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Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych ” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Ochrona konsumentów na rynku usług 

	Kierunek studiów
	Gastronomia i hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	Trzeci

	Jednostka organizacyjna 
	Wydział Żywienia Człowieka, Katedra Badań Rynku Żywności i Konsumpcji

	Liczba godzin (łącznie):
	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	14

	Liczba godzin wykładów
	15

	Liczba godzin ćwiczeń
	15

	Liczba ECTS
	2

	Koordynator przedmiotu
	Dr hab. Marta Sajdakowska


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	5 

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Usługi gastronomiczne a prawa konsumenta w praktyce - cz.1

	Forma zajęć
	Ćwiczenia audytoryjne

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	90 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Przeprowadzenie oceny wybranego lokalu gastronomicznego pod kątem przestrzegania praw konsumenta.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Umiejętność oceny lokalu według określonych kryteriów.
Identyfikacja dobrych i złych praktyk w zakresie informacji o alergenach oraz uwidaczniania cen.
Umiejętność przygotowania i przedstawienia prezentacji multimedialnej. 


	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	Komputer, projektor.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Uruchomienie komputera i projektora. 


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie organizacyjne 

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	Sprawdzenie obecności, przedstawienie harmonogramu wystąpień. 

	Nazwa zagadnienia 2
	Zadanie

	Planowany czas realizacji
	60 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	Zaprezentowanie prezentacji zawierającej:
• Wybór i opis lokalu gastronomicznego z uzasadnieniem; 
• Ocena lokalu pod kątem wybranych kryteriów;
• Wskazanie zalet i wad lokalu; 
• Analiza opinii internetowych na temat lokalu dotyczących omawianych zagadnień; 
• Ocena stopnia realizacji praw konsumenta 


	Nazwa zagadnienia 3
	Omówienie 

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	Dyskusja po prezentacjach, ocena poprawności wyciągniętych wniosków, wskazanie obszarów wymagających pogłębienia. 

	Nazwa zagadnienia 4
	Podsumowanie 

	Planowany czas realizacji
	5 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	Podsumowanie praktycznych wniosków z przeprowadzonych audytów lokali gastronomicznych.



Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	Prezentacje studenckie z materiałem zdjęciowym, analiza krytyczna, dyskusja.

	Narzędzia dydaktyczne
	Projektor, komputer. 

	Formy pracy
	Praca grupowa; dyskusja. 

	Literatura inne źródła
	

	Uwagi dodatkowe
	Brak

	Załączniki
	


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W 1: Student zna i rozumie wybrane pojęcia z zakresu prawa przysługującego konsumentom w sektorze usług gastronomicznych i hotelarskich oraz podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumentów (w tym m.in. wymagania prawne dotyczące zasad promocji, reklamy, sprzedaży i reklamacji dóbr i usług oraz zasady uwidaczniania cen usług);
· W 2: Student zna i rozumie wybrane pojęcia i zasady z zakresu funkcjonowania przedsiębiorczości w sektorze usług gastronomicznych i hotelarskich w kontekście instytucji i organizacji zajmujących się ochroną i edukacją konsumentów;
· U 1: Student potrafi wyszukiwać i analizować akty prawne oraz pozyskać informacje z różnych źródeł dotyczące ochrony konsumentów;
· K 1: Student jest gotów do ponoszenia odpowiedzialności z zakresu ochrony konsumentów z uwagi na zawodowe standardy oraz obowiązujące regulacje prawne z zakresu oferowanych usług hotelarskich i gastronomicznych.


	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	Prezentacje wykonane przez studentów.
Test pisemny po zakończeniu całego cyklu wykładów.


Autorstwo
	Autor scenariusza
	Dr Julita Szlachciuk 

	Autor załączników
	Dr Julita Szlachciuk 
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Przedmiot  Ochrona konsumentów na rynku usług   

Kierunek studiów  Gastronomia i hotelarstwo  

Poziom studiów   I stopnia  

Semestr  Trzeci  

Jednostka organizacyjna   Wydział Żywienia Człowieka, Katedra Badań Rynku  Żywności i Konsumpcji  

Liczba godzin (łącznie):  30  

Liczba scenariuszy w przedmiocie  14  

Liczba godzin wykładów  15  

Liczba godzin ćwiczeń  15  

Liczba  ECTS  2  

Koordynator przedmiotu  Dr  hab. Marta Sajdakowska  

Wprowadzenie  

Scenariusz nr  5    

Temat zajęć/blok tematyczny  Usługi gastronomiczne a prawa konsumenta w  praktyce   -   cz.1  

Forma zajęć  Ćwiczenia audytoryjne  

Czas realizacji jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  90   minut  

Cel główny jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  Przeprowadzenie oceny wybranego lokalu  gastronomicznego  pod kątem   przestrzegania praw  konsumenta.  

Cele szczegółowe jednostki  dydaktycznej/bloku  tematycznego/modułu  Umiejętność  oceny   lokalu według  określonych   kryteriów.   Identyfikacja dobrych i złych praktyk w zakresie  informacji o alergenach oraz uwidaczniania cen.   Umiejętność przygotowania i przedstawienia  prezentacji multimedialnej.     

Wymagania techniczne do realizacji  jednostki dydaktycznej  K omputer,  projektor .  

Czynności organizacyjne i  przygotowawcze  Uruchomienie komputera i projektor a.   

