   						Załącznik nr 1.5 do Zarządzenia Rektora UR  nr 12/2019
SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTAŁCENIA 2021/22-2023/24
                                                                                                             (skrajne daty)
				Rok akademicki   2023/24

1. Podstawowe informacje o przedmiocie
	Nazwa przedmiotu
	Warsztaty Szkoleniowe

	Kod przedmiotu*
	

	nazwa jednostki prowadzącej kierunek
	Kolegium Nauk Medycznych

	Nazwa jednostki realizującej przedmiot
	Instytut Nauk o Kulturze Fizycznej

	Kierunek studiów
	Turystyka i Rekreacja

	Poziom studiów
	studia pierwszego stopnia nst.

	Profil
	ogólnoakademicki

	Forma studiów
	stacjonarny

	Rok i semestr/y studiów
	3 rok, V semestr

	Rodzaj przedmiotu
	Moduł: Hotelarstwo i Gastronomia 

	Język wykładowy
	Polski

	Koordynator
	dr Jarosław Herbert

	Imię i nazwisko osoby prowadzącej / osób prowadzących
	dr Jarosław Herbert


* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce
1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS 

	Semestr
(nr)
	Wykł.
	Ćw.
	Konw.
	Lab.
	Sem.
	ZP
	Prakt.
	Inne (jakie?)
	Liczba pkt. ECTS

	5
	
	30
	
	
	
	
	
	
	4



1.2.	Sposób realizacji zajęć  
X zajęcia w formie tradycyjnej 
☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość

1.3 	Forma zaliczenia przedmiotu  (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny)

Ćwiczenia – zaliczenie z oceną.


2.Wymagania wstępne 
	Student powinien być zaznajomiony z podstawami  rekreacji, turystyki oraz hotelarstwa.





3. cele, efekty uczenia się , treści Programowe i stosowane metody Dydaktyczne

3.1 Cele przedmiotu

	C1 
	Identyfikowanie i poznanie przez studenta znaczenia hotelarstwa dla rozwoju turystyki.

	C2
	Dostrzeganie znaczenia hotelarstwa na rynku turystycznym.

	C3
	Pozyskanie wiedzy na temat skuteczności działania w zakresie sprzedaży usług hotelarskich.



3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu 

	EK (efekt uczenia się)
	Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu 
	Odniesienie do efektów  kierunkowych [footnoteRef:1] [1:  W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela. ] 


	EK_01
	Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiębiorczości
	K_W05

	EK_02
	Absolwent potrafi wykorzystać umiejętność analizowania zjawisk z zakresu rozwoju turystyki i kultury fizycznej oraz produktów turystycznych
	K_U10

	EK_03
	Absolwent jest gotów do wykorzystania w praktyce opinii ekspertów dotyczących problemów związanych z organizacją i przebiegiem imprez turystycznych i rekreacyjnych i kulturalnych
	K_K04



3.3 Treści programowe   
A. Problematyka wykładu 

	Treści merytoryczne



B. Problematyka ćwiczeń audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajęć praktycznych 

	Treści merytoryczne

	

	Udział w warsztatach terenowych w wybranych obiektach woj. Podkarpackiego



3.4 Metody dydaktyczne 

Ćwiczenia przedmiotowe.


4. METODY I KRYTERIA OCENY 

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się

	Symbol efektu
	Metody oceny efektów uczenia sie
(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć)
	Forma zajęć dydaktycznych 
(w, ćw, …)

	ek_ 01 
	Projekt
	ćw

	Ek_ 02
	Projekt, obserwacja w trakcie zajęć
	ćw

	Ek_ 03
	Obserwacja w trakcie zajęć
	ćw



4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania) 

	
50% oceny stanowi projekt, 50% ocena aktywności na zajęciach.
- do 50% - niedostateczny,
-  51% - 60% - dostateczny,
-  61% - 70% - dostateczny plus,
- 71% - 80% - dobry,
- 81% -  90% - dobry plus,
- 91% - 100% - bardzo dobry.



5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS 

	Forma aktywności
	Średnia liczba godzin na zrealizowanie aktywności

	Godziny kontaktowe wynikające z harmonogramu studiów 
	30 godz.

	Inne z udziałem nauczyciela akademickiego
(udział w konsultacjach, egzaminie)
	10 godz. udział w konsultacjach
10 godz. udział w zaliczeniu projektu

	Godziny niekontaktowe – praca własna studenta (przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie referatu itp.)
	25 godz. przygotowanie do zajęć
25 godz. przygotowanie projektu

	SUMA GODZIN
	100 godz.

	SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS
	4


* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

	wymiar godzinowy
	

	zasady i formy odbywania praktyk 
	



7. LITERATURA 

	Literatura podstawowa:
1. Regionalny produkt kulinarny / Henryk Jan Lewandowski, 2014, Gdańsk : Wyższa Szkoła Turystyki i Hotelarstwa
2. Marketing produktów regionalnych na europejskim rynku żywności / Tomasz Domański, Paweł Bryła 2013, Łódź : Wydawnictwo Uniwersytetu Łódzkiego
3. Regionalny przemysłowy produkt turystyczny / Marcin Molenda 2015, Warszawa : Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne
4. Marketing smaku : jak promować produkty regionalne, usługi gastronomiczne oraz organizować wydarzenia kulinarne / autorki Slawka G. Scarso i Luciana Squadrilli ; [redaktor Witold Kowal ; tłumaczenia z języka włoskiego Grzegorz Niedźwiedź] 2017, Wrocław : Esteri - Edra Urban & Partner
5. Marketingowa rola potencjału kuchni regionalnych i żywności tradycyjnej w kształtowaniu produktu turystycznego oraz rozwoju regionalnym / Piotr Dominik, Anna Wilkońska, Wioletta Żmuda-Czerwonka, 2018, Katowice : Wydawnictwo Naukowe Sophia
6. Możliwość wykorzystania potencjału kuchni regionalnych w kształtowaniu produktu turystycznego : monografia. T. 1 / Piotr Dominik, 2018, Wydawca :Warszawa : Wydawnictwo Nauka i Biznes
7. Marka wiejskiego produktu turystycznego : monografia / pod red. Piotra Palicha, 2009, Gdynia : Wydawnictwo Akademii Morskiej
8. Wyroby lokalne Doliny Strugu / Zenona Mokrzycka 2008, Błażowa : Dolina Strugu
9. M. Zdon-Korzeniowska, Jak kształtować regionalne produkty turystyczne? Teoria i praktyka, Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellońskiego, Kraków 2009

	Literatura uzupełniająca: 
1. Gabor Tomasz, Ciuruś Janusz, Kundera Anastazja, Puchalska Zuzanna, Herbert Jarosław. Turystyka kulinarna w województwie podkarpackim, W: Człowiek - żywność - środowisko. T. 2 / red. nauk. Dorota Grabek-Lejko, Patrycja Sowa, Rzeszów : Uniwersytet Rzeszowski, 2019
2. Herbert Jarosław, Żegleń Patrycja. Ocena potencjału przyrodniczo-kulturowego jako narzędzia służącego kreowaniu jakości życia : inwentaryzacja obiektów w wybranych powiatach województwa podkarpackiego w kategorii: turystyka, zdrowie, ekotechnologie Młoda Humanistyka, 2017, nr 2(9), 12 s., 
3. Herbert Jarosław, Prukop Beata. Wybrane imprezy kulturalno-rozrywkowe w powiecie bieszczadzkim oraz ich wpływ na rozwój turystyki w tym regionie. Europa Regionum, 2015 : T. 24, s. 279-288




Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej
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                Załącznik nr  1.5   do Zarządzenia   Rektora UR    nr  12/2019   SYLABUS   DOTYCZY CYKLU KSZTAŁCENIA   202 1 /2 2 - 202 3 /2 4                                                                                                                 (skrajne daty )           Rok akademicki    20 2 3 /2 4     1.   P ODSTAWOWE  INFORMACJE O PRZEDMIOCIE  

Nazwa przedmiotu  Warsztaty  Szkoleniowe  

Kod przedmiotu *   

nazwa jednostki  prowadzącej kierunek  Kolegium Nauk Medycznych  

Nazwa jednostki  realizującej przedmiot  Instytut Nauk o Kulturze Fizycznej  

Kierunek studiów  Turystyka i Rekreacja  

Poziom studiów  studia pierwszego stopnia  n st.  

Profil  ogólnoakademicki  

Forma studiów  stacjonarny  

Rok i semestr/y studiów  3   rok,  V   semestr  

Rodzaj przedmiotu  Moduł: Hotelarstwo i Gastronomia   

Język wykładowy  Polski  

Koordynator  dr Jarosław Herbert  

Imię i nazwisko osoby  prowadzącej / osób  prowadzących  dr Jarosław Herbert  

*  - opcjonalni e,   zgodnie z ustaleniami  w Jednostce   1. 1 .Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS     

Semestr   ( nr)  Wykł.  Ćw.  Konw.  Lab.  Sem.  ZP  Prakt.  Inne  (jakie?)  Liczba pkt .   ECTS  

5   30        4  

  1. 2 .   Sposób realizacji zajęć     X   zajęcia w formie tradycyjnej    ?   zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość     1.3    For ma zaliczenia przedmiotu    (z toku)  (egzamin, zaliczenie z oceną, zaliczenie bez oceny)     Ćwiczenia  –   zaliczenie  z oceną .       2.W YMAGANIA WSTĘPNE   

Student powinien być zaznajomiony z podstawami  rekreacji , turystyki   oraz hotelarstwa .  

   

