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Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z istota i rola gastronomii w turystyce.
C2 Zapoznanie z organizacja, strukturg i zakresem dziatalnosci obiektéw gastronomicznych.

C3 Wyksztalcenie u studentéw zdolnosci praktycznego zastosowania wiedzy o zywieniu w dziatalno$ci
turystycznej.

16 Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do celow

przedmiotu
S1A_. W02  Posiada wiedze o relacjach miedzy strukturami i instytucjami spotecznymi C1,C2
(i ich elementami) w skali krajowej, miedzynarodowej i miedzykulturowej
S1A_UO1 Dostrzega, dokonuje obserwacji i interpretacji zjawisk spotecznych C1,C2,C3
rozmaitej natury (kulturowych, politycznych, prawnych i ekonomicznych)
S1A_.U06  Wykorzystuje zdobytg wiedze w praktycznym (zawodowym) dziataniu w C2,C3
$cisle okreslonym zakresie
S1A_KO05 Potrafi uzupeinia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci C1,C2,C3
S1A_KO06 Ma $wiadomos$¢ znaczenia zachowywania sie w sposéb profesjonalny i C1,C2,C3
etyczny

17 TreS$ci programowe




forma zajec - éwiczenia liczba odniesienie do efektow
godzin S ksztalcenia

1 Turystyczna baza zywieniowa (segmentacja i 4 S1A_ W02
kategoryzacja bazy zywieniowej, zasoby bazy
gastronomicznej w Polsce, placowki
gastronomiczne w obiektach noclegowych)

2 Pion (zespdt) gastronomiczno-zywieniowy w 2 S1A_ W02, S1A_U01
hotelarstwie (pracownicy i zakres ich
obowiazkéw, przyktady struktur
organizacyjnych)

3 Rodzaje ustug gastronomicznych w hotelach 4 S1A_ W02, S1A_U01,
(wymagania dotyczace ustug S1A_K06
gastronomicznych w obiektach hotelarskich,
room-service, catering, formy swiadczen
zywieniowych, rodzaje positkow)

4 Zasady obstugi konsumenta (kelner - cechy, 2 S1A_UO01, S1A_KO5,
obowigzki, zachowanie, serwis kelnerski) S1A_K06

5 Czynniki warunkujace sposoby zywienia 2 S1A_U01, S1A_UO06,
turystow (zywienie grup wycieczkowych w S1A_KO05, S1A_K06
réznym wieku, zasady zywienia z
uwzglednieniem réznych form turystyki)

6 Zasady zywienia (normy i zasady racjonalnego 4 S1A_U01, S1A_UO06,
zywienia, charakterystyka sktadnikéw S1A_KO05
pokarmowych, ogélne zasady uktadania
jadtospiséw)

7 Zywno$¢ przeznaczona dla turystéw (grupy 2 S1A_U01, S1A_U06
produktéw spozywczych, réznorodnos¢
technik kulinarnych, rodzaje zywnosci)

8 System zapewnienia bezpiecznej produkcji 4 S1A_W02, S1A_UO01,
zywnoSci (Dobra Praktyka Higieniczna, Dobra S1A_U06, S1A_KO05
Praktyka Produkcyjna, Dobra Praktyka
Cateringowa, System HACCP, Kodeks
zZywnos$ciowy)

9 Zwyczaje zywieniowe w Polsce 2 S1A_U01, S1A_UO6,

S1A_KO05, S1A_K06
10 Kuchnie r6znych narodéw 2 S1A_UO01, S1A_UO06,
S1A_KO05, S1A_K06
11 Zasady zywienia w réznych religiach. 2 S1A_UO01, S1A_UO6,
S1A_KO05, S1A_K06

suma godzin 30 |

1. Prezentacje multimedialne

2. Case study

3. Karty ¢wiczen

F1. Ocena prezentacji wybranego tematu zajec¢

F2.  Obecno$¢ i aktywny udziat w zajeciach

P1. Zaliczenie pisemne




20 Obciazenie praca studenta

forma aktywno$ci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywno$ci
S
Godziny kontaktowe z nauczycielem: 45
e Cwiczenia 30
e Konsultacje 15
Czas pracy wtasnej studenta: 30
e Przygotowanie do zaliczenia 10
pisemnego
e Przygotowanie prezentacji 5
e  Wyszukiwanie aktualnych 15
informacji w internecie/prasie
SUMA 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW 3 (1ECTS=25h)

ECTS DLA PRZEDMIOTU

21 Literatura podstawowa i uzupeiniajaca

Literatura podstawowa:
1. Dominik P. (2008), Gastronomia we wspotczesnym hotelu. AlmaMer Wyzsza Szkota Ekonomiczna,
Warszawa
2.  Dominik P. (2011), Zasady i organizacja zywienia w turystyce. AlmaMer Szkota Wyzsza, Warszawa
3. OparkaS., Nowicka T. (2008), Technik hotelarstwa. Organizacja pracy w hotelarstwie. Skrypt
do nauki zawodu. Wydawnictwo MARIA, Warszawa - Kudowa Zdroj

Literatura uzupeiniajaca:

1. Czasopisma i strony internetowe: Restauracja, Hotelarz
Przedmiot konczy sie zaliczeniem z oceng. Warunkiem zaliczenia jest przygotowanie i przedstawienie
wybranego tematu zajec¢ oraz uzyskanie pozytywnej oceny z kolokwium w formie testu.
Kolokwium sktada sie z 15 pytan w tym: 5 pytan do uzupetnienia (max 2 pkt za pytanie) i 10 pytan jednokrotnego
wyboru (1 pkt za pytanie). W sumie max 20 pkt za cate kolokwium. Ocena pozytywna przy uzyskaniu min. 60%
czyli 12 punktéw. Punktacja szczegotowa:
-20 - 19 pkt. = bdb (5,0)
-18,5 - 17,5 pkt. = db+ (4,5)
-17 - 15,5pkt. = db (4,0)
-15 - 13,5 pkt. = dst+ (3,5)
-13 - 12 pkt. =dst (3,0)
-0-11,5 pkt = ndst (2,0)
Ocene koncowg stanowi $rednia arytmetyczna wszystkich uzyskanych ocen, obserwacja zaangazowania i pracy

studenta na zajeciach.
23 Inne przydatne informacje o przedmiocie \

1. Zajecia odbywaja sie w PSW im. Papieza Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej
2. Zajecia odbywajg sie zgodnie z aktualnym planem zaje¢
3. Konsultacje odbywaja sie zgodnie z obowiazujacym terminarzem




Tabela podsumowujaca.

Odniesienie danego
efektu do efektow

Efekt ksztalcenia zdefiniowanych dla Cele przedmiotu Tresci programowe Narzedzia dydaktyczne Sposo6b oceny
calego programu
(., kierunkowych”)

S1A_W02 K_ W04 C1,C2 1,2,3,8 1,2,3 F1,F2, P1
S1A_UO1 K_U03 C1, C2, C3 2-11 1,23 F1,F2,P1
S1A_UO6 K_U01, K .U02 C2,C3 5-11 1,2,3 F1,F2,P1
S1A_KO05 K_K07, K_K08 C1,C2, C3 4,5,6,8,9,10,11 1,2,3 F1,F2,P1
S1A_KO06 K_K09 C1,Cz,C3 3,4,5,9,10,11 1,2,3 F1,F2,P1




