	Akademia Wychowania Fizycznego i Sportu w Gdańsku

	KARTA OPISU ZAJĘĆ (SYLABUS) W ROKU AKADEMICKIM 2017-2018 (cykl kształcenia 2017-2020)

	Jednostka Organizacyjna:
	Wydział Turystyki i Rekreacji
	Kierunek: Turystyka i Rekreacja

 

	Rodzaj studiów i profil (I stopień/II stopień)
	I stopień
	

	Profil (ogólnoakademicki/praktyczny)
	praktyczny
	

	Nazwa modułu: Uzupełniające kompetencje zawodowe w turystyce i rekreacji
	Nazwa zajęć  (przedmiotu): Gastronomia w turystyce i rekreacji

	Tryb studiów (stacjonarne/niestacjonarne): 
	Rok
	Semestr
	Rodzaj zajęć
	Liczba godzin
	Punkty ECTS
	*Typ zajęć (przedmiotu)
	Język wykładowy

	
	
	
	
	stacjonarne
	niestacjonarne
	
	
	

	
	1
	2
	wykłady
	15
	9
	1
	do wyboru
	polski

	
	
	
	ćwiczenia
	15
	9
	1
	
	

	Nauczyciel(-e) odpowiedzialny(-i) za zajęcia (przedmiot):
	dr Remigiusz Dróżdż, mgr Julia Ziółkowska

	E-mail: remigiusz.drozdz@awfis.gda.pl, julia.ziolkowska@awf.gda.pl 
	

	Wymagania wstępne:

	Posiadanie statusu studenta I roku studiów pierwszego stopnia.

Uzyskana ocena pozytywna z przedmiotów: Hotelarstwo, Podstawy turystyki, Ekonomika turystyki i rekreacji

Dokonanie wyboru przedmiotu na zasadach określonych przez dziekanat

	

	

	Cele zajęć (przedmiotu):

	C1-  Zapoznanie studentów z podstawową wiedzą związaną z gastronomią w turystyce oraz z  metodami i technikami obsługi stosowanymi w gastronomii.

C2 – Zapoznanie studentów z zasadami organizacji imprez okolicznościowych (w tym konferencji, spotkań rodzinnych, itp.) w obiektach hotelowych.


	Opis efektów kształcenia dla zajęć (przedmiotu) oraz ich powiązanie z efektami kształcenia dla kierunku
	Kod kierunkowego/ych efektu/ów kształcenia
	Kod obszarowego/ych efektu/ów kształcenia

	WIEDZA
	
	K_W…

	W1
	Wymienia i wyjaśnia podstawowe pojęcia z zakresu gastronomii
	K_W10
	S1P_W09 

	W2
	Charakteryzuje rodzaje usług gastronomicznych świadczonych w hotelach
	K_W14


	S1P_W07, S1P_W08

	W3
	Omawia zasady organizacji i świadczenia usług gastronomicznych w turystyce 
	K_W14


	S1P_W07, S1P_W08

	UMIEJĘTNOŚCI
	
	K_U…

	U1
	Planuje wybrany typ imprezy okolicznościowej organizowanej w hotelu
	K_U12

K_U13
	S1P_U06, S1P_U07

	U2
	Tworzy kartę menu i ofertę gastronomiczną dla wybranego typu obiektu hotelowego
	K_U12

K_U13
	S1P_U06, S1P_U07

	KOMPETENCJE
	
	K_K…

	K1
	Działa w sposób przedsiębiorczy i kreatywny
	K_K06
	S1P_K07 S1P_K04

	Kryteria i metody oceny osiągniętych efektów kształcenia:

	  W 1, W2, W 3 - Sprawdzian pisemny – test (aby otrzymać zaliczenie student musi zdobyć 60% z możliwych do uzyskania punktów)

U1 i U2 – przygotowanie i przedstawienie projektu dotyczącego organizacji gastronomii w turystyce i hotelarstwie (praca zespołowa)

K1 – projekt, praca zespołowa i indywidualna w trakcie ćwiczeń
Aby uzyskać zaliczenie zajęć ( przedmiotu ) na ocenę dostateczną student musi osiągnąć wszystkie wymienione w programie efekty kształcenia.

	Wymagania zaliczenia przedmiotu dla studentów ze statusem Indywidualnej Organizacji Studiów (w tym % wymaganej obecności na zajęciach): 

	Aby uzyskać zaliczenie  przedmiotu  na ocenę dostateczną student ze statusem IOS musi osiągnąć wszystkie efekty kształcenia wg kryteriów opisanych powyżej, wymagane jest 60% obecności na zajęciach.

	Metody i formy realizacji zajęć ( przedmiotu):
	Metody: prezentacje multimedialne, porównania, analizy, dyskusja. 
Forma: zajęcia w sali dydaktycznej

	Treści kształcenia: 

	Wykłady:  

1. Najważniejsze pojęcia stosowane w gastronomii

2. Pion gastronomiczny w hotelu – zadania, pracownicy i organizacja pracy

3. Catering

4. Organizacja żywienia w środkach transportu

5. Zarządzanie jakością w gastronomii

	Ćwiczenia: 

1. Opis stanowisk pracy w pionie gastronomicznym hotelu

2. Obsługa gościa w restauracji hotelowej

3. Marketing w gastronomii

4. Organizacja imprez okolicznościowych w hotelu – przygotowanie oferty dla klienta

5. Organizacja imprez okolicznościowych w hotelu – planowanie zadań, aranżacja sali, realizacja i rozliczenie imprezy

	Forma zaliczenia:
	Zaliczenie na ocenę
	 

	Literatura:
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 

	Podstawowa:

1. Oparka S. Nowicka T. 2003. Organizacja i technika pracy w hotelarstwie. Wydawnictwo PZH Warszawa.  

2. Szostak D. 2004.Podstawy hotelarstwa. Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Szczecińskiego, Szczecin. 

3. Turkowski M.  2003. Marketing usług hotelarskich. Wydawnictwo PWE, Warszawa.
	
	
	

	Uzupełniająca:

Czasopisma branżowe: Hotelarz, Restauracja, Food Service
	
	 

	Bilans punktów ECTS (1 pkt ECTS – 25-30 godz. pracy studenta):

	Aktywność
	Obciążenie studenta

	
	stacjonarne
	niestacjonarne

	Udział w wykładach
	15 godz.
	9 godz.

	Samodzielne studiowanie tematyki wykładów
	10 godz.
	16 godz.

	Udział w ćwiczeniach
	15 godz.
	9 godz.

	Przygotowanie się do ćwiczeń
	19 godz.
	25 godz.

	Konsultacje
	1 godz.
	1 godz.


	Całkowite obciążenie pracą studenta
	60  godz.

	Punkty ECTS za zajęcia (przedmiot)
	2 ECTS


*Typ zajęć (przedmiotu): obligatoryjny / do wyboru

