P_U03, K1P_U04, K1P_U02

	C3
	Ma gotowość rozumienia potrzeby rozwoju i uczenia się przez całe życie; uzupełniania i doskonalenia nabytej wiedzy i umiejętności; rozpoznawania swoich silnych i słabych stron, stawiania sobie ambitnych celów na miarę swoich możliwości; przyjęcia porażki, przyznania się do błędu; współdziałania i pracy w grupie, przyjmując w niej różne role; uzgadniania z grupą celów i podziału zadań; otwartości, poszanowania odmienności innych członków zespołu. Jest gotów do wypełniania zobowiązań społecznych oraz współorganizowania działalności na rzecz środowiska społecznego, inicjowania działań na rzecz interesu publicznego, uczestniczenia w przygotowaniu projektów i zadań społecznych dotyczących zarządzania.
	K1P_K02, K1P_K03, K1P_K04
	

	3.2. EFEKTY UCZENIA SIĘ:

(w kategoriach wiedzy, umiejętności, kompetencji społecznych)
	

	Symbol
	Kierunkowe efekty kształcenia
	
	Odniesienie do obszarowych efektów kształcenia
	Metody sprawdzające

osiągnięcie efektu uczenia się 

	W01
	K2P_W01
	Ma zaawansowaną wiedzę z zakresu nauk o zarządzaniu usługami w gastronomii.
	P7S_WG
	Praca pisemna

	W02
	K2P_W05
	Zna i rozumie metody statystyczne, metody i techniki organizowania, narzędzia analityczne, gromadzenia i analizy danych ekonomicznych i społecznych, stosowane przy rozwiązywaniu praktycznych zadań z zakresu zarządzania usługami gastronomicznymi.
	P7S_WG


	Praca pisemna

	W03
	K2P_W04
	Posiada zaawansowaną wiedzę na temat struktur podmiotów gospodarczych działających w gastronomii  i innych organizacji i instytucji oraz relacji zachodzących między przedsiębiorstwem/organizacją, a otoczeniem społeczno – gospodarczym i rynkowym. Posiada wiedzę i umiejętności niezbędne do pełnienia funkcji kierowniczych w branży gastronomicznej.
	P7S_WG
	Praca pisemna

	U01

	K2P_U03
	Potrafi wykorzystać zdobytą wiedzę z zakresu nauk o zarządzaniu w gastronomii i dyscyplin uzupełniających (ekonomia i finanse, nauki prawne, psychologia, nauki socjologiczne) w podejmowaniu decyzji i rozwiązywaniu problemów w pracy zawodowej.
	P7S_UW

	Praca etapowa pisemna – zadanie praktyczne

	U02
	K2P_U04
	Potrafi formułować i rozwiązywać złożone i nietypowe problemy z zakresu usług gastronomicznych oraz wykonywać zadania w warunkach nie w pełni przewidywalnych.
	P7S_UW
	zadanie praktyczne w postaci prezentacji – praca grupowa

	U03
	K2P_U02
	Potrafi dokonywać właściwego doboru metod i narzędzi oraz właściwie je stosować, w tym korzystać z zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych niezbędnych przy organizacji usług gastronomicznych.
	P7S_UW
	zadanie praktyczne w postaci prezentacji – praca grupowa

	K01
	K2P_K02
	Ma gotowość rozumienia potrzeby rozwoju i uczenia się przez całe życie; uzupełniania i doskonalenia nabytej wiedzy i umiejętności; rozpoznawania swoich silnych i słabych stron, stawiania sobie ambitnych celów na miarę swoich możliwości; przyjęcia porażki, przyznania się do błędu.
	P7S_KK
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań  podczas zajęć

	K02
	K2P_K03
	Jest gotów do współdziałania i pracy w grupie, przyjmując w niej różne role; uzgadniania z grupą celów i podziału zadań; otwartości, poszanowania odmienności innych członków zespołu
	P7S_KK
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań  podczas zajęć

	

	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)
	

	II semestr

	ĆWICZENIA 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, U3, U3

K1, K2, K3

	ĆWICZENIA 2
	Przykładowe struktury organizacyjne hoteli krajowych i systemowych – niestac. 2h
	W2, W3
U1, U2
K1, K2


	 ĆWICZENIA 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
	

	ĆWICZENIA 4
	Wykorzystanie Internetu i systemów informatycznych  jako nowinek technologicznych w zarządzaniu organizacją przedsiębiorstwa –niestac. 2h
	 W1
U1, U3

K3

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

 U3, U2

K1, K2

	ĆWICZENIA 6
	Zarządzanie procesem świadczenia usług dodatkowych /rozszerzonych/ z zakresu gastronomii w ujęciu marketingowym, organizacyjnym, finansowym -  stac. 3h, niestac. 1h.
	W2, W3

U2, U3

K2, K3

	ĆWICZENIA 7
	Wyzwania współczesnego zarządzania ze szczególnym uwzględnieniem ról zawodowych i optymalnego rozwiązywania problemów praktycznych z zakresu gastronomii -  stac. 3h, niestac. 1h.
	W1, W2

U2, U3

K1, K2, K3

	ĆWICZENIA 8
	Wyzwania współczesnego zarządzania ze szczególnym uwzględnieniem ról zawodowych i optymalnego rozwiązywania problemów praktycznych z zakresu gastronomii -  stac. 3h, niestac. 1h.
	W1, W2, W3

U1, U2, U3

K1, K2, K3

	ĆWICZENIA 9
	Praca indywidualna z zakresu zarządzania w gastronomii -  stac. 2h, niestac. 1h.
	W1, W2, W3

U1, U2, U3

K1, K2, K3

	ĆWICZENIA 10
	Praca indywidualna z zakresu zarządzania w gastronomii -  stac. 2h, niestac. 1h.
	W1, W2, W3

U1, U2, U3

K1, K2, K3

	3.4. FORMY ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH, METODY KSZTAŁCENIA ORAZ NARZĘDZIA WYKORZYSTYWANE W PROCESIE PRAKTYCZNEGO KSZTAŁCENIA (NP. OPROGRAMOWANIE)
	Odniesienie do efektów kształcenia przedmiotu

	PREFEROWANE METODY DYDAKTYCZNE ORAZ WYKORZYSTYWANE OPROGRAMOWANIE 
	Metody dydaktyczne podające:
- wykład konwersatoryjny
- mini wykład problemowy

Metody dydaktyczne poszukujące:

- doświadczeń
- obserwacji
- studium przypadku
- sytuacyjna


	 W1, W2, W3

U1, U3, U2

K1, K2, K3

	3.5. KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA OCENIANIA STUDENTÓW W OBSZARZE WIEDZY, UMIEJĘTNOŚCI I KOMPETENCJI SPOŁECZNYCH

	EFEKT
	FORMA WERYFIKACJI
	% UDZIAŁ NA OGÓLNĄ OCENĘ

	WIEDZA
	65 %

	W1, W2, W 3
	Praca semestralna przygotowana w Power Point

	UMIEJĘTNOŚCI
	20 %

	U1,U2, U 3
	Ocena pracy zadanej etapowej pisemnej w postaci rozwiązania problemu z zakresu tematyki zajęć, zidentyfikowanie i rozstrzygnięcie problemu (case study lub własny przykład z życia)

	KOMPETENCJE PERSONALNE I SPOŁECZNE
	15 %

	K1, K2
	Ocena aktywności i zaangażowania studenta w realizację zadań  podczas zajęć

	OPIS 
	Ćwiczenia  kończą się zaliczeniem z oceną. Do zaliczenia uprawnia:

- wysoka frekwencja
- praca semestralna opracowana w formie Power Point.
Kryteria oceniania:

bdb. (5,0) - od 90%

db.+ (4,5) - 85-89%

db. (4,0) - 71%-84%

dst.+ (3,5) - 65%-70%

dst. (3,0) - 50%-65%

ndst. (2,0) - 0-49%



	3.6. STOPNIOWANIE WYCENY EFEKTÓW KSZTAŁCENIA:

	Efekt kształcenia
	Na ocenę 3 – 3,5
student potrafi

	Na ocenę 4,0 – 4,5
student

potrafi

	Na ocenę 5,0
student


	W 1
	W sposób bardzo ogólny i pobieżny zna i rozumie miejsce organizacji usług w przedsiębiorstwie gastronomicznym w branży turystycznej
	Dobrze zna i rozumie miejsce organizacji usług w przedsiębiorstwie gastronomicznym w branży turystycznej
	W sposób pogłębiony zna i rozumie miejsce organizacji usług w przedsiębiorstwie gastronomicznym w branży turystycznej

	W 2, W3
	W sposób bardzo ogólny i pobieżny zna i rozumie zależności zachodzące w organizacji usług przedsiębiorstwa gastronomicznego
	Dobrze zna i rozumie zależności zachodzące w organizacji usług przedsiębiorstwa gastronomicznego
	W sposób pogłębiony zna i rozumie zależności zachodzące w organizacji usług przedsiębiorstwa gastronomicznego

	U 1, U 2 , U 3
	Potrafi w stopniu jedynie wystarczającym prawidłowo rozwiązywać pojawiające się w działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego problemy związane z rozwojem sektora turystycznego
	Potrafi w dobrym stopniu prawidłowo rozwiązywać pojawiające się w działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego problemy związane z rozwojem sektora turystycznego
	Potrafi w stopniu pogłębionym prawidłowo rozwiązywać pojawiające się w działalności gastronomicznej złożone i nietypowe problemy związane z organizacją usług w przedsiębiorstwie gastronomicznym
Potrafi analizować rozwiązania konkretnych problemów zarządzania organizacją usług w przedsiębiorstwie  gastronomicznym jako podstawowej bazy materialnej gospodarki turystycznej 

	 K 1, K 2
	Jest zdolny do krytycznej oceny posiadanej wiedzy, ale także treści, które są jemu przekazywane na poziomie wystraczającym do odpowiedzialnego pełnienia ról zawodowych w przedsiębiorstwie gastronomicznym i rozwijania dorobku zawodu
	Jest gotów do krytycznej oceny posiadanej wiedzy, ale także treści, które są jemu przekazywane. 

Jest gotów w pracy przedsiębiorcy sektora usług gastronomicznych do zasięgnięcia opinii ekspertów w przypadku trudności w samodzielnym rozwiązaniu problemu.
	Jest gotów do upowszechniania wzorców praworządnego zachowania przedsiębiorcy w gospodarce turystycznej, mając świadomość ich fundamentalnego znaczenia w zarządzaniu przedsiębiorstwem gastronomicznym
3. Jest gotów do inicjowania działań na rzecz kształtowania zachowań innych osób w sposób proaktywny, mając świadomość, że wzmacnia to optymalizację podejmowanych działań - skuteczność ekonomiczną i efektywność funkcjonowania przedsiębiorstw gastronomicznych. Ponadto powyższe ma wpływ na wypełnianie zadań przedsiębiorcy i aktywności na rzecz gospodarki turystycznej

	3.6. LITERATURA

	Literatura podstawowa:

	1. Dominik P., Gastronomia, Wyd. ALMAMER Szkoła Wyższa, Warszawa 2013.

	2. Sala J. Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2004

	3. Witkiewicz Z., Wilgocki S.
Organizacja i technika pracy w zakładzie gastronomicznym, Wyd. Wyższa Szkoła Turystyki i Hotelarstwa w Gdańsku, Gdańsk 2008

	4. Szajna R, Ławniczak D. Obsługa kelnerska, cześć 1, Wyd. REA i WSiP, Warszawa 2015.

	5. Ławniczak D., Szajna R. Obsługa kelnerska, cześć 2, Wyd. REA i WSiP, Warszawa 2015.

	6. Hayes D. K., Ninemeier J. D., Miller A. A., Hotel Operations Management (3rd Edition), Pearson, 2016.

	Literatura uzupełniająca:

	1. Knowles T., Zarządzanie hotelarstwem i gastronomią, PWE, Warszawa 2001.

	2. Koncepcje zarządzania,  pod red. Czerska M., Szpitter A., Wyd. C.H. Beck, Warszawa 2010.

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

	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
	25
	10
	
	10

	3
	Udział w warsztatach
	
	
	
	

	4
	Udział w laboratoriach
	
	
	
	

	5
	Wykonanie projektu
	
	
	
	

	6
	Przygotowanie do ćwiczeń audytoryjnych 
	10
	20
	
	20

	7
	Przygotowanie do warsztatów
	
	
	
	

	8
	Przygotowanie do laboratoriów
	
	
	
	

	9
	Przygotowanie do projektu
	
	
	
	

	10
	Udział w konsultacjach
	5
	10
	10
	

	11
	Przygotowanie do sprawdzianu/egzaminu
	8
	8
	8
	

	12
	Obecność na egzaminie
	2
	2
	2
	

	13
	Sumaryczne obciążenie pracą studenta
 (1+2+3+4+5+6+7+8+9+10+11)=(15+17)
	50
	50
	20
	30

	14
	Punkty ECTS za przedmiot (16+18)
	2
	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)
	32
	22
	

	16
	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich i studentów w punktach ECTS 
((1+2+3+4+5+10+12/25)
	1,28
	0,88
	

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

w godzinach (6+7+8+9+11)
	18
	28
	

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

w punktach ECTS ((6+7+8+9+11/25) 
	0,72
	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:

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