Zatacznik nr 1 do ZARZADZENIA Nr 4/2022
Rektora Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku
z dnia 26 wrzesnia 2022 roku

Wyzsza Szkola Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku

INFORMACJE PODSTAWOWE:

Kierunek studiéw: Cykl ksztalcenia:
TURYSTYKA | REKREACJA 2023 — 2026

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:

JAKOSC USLUG W SEKTORZE

GASTRONOMICZNO-HOTELARSKIM

Poziom ksztalcenia: Profil:

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA PRAKTYCZNY
Specjalnosé: Sposéb realizacji zajeé:
ZARZADZANIE W HOTELARSTWIE I ZAJECIA W POMIESZCZENIU
GASTRONOMII DYDAKTYCZNYM WSTiH
Status przedmiotu: Jezyk wykladowy:
OBOWIAZKOWY POLSKI

Prowadzacy zajecia:
mgr inz. Karolina Nowak

Rok Semestr Rodzaj Liczba godzin Punkty
zajeé ECTS
Stacjonarne Niestacjonarne
i \Y wyklady 10 6 2
¢wiczenia 12 8
WYMAGANIA WSTEPNE:
Brak

CELE KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU:

Celem zaje¢ jest poznanie poje¢ zwigzanych z ustugami hotelarskimi i
gastronomicznymi oraz zasad zapewniania ich wysokiej jako$ci. Studenci uczg sie,
jakie standardy, przepisy prawne i metody oceny jakosci stosuje si¢ w sektorze
hotelarsko-gastronomicznym. Zajecia pokazujg takze, jak jako$¢ ushug, opinie
klientow, promocja i polityka cen wptywaja na funkcjonowanie oraz
konkurencyjno$¢ przedsigbiorstw.

Cel zajeé:

METODY REALIZACJI ZAJEC DYDAKTYCZNYCH

wyktad, prezentacja, dyskusja, analiza tekstow z wnioskowaniem i dyskusja, rozwigzywanie zadan
w grupach, praca w grupach

Formy zajec¢ Formy zaliczenia Warunki zaliczenia przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny - wymagane jest osiggniecie wiedzy i umiejetnosci na
poziomie niemniejszym niz 50 % catego zasobu
wiedzy i umiejetnosci

Cwiczenia Zaliczenie z oceng - obowigzkowe uczestnictwo w ¢wiczeniach
(frekwencja studenta na zajeciach minimum 50 %)
- praca na zajeciach i praca domowa

EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Kod Efekty w zakresie Kierunkowe Metody
efekty weryfikacji
uczenia sie

Wiedzy — Student zna i rozumie:
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Absolwent ma podstawowa wiedz¢ ogodlng w K W01 _
zakresie jako$ci ustug hotelarskich i K_WOZ, Egzamin
W01 gastronomicznych, z uwzglednieniem nauk K W08, pisemny
prawnych. K W11
Umiejetnos$ci — Student potrafi:
Absolwent potrafi identyfikowac, opisywac,
interpretowac oraz analizowac¢ zdarzenia z K_U01, Praca na
uo1 obszaru jakosci ustug hotelarskich i K_U02, zajeciach
gastronomicznych. K_U06
Praca domowa
Absolwent potrafi planowac prace wlasng i w
u02 zespole. K_U09
Kompetencji spolecznych — Student jest gotow do:
Absolwent jest gotowy do krytycznej oceny Obserwacia
Ko01 swojej wiedzy dotyczacej jakosci ustug K_Ko01 . J
o ) i rozmowa
hotelarskich i gastronomicznych.
TRESCI PROGRAMOWE
Lp. Wyktad:
1. Ustuga, ustugi hotelarskie, ustugi gastronomiczne — pojecie, W01
cechy, klasyfikacja. Produkt turystyczny. K01
2. Pojecie jakosci, jakosci ustug, jakosci ustug gastronomicznych, | W01
jakosci ustug hotelarskich. Jakos¢ jako cel i sposdb zarzadzania. | U01
K01
3. Standardy jakosci obowiazkowe i dobrowolne w gastronomii i W01
hotelarstwie. Wymagania prawne, normalizacja, certyfikacja. uol
K01
4. Aspekty prawne w zakresie jako$ci ustug hotelarskich i W01
gastronomicznych. uol
K01
Cwiczenia:
1. Polityka cen w przedsigbiorstwie hotelarskim i u01, uoz
gastronomicznym. K01
2. Metody pomiaru i oceny jakosci ustug hotelarskich i uo01, Uo2
gastronomicznych. K01
3. Promocja ustug hotelarskich i gastronomicznych. Znaczenie uo1, uoz
opinii klienta, utatwienia w wyrazaniu opinii przez klienta, K01
zbieranie danych oraz opinii o §wiadczonych ustugach.
4. Ocena zalezno$ci pomigdzy jako$cig ustug hotelarsko- u01, U02
gastronomicznych a efektywnos¢ funkcjonowania hoteli. K01
5. Udziat w konkursach branzowych i ich wptyw na uo01, Uo2
funkcjonowanie hotelu, gastronomii. Edukacja i doskonalenie K01
pracownikow.
6. Certyfikacja jako element wptywajacy na jako$¢ swiadczonych | U01, U02
ustug w hotelarstwie i gastronomii. K01
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BILANS PUNKTOW ECTS (25H=1 ECTS)

Obciazenie studenta

Rodzaj aktywnosci studenta Studia stacjonarne
Udziatl w zajeciach dydaktycznych 22 14
Udzial w konsultacjach 2 2
Praca wlasna studenta, w tym: 26 34
- przygotowanie si¢ do zaje¢ dydaktycznych 6 8

- przygotowanie si¢ do

. 4 . . 9 12

egzaminu/kolokwium/zaliczenia
- projekt (zebranie danych, przygotowanie zatozen 7 7

projektu, wykonanie projektu, itd.)
- studiowanie literatury wskazanej przez prowadzacego 4 7
zajecia

Sumaryczne obcigZenie praca studenta 50
Punkty ECTS za przedmiot ECTS=2

LITERATURA PRZEDMIOTU ORAZ INNE MATERIALY DYDAKTYCZNE

Literatura podstawowa:

1.Borkowski S., Wszendybyl E., Jakos¢ i efektywnos¢ ustug hotelarskich, Wydawnictwo naukowe
PWN Warszawa, 2007.

2.Milewska M., Praczko A., Stasiak A., Podstawy gastronomii od zywnosci do turystyki kulinarne;j,
Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017.

4.W okreslonym zakresie akty prawa zywnosciowego.

Literatura uzupetniajgca:

1.0zimek 1., Jako$¢ ushug gastronomicznych a ochrona konsumentéw w Polsce, Wydawnictwo
SGGW Warszawa, 2013.

3.Turkowski M., Marketing ustug hotelarskich, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne Warszawa,
2010.

Inne materialy dydaktyczne:

1.Czasopisma branzowe krajowe i zagraniczne.




