Zalgcznik nr 3b — Oswiadczenie dotyczqce potwierdzenia osiggniecia zakltadanych efektow uczenia sie dla

praktyk zawodowych dla kierunku Turystyka i rekreacja 5 sem HiG

POTWIERDZENIE OSIAGNIECIA ZAKLADANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
DLA PRAKTYK ZAWODOWYCH

Potwierdzam, iz student/studentka , rok studiéw: III rok, 5 sem,
kierunek: TURYSTYKA I REKREACJA profil: PRAKTYCZNY,

specjalno$é: HOTELARSTWO I GASTRONOMIA

odbywal/odbywata praktyki zawodowe w okresie W

i podczas praktyk
osiggnat/osiagneta zaktadane efekty uczenia si¢ okreslone w sylabusie zajec.

Oceng z wywigzywania si¢ na praktyce z obowiazkéw zawodowych studenta podaj¢ w tabeli 1.

Tab. 1 Ocena pracy studenta - wypetnia Opickun Praktyk z ramienia Organizacji

Ocena pracy studenta (skala od 1 do 5) 1 2 3 4 5

Wykorzystanie posiadanej wiedzy w praktyce oraz przygotowanie
merytoryczne do praktyki

Systematyczno$¢

Organizacja pracy

Samodzielnos$é

Terminowos$¢ wykonywania zadan

Zaangazowanie / gotowos¢ do realizacji powierzonych zadan

Kreatywnos¢

Umiejetno$¢ pracy w zespole

Sktonno$é do poszukiwania kompromisoéw w zakresie zaktadanych celow

Komunikatywnos$¢

Ogolna suma uzyskanych punktow
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Tab. 2 Ocena osiggniecia efektu uczenia si¢ — wypetnia Opiekun Praktyk z ramienia Uczelni na podstawie przedstawionej
przez studenta dokumentacji przebiegu praktyk zawodowych, potwierdzonej przez Opiekuna Praktyk z ramienia Organizacji
(zatgcznik nr 1b), oceny z wywigzywania sie z obowiqgzkow przez studenta podczas praktyki zawodowej (tabela nr 1) oraz
wyniku przeprowadzonej rozmowy weryfikacyjnej (uwzgledniajqc kryteria oceny osiggniecia efektow uczenia sie okreslonych
w sylabusie).

Ocena osiagniecia

EFEKTY Z ZAKRESU: , A
efektéw uczenia sie

Wiedzy:

Student zna cele i1 zadania oraz zasady organizacji i funkcjonowania podmiotow
$wiadczacych ushugi hotelarskie i/lub gastronomiczne, strategi¢ przedsigbiorstwa,
wybrane aspekty zarzadzania obiektem (stosowane narzedzia
i techniki), obowigzujace przepisy, standardy, procedury, systemy zabezpieczen,
systemy informatyczne i techniki obstugi klienta i ich potrzeby, organizacj¢ pracy
personelu oraz wykorzystywany do to celu sprzet i urzadzenia.

Student zna oferte produktowa/ushugowa podmiotéw $wiadczacych ushugi
hotelarskie i/lub gastronomiczne, sposoby jej przygotowania/planowania
i prowadzenia dziatalno$ci marketingowe;j.

Student zna zréznicowane powiazania i wspolzaleznosci wystepujace pomigdzy
podmiotami $wiadczacymi ustugi hotelarskie i/lub gastronomiczne a innymi
podmiotami tworzacymi otoczenie oraz powigzania pomigdzy obszarami
funkcjonalnymi w organizacji.

Umiejetnosci:

Student obserwuje, wspotuczestniczy i posiada umiejetnosci w zakresie
samodzielnej  obstugi  klienta  przedsicbiorstwa  hotelarskiego  i/lub
gastronomicznego i czynnego udzialu w innych codziennych pracach; prowadzi
obserwacje i ma udzial w przygotowaniu ofert dotyczacych obiektéw hotelarskich
i/lub gastronomicznych oraz ich promocji; rozpoznania czynnikéw wplywajacych
na jakos¢ obstugi, potrzeb klienta; obserwacji proceséw i zjawisk w organizacji,
dostrzegania zmian 1 wskazywania obszarow wymagajacych modyfikacji;
wspotuczestniczenia w projektach i procesach podejmowania decyzji.

Student w zaawansowanym zakresie potrafi zastosowal obowigzujace
w obiekcie hotelarskim i/lub gastronomicznym przepisy prawne, standardy
w roznych procesach, postugiwaé si¢ niezbgdng terminologia, sporzadzaé
dokumenty, obstugiwaé sprzet i1 urzadzenia oraz korzystaé z technik
informacyjnych; efektywnie zarzadza¢ powierzonymi zasobami.

Student potrafi wykorzysta¢ wiedze na temat powigzan i zalezno$ci
wystepujacych pomiedzy podmiotami $§wiadczacymi ustugi hotelarskie i/lub
gastronomiczne a innymi podmiotami tworzacymi otoczenie oraz powigzan
pomigdzy obszarami funkcjonalnymi organizacji; Potrafi wspotdziataé
w zespole.

Kompetencji spolecznych:

Student jest odpowiedzialny za powierzone zadania przez wspotpracownikami,
otwarty na poglady innych, rzetelnie przygotowuje si¢ do pracy, umie formutowaé

sady w wybranych sprawach, podejmuje inicjatywy
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych oraz mysli i dziala w sposob
przedsigbiorczy.

Student rozumie potrzebe poszerzania wiedzy i podnoszenia kompetencji
zawodowych oraz dzielenia si¢ wiedza.

Tab. 3 Ocena koricowa 7 praktyki zawodowej z wykorzystaniem skali ocen: bardzo dobry, dobry plus, dobry, dostateczny
plus, dostateczny, niedostateczny - wypetnia Opiekun Praktyk z ramienia Uczelni
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Ocena koncowa z praktyki zawodowe;j:

(podpis i pieczqtka Opiekuna Praktyk z ramienia Organizacyi) (podpis i pieczgtka Opiekuna Praktyk z ramienia Uczelni)
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