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Nazwa przedmiotu

ZARZADZANIE MARKOWYM PRODUKTEM
GASTRONOMICZNYM

Nazwa grupy przedmiotow ijej | Grupa przedmiotow z nauk GNS

symbol spolecznych

Profil ksztalcenia ogolnoakademicki

Jezyk wyktadowy polski

Forma realizacji przedmiotu obligatoryjny ‘ \ do wyboru X
Specjalnosé wszystkie specjalnosci

Rok studiow drugi

Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS dwa

Tytul/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko prowadzacego zajecia

dr Agnieszka Gorka — Chowaniec

Kierunkowe efekty
uczenia si¢ - symbole

Przedmiotowe efekty uczenia si¢

WIEDZA

K_WO01, K_WO07,
K_WO08

W1

Student zna podstawowe pojecia i klasyfikacje z zakresu
markowych produktow sektora gastronomii.

K_WO02,K_W13,K_W29 | W2

Student zna i rozumie procedur¢ budowy markowych produktéw
gastronomicznych w celu implementacji sprawnego procesu
zarzadzania nimi.

K_WO04,K_W26,K_W30 | W3

Student zna i rozumie znaczenie markowych produktow
turystycznych dla promocji kraju.

UMIEJETNOSCI

K_U02,K_U09, K U1l | U1l

Student potrafi dokona¢ identyfikacji i hierarchizacji potrzeb
konsumpcyjnych oraz wskaza¢ kierunki rozwoju konsumpc;ji
zar6wno na rynku polskim jak i zagranicznym.

K_UOL,K_U03, K_U09 | U2

Student potrafi identyfikowa¢ markowe produkty gastronomiczne i
odroézniac je od innych produktéw sektora gastronomii.

K_U03,K_U21, K U22 | U3

Student posiada umiejetnosci dokonania analizy konkurencyjnosci
produktow sektora gastronomii z wykorzystaniem poznanych
strategii produktowych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K_K04, K_K07, K K11 | K1

Student rozumie, iz utrzymanie sprawnosci zarzadzania markowym
produktem gastronomicznym wymaga nieustannego rozwoju
I doskonalenia proceséw w przedsigbiorstwach sektora gastronomii.

K_KO01, K_K02, K_K09 | K2

Student jest uswiadomiony do konieczno$ci nieustannego
podnoszenia wlasnych kwalifikacji w celu zwigkszania swojej
konkurencyjnosci zaréwno na polskim jak i zagranicznym rynku

pracy

K_K03, K_K06, K_K08 | K3

Student wykazuje sie umiejetno$cig wspotdziatania z innymi w
grupie niezbedng do wykonania prac zespotowych

Tresci przedmiotu

1.

Wyktad

Potrzeby konsumpcyjne - identyfikacja i hierarchizacja potrzeb
konsumpcyjnych, kierunki rozwoju konsumpcji, ewolucja orientacji
na klienta w dziataniach marketingowych przedsiebiorstw sektora
gastronomii, zadowolenie klienta, jako cel dziatan marketingowych
przedsigbiorstw ustugowych sektora gastronomii.

Produkt gastronomiczny - definicja i klasyfikacja produktow, produkt
a potrzeby nabywcow, funkcje i cechy uzytkowe produktow, cykl
zycia produktu, asortyment produktow.




8.

Proces innowacji produktowych sektora gastronomii - przyktadowa
procedura wprowadzania nowego produktu na rynek, zrodia
pomystow nowych produktow, analiza rynku, polityka cenowa
nowego produktu, przyktadowe kalkulacje kosztowe, formy
testowania nowych produktow, rejestracja znakow towarowych.
Marka - definicja marki, zasady wyboru dobrej nazwy marki,
kategorie nazw marek, znak graficzny marki, slogan marketingowy,
rodzaje marek i strategie dotyczace marki (tzw. architektura marki)
Opakowanie - funkcje opakowania, projektowanie opakowania (styl,
ksztatt, material, wielko§¢, szata graficzna, symbolika barw),
modyfikowanie opakowan, znakowanie opakowan (labeling), systemy
kodowe, gospodarka odpadami opakowaniowymi zgodnie ze
standardami UE

Certyfikacja wyroboéw gastronomicznych i ich jako$¢ - zasada
wzajemnego uznawania i zasada domniemanej zgodnosci, koncepcja
nowego podejscia 1 globalnego podejscia, wyroby objete
dyrektywami, odpowiedzialno§¢ producenta za szkody wyrzadzone
przez wadliwy wyréb, jednostki notyfikowane, znakowanie
symbolem CE, nadzor nad rynkiem, podstawowe systemy
zapewniania jakosci zdrowotnej w przetworstwie zywnosci
Satysfakcja 1 lojalnos¢ nabywcéw - pojecie i1 istota satysfakcji
konsumentow, metody okreslania i pomiaru poziomu satysfakcji
konsumentow, przyczyny braku satysfakcji konsumentéw, pojecie i
istota lojalnosci  konsumentéw, metody pomiaru lojalnosci
konsumentow, przyczyny nielojalnosci konsumentdéw, program
lojalno$ciowe

Analiza konkurencyjno$ci produktow sektora gastronomii, strategie
produktowe

9-13. Case study

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Podstawy zarzadzania, podstawy marketingu, organizacja zywienia
czlowieka
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Planowane

Wryktad:, dyskusja, prezentacje multimedialne, zastosowanie




formy/dziatania/ metody
dydaktyczne

interaktywnych technik nauczania, studium norm, zrédet prawnych i
literatury przedmiotu, wyktad.

Sposdb zaliczenia

Zaliczenie na stopien

Metody oceniania
osiggniecia
przedmiotowych efektéw
uczenia si¢

Aktywnos¢ 1 uczestnictwo w zajeciach oraz opracowanie samodzielnie lub
w grupie zadanego zagadnienia - projektu

Kryteria oceniania
osiggnigcia
przedmiotowych efektow
uczenia si¢

Zaliczenie wyktadow uwaza si¢ za zdane na ocen¢ dostateczng gdy
student opracuje zadane zagadnienie — projekt zgodnie z wytycznymi
przestanymi przez prowadzacego.

Szczegdlowe warunki uzyskania oceny oraz uzupelniajace elementy
oceny (obecno$¢, aktywnos$¢ itp.), prowadzacy zaliczenie podaje do
wiadomos$ci studentow na pierwszych zajeciach oraz na zajgciach
poprzedzajacych zaliczenie

Praktyki zawodowe

nie dotyczy

STUDIA
STACJONARNE

Bilans punktéw ECTS

udzial w wyktadach = 26h
przygotowanie do zaliczenia = 9h
realizacja zadan projektowych = 8h
zapoznanie si¢ z aktami prawnymi =4h
konsultacje = 3h

zaliczenie = 2h

facznie =52 h

w bezposrednim kontakcie z prowadzacym 50% godzin

liczba punktéw ECTS =2 pkt

Minimalna ilo§¢ godzin naktadu pracy studenta 2 (pkt ECTS) x 26h = 52h

Forma oceny efektow uczenia sie¢

Forma oceny
Hlelkty uczenta sie Projekt d)zﬁ:;?z ?la Prezentacja
W1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X
U2 X




U3

K1

K2

K3




