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Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Profil ksztatcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
VI 3 2 2 30 30
Razem w czasie studiow 60

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Zapoznanie studentéw z organizacjg i zasadami funkcjonowania rynku ustug zywieniowych.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw uczenia sie
potrafi okresli¢ miejsce ustug zywieniowych w zyciu konsumenta oraz czynniki ich
EKP_01 rozwoju NK_W04, NK_WO06
EKP_02 umie p'rzedstaw‘lc F:echy i WyI:OZIllkl zachgwap zyw1enlquch konsumentow w NK_W06
aspekcie rozwoju i zarzadzania ustugami zywieniowymi.
potrafi identyfikowac i dobiera¢ r6ézne formy ustug zywieniowych do potrzeb
EKP_03 NK_U02, NK_KO03
- konsumentow. - -
EKP 04 umie dokona¢ analizy rynku ustug zywieniowych oraz zaprojektowac ofert¢ ustug do NK U04
- réznych segmentéw rynku. ~
EKP_05 potrafi okresli¢ priorytety spoteczne w rozwoju ustug zywieniowych i rozumie ich NK_KO04, NK_KO5

wazno$¢, uzasadnia spoteczng wage jakosci zywienia.

L . Liczba godzin e
Tresci programowe W C L P Odniesienie do EKP
Pojecie, zakres, podziat i funkcje ustug zywieniowych. 4 2 EKP_01, EKP_02
Mlk?o i makroekonomiczne determinanty rozwoju rynku ustug 3 4 EKP_01, EKP_04
zywieniowych.
Konsument na rynku ustug gastronomicznych - jego cechy i 3 4 EKP_01, EKP_05




oczekiwania.

Produkt w ustugach gastronomicznych — cechy, struktura i poziomy. 2 2 EKP_01, EKP_02

Podstawowe formy i podsystemy rynku ustug zywieniowych. 3 2 EKP_01, EKP_03

Strategie produktu w gastronomii indywidualnej i systemowe;. 3 2 EKP_03, EKP_04

Dystrybucja ustug Zywieniowych. 2 2 EKP_03, EKP_04

Ksztft%towan}e ]akqsc1 i kgnkurencymosm ustug Z}{ngnl.owyrch, EKP 01, EKP 02,

jakosc technlczna i funkcjonalna, systemy zapewnienia jako$ci w 4 6 EKP 05

gastronomi. -

Marketing i promocja na rynku ushug zywieniowych. 3 4 EKP_03, EKP_05

Nowe trendy i innowacje w strategii rozwoju gastronomii w Polsce i 3 ) EKP_01, EKP_02,

na swiecie. EKP_04, EKP_05

Lacznie godzin 30 30

Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Symbol Test Egzamin Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja (e Inne
EKP ustny pisemny praktyczne

EKP_01 X X X

EKP_02 X X X

EKP_03 X X X X

EKP 04 | X X X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Obecnos¢ na wszystkich ¢wiczeniach, przeprowadzenie prezentacji, ztozenie sprawozdania z badan oraz zaliczenie
¢wiczen ma oceng pozytywna.

Egzamin testowy z przedmiotu ( uzyskanie co najmniej 60% ogolnej punktacji z pytan).

Ocena koncowa jest $rednia wazona: 60% TE+ 40% Cw. ( TE — ocena z testu egzaminacyjnego, Cw. — ocena z ¢wiczen).

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztalcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnosci zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 30 30
Czytanie literatury 10 2
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 5
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 2
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 2 4
Lacznie godzin 49 38
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 87
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 38 1
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 68 >
nauczycieli akademickich
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