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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Zapoznanie studentdéw z zasadami zarzadzania personelem w
branzy gastronomicznej. Rozwoj kompetencji przywddczych i

komunikacyjnych. Umiejetnosé tworzenia zespolow,
motywowania pracownikow 1 rozwiazywania konfliktow.
Zrozumienie specyfiki zarzadzania w srodowisku

gastronomicznym (presja czasu, jako$¢ obshugi, rotacja
personelu).

Treséci programowe:

Tre$é wykladow:

- Wprowadzenie do zarzadzania personelem w gastronomii —
struktura organizacyjna, role menedzera.

- Proces rekrutacji i selekcji pracownikow — zrodta rekrutacji,
onboarding.

- Motywacja i systemy wynagradzania — teorie motywacji,
systemy premiowe.

- Przywodztwo w gastronomii — style przywddztwa, rola lidera w
kryzysie.

- Komunikacja interpersonalna i zarzadzanie konfliktem —
techniki komunikacji, mediacje.

- Zarzadzanie jakoS$cia obstugi i satysfakcja klienta — standardy
obstugi, KPI.

- Prawo pracy i BHP w gastronomii — regulacje prawne dotyczace
zatrudnienia.

- Trendy w zarzadzaniu personelem — automatyzacja, zarzadzanie
r6znorodnoscig.

Projekt

Analiza przypadkow: konflikty w zespole, rotacja pracownikow,
kryzys w obstudze.

- Warsztaty komunikacyjne: symulacje rozméw motywacyjnych,
feedback.

- Projekt zespolowy: opracowanie strategii zarzadzania
personelem dla restauracji.

- Role-playing: sytuacje kryzysowe (brak personelu, reklamacje
klientéw).

- Prezentacje studentéw: nowoczesne narzedzia HR w
gastronomii

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

metody praktyczne i aktywizujace (pokaz, ¢wiczenia, prezentacje
na zadany temat z elementami dyskusji)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnictych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem uzyskania zaliczenia jest osiagnigcie przez studenta
wymaganych efektow uczenia si¢. Uzyskanie pozytywnych ocen
ze wszystkich form zaje¢ wchodzacych w sktad przedmiotu jest
réwnoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta
przyporzadkowanej przedmiotowi liczby punktow ECTS.

Wyktad

Egzamin pisemny— 10 zagadnien po 2 pkt. = 20 pkt. Dodatkowo 4
pkt. za obecnos$ci na zajeciach.

Projekt

Wykonanie 1 prezentacja dokumentacji organizacji zakladu
gastronomicznego  uwzgledniajagcego  wszystkie = wymogi
sanitarne, systemow zarzadzania jakoscia, technologiczne i BHP
oraz PPoz. Projekt 10 pkt. maksymalnie

Sposob obliczenia oceny koncowej (doktadnej) z przedmiotu
uwzgledniajacy wszystkie jego formy okre$lony zostal w
Regulaminie studiéw. Ocena doktadna obliczana jest w systemie
Wirtualnej Uczelni na podstawie ocen uzyskanych z
poszczegolnych form przedmiotu.

Skala ocen dla poszczegoélnych form zajeé uwzglednianych w
obliczeniu oceny doktadne;.




Skala ocen:
Wyktad

Projekt

pkt. — bdb

Skala: 10-12 pkt — dost.; 12,5- 14 pkt. — dost.+; 14,5-16 pkt. — db;
16,5-18 pkt. — db+, 18,5 — 20 pkt. — bdb.

Skala: 5 pkt — dost.; 6 pkt. — dost.+; 7 pkt. — db; 8 pkt. — db+, 9-10

OCENA KONCOWA ($rednia wagowa) = 0,6 x ocena(wyklad) +
0,4 x ocena (seminarium)

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i

formy zajecé

Metody weryfikacji efektow
uczenia si¢

Numer
efektu
uczenia
si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi
/(K) jest gotow do:

Kierunkowy
efekt uczenia
si¢
(KEU)

Forma zaje¢c

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
1 oceny

Wi

Zna i rozumie zasady tworzenia,
zarzadzania i rozwoju réznych form
przedsiebiorczos$ci branzy
spozywczej, uwzgledniajac
innowacyjnos$¢, zrownowazony
rozwdj, logistyke, efektywnosé¢
produkcji oraz potrzeby
konsumentow.

K_W09

Wyklad

Egzamin
pisemny

Praca pisemna

Ul

Potrafi dobrac i projektowac,
wskazywaé, proponowac nowe
pomysty i rozwigzania zadan z
zakresu zarzadzania zywieniem i
zywno$cia, poszukiwac sposobow,
postepowan, procedur
wykorzystujac dostgpne nowoczesne
narzgdzia, techniki informacyjno-
komunikacyjne, a takze praktyczne
doswiadczenie zdobyte w
srodowisku zajmujacym si¢
zarzadzaniem zywnoscig i
zywieniem.

K_U04
K_U03

Projekt

Przygotowanie
dokumentac;ji i
prezentacja

Praca pisemna

U2

Potrafi planowac i organizowac
pracg wlasng i zespotowg oraz
wspotdziatac na rzecz realizacji
powierzanych zadan, uwzgledniajac
aspekty etyczne i spoteczno-
kulturowe.

K_U05

Projekt

Przygotowanie
dokumentacji i
prezentacja

Praca pisemna

Kl

Jest gotow przestrzegac zasad etyki
zawodowej w stosunku do siebie i
innych. Dba o dorobek i tradycje
zawodu promujgc innowacyjne i
ekologiczne rozwigzania w sektorze
Zywno$ciowym.

K KO3

Projekt

Przygotowanie
dokumentac;ji i
prezentacja

Aktywnos¢ na
zajeciach

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa

1.
2.
3.

1.
2.
3.

- Armstrong, M., Unterschuetz, A. (2001). Zarzadzanie zasobami ludzkimi. Oficyna Ekonomiczna.
- Robbins, S. P., Bergman, R., Stagg, 1., Coulter, M. (2014). Management (Vol. 7). Pearson Australia.

- Northouse, P. G. (2025). Leadership: Theory and practice. Sage publications..
Literatura uzupelniajaca
- Drucker, P. (2012). The practice of management. Routledge..
- Artykuly naukowe dotyczace przywddztwa i HR.
- Aktualne raporty branzowe (np. Horeca Trends).




Pomoce naukowe:

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]

Udziat w zajgciach, aktywno$¢ Zajgcia bez nauczyciela- o
praca wilasna studenta Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach X 15 [h]
Udziat w zajeciach projektowych X 25 [h]
Przygotowanie do wyktadow/projektu
Przygotowanie do zaliczenia 110 [h] X
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 110 [h]/ 4,4 ECTS 40 [h]/ 1,6 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 6 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentdéw ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone
powyzej (w karcie) metody i formy weryfikacji efektdéw uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do
indywidualnych potrzeb tych studentow.

Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentdow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepelnosprawnoscia,
przewlekle chorych podczas zajgc, zaliczen i egzaminow okre§lono w: Regulaminie Studiéw, Zasadach Studiowania,
Procedurze dotyczacej zapewnienia dostepnosci procesu ksztatcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym:
z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych.
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