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RAMOWY PLAN STUDIOW

Przedmiot Wyklady Cwiczenia Zaliczenie
Dydaktyka przedmiotowa -technologia gastronomii 15 30 Zaliczenie
Dydaktyka przedmiotowa - hotelarstwo 15 30 Zaliczenie
Przedmioty zawodowe -technologia gastronomii 15 30 Zaliczenie
Przedmioty zawodowe -hotelarstwo 15 30 Zaliczenie

- 30 Zaliczenie
L.acznie godzin: 60 120

Ramowy program przedmiotu:

Przedmioty zawodowe - Aktualne zagadnienia w nauce o Zywnosci i
Zywieniu czltowieka

Liczba godzin:  wyktady - 15 godzin

Cele przedmiotu:

1.

Zapoznanie studentow zagadnieniami oceny jakosci zywieniowej 1 towaroznawczej
r6znych produktéw oraz mozliwo$ciami ich zastosowania w racjonalnym zywieniu.
Zapoznanie studentéw z trendami w zywieniu czlowieka

Przyblizenie studentom zagadnien zwigzanych z roéznymi rodzajami Zywnosci
niekonwencjonalnej.

Przedstawienie aktualnego stanu wiedzy na temat zanieczyszczen mikrobiologicznych i
chemicznych wstgpujacych w Zywnosci

UsSwiadomienie studentom skali 1 poziomu zagrozen zwigzanych obecno$cig

zanieczyszczen w zywnosci
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Tresci zajecé:

e Zywno$¢, zywienie a zdrowie. Aktualne zalecenia zywieniowe, Zywienie w réznych
okresach zycia.

e Podstawy dietetyki. Rodzaje i zastosowanie diet leczniczych.

e Metodyka badan produktéw spozywczych. Podstawowe metody analizy chemicznej i
sensorycznej.

e Znakowanie produktéw spozywczych, informacja zywieniowa

e Charakterystyka zywieniowa i towaroznawcza roéznych grup produktow

o Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego

e Charakterystyka zywieniowa zywnos$ci wzbogacanej i wybranych suplementow diety

e Zywnosé¢ ,,nowa”, funkcjonalna i genetycznie modyfikowana

e Planowanie racjonalnego zywienia i zasady uktadania jadtospisow

Ramowy program przedmiotu:

Przedmioty zawodowe - Aktualne zagadnienia w technologii
gastronomii

Liczba godzin:  Cwiczenia - 30 godzin

Cele przedmiotu:

1. Zapoznanie studentow z podstawami projektowania technologicznego w gastronomii

2. Poznanie przez studentow zasad planowania i realizacji Zywienia zbiorowego réznych
zakladach gastronomicznych

3. Poznanie warunkéw 1 metod wprowadzania systemow zapewnienia jakosci w gastronomii

Tresci zajecé:
e Podstawy projektowania technologicznego zaktadow gastronomicznych

¢ Planowanie i realizacja zywienia zbiorowego w zaktadach typu otwartego
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Planowanie i realizacja racjonalnego zywienia w zaktadach typu zamknigtego
Systemy zarzadzania, komputeryzacja i informatyzacja w gastronomii
Gospodarka materiatowa w zakladach gastronomicznych

Wymagania prawne w zakresie higieny zywnos$ci 1 zywienia

Systemy zapewnienia jako$ci w gastronomii

Ramowy program przedmiotu:

Dydaktyka przedmiotowa - technologia gastronomii

Liczba godzin:  wyktady - 15 godzin

¢wiczenia - 30 godzin

Cele przedmiotu:

1.
2.

Zapoznanie studentow z podstawami metodyki nauczania technologii gastronomii
Poznanie przez studentow o procesow, narzedzi i urzadzen oraz metod stosowanych w
technologii produkcji potraw.

Poznanie przez studentow technologii produkcji potraw i oraz nowoczesnych systemow
przemystowej produkcji potraw.

Poznanie przez studentow czynnikow ksztattujagcych proces technologiczny i jako$é
r6znych potraw

Przedstawienie aktualnej sytuacji na rynku ustug gastronomicznych.

Poznanie przez studentow czynnikow ksztaltujacych proces technologiczny i jakosé
réznych potraw

Poznanie przez studentéw aktualnych wymagan higienicznych oraz warunkoéw i1 metod

wprowadzania systemOw zapewnienia jako$ci w gastronomii

Tresci zajec:

Technologia gastronomii, definicje i pojecia podstawowe.
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e Aktualna sytuacja na rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie.

e Struktura funkcjonalna 1 przestrzenna réznych zaktadow gastronomicznych

e Podstawowe metody obrobki i procesy technologiczne w gastronomii

e Urzadzenia i narzgdzia w gastronomii

e Towaroznawcza ocena surowcOw w technologii gastronomii

e Receptury, wydajnos¢ i koszty w gastronomii

e Technologia produkcji wybranych potraw

e Rola przypraw i koncentratow spozywczych w technologii gastronomicznej

e Poznanie przez studentow czynnikow ksztattujacych proces technologiczny i jakosé
réznych potraw

e Przemystowa produkcja potraw. Nowoczesne systemy produkcji i dystrybucji potraw

e Poznanie przez studentow aktualnych wymagan higienicznych oraz warunkoéw i metod
wprowadzania systemow zapewnienia jako$ci w gastronomii

e Planowanie zywienia w réznych typach zaktadow gastronomicznych

e \Wymagania higieniczne i systemy zapewnienia jako$ci w gastronomii

e Zasady obstugi konsumenta, techniki serwowania potraw i napojow

Ramowy program przedmiotu:

Przedmioty zawodowe - Podstawy turystyki i produkt hotelarski

Liczba godzin:  wyktady - 15 godziny

¢wiczenia - 30 godzin

Cele przedmiotu:
1. Uksztaltowanie u studentow podstawowego zakresu wiedzy na temat podstaw turystyki w

systemach nauk biologicznych, humanistycznych oraz ekonomicznych.
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2. Zapoznanie studentdéw z podstawowymi obszarami badawczymi wystepujacymi w

tematyce turystyczne i specyfikg dziatan gospodarczych w obszarze turystyczno-

hotelarskim

3. Opanowanie przez studentow podstawowych metod analiz rynku i profilowania produktu
turystyczno-hotelarskiego zgodnie z sytuacja rynku globalnego i lokalnego.

4. Zapoznanie studentéw z miedzynarodowymi systemami sieci hotelarskich oraz systemami
standardow jakosci.

Tresci zajec:

Turystyka jako forma aktywnosci rekreacyjnej 1 jej znaczenie w rozwoju fizycznym i
motorycznym cztowieka. Warto$ci poznawcze turystyki.

Turystyka jako $rodek integracji i globalizacji spotecznej oraz zjawisko ekonomiczne.
Zarys historii turystyki i obszary badawcze w turystyce.

Ocena potrzeb klientdw i wyznaczanie segmentow rynku turystyczno-hotelarskiego.
Marka jako warto$¢ produktu turystyczno-hotelowego.

Rola i znaczenie rynku posredniego w przedsigwzigciach turystyczno-hotelarskich.
Cykl funkcjonowania produktu turystyczno-hotelowego — ocena jego aktualnej
atrakcyjnosci.

Podstawy ustalania struktury ceny produktu turystyczno-hotelarskiego.

Dystrybucja bezposrednia, posrednia i wigzana produktu turystyczno-hotelarskiego.
Zarys historii hotelarstwa na §wiecie 1 w Polsce.

Swiatowe sieci hotelarskie.

Sieci hotelarskie w Polsce.

System oceny jakosci ustug hotelarskich — kategoryzacja hoteli.

Metodyka oceny jako$ci ustug hotelowych — raport oceny
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Ramowy program przedmiotu:

Dydaktyka przedmiotowa - Metodyka obstugi hotelarskiej

Liczba godzin:  wyktady - 15 godzin

¢wiczenia - 30 godzin

Cele przedmiotu:

1. Zapoznanie studentow z podstawowa wiedzg 1 umiejetno$ciami zwigzanymi z
zarzadzaniem i prowadzeniem placowki hotelowe;.

2. Zapoznanie studentow z nowoczesnymi technologiami wspomagajacymi organizacje i
realizacje przedsiewzigc turystyczno-hotelarskich

3. Zapoznanie studentéw z podstawami prawnymi oraz zasadami prowadzenia ewidencji

rachunkowej dziatalnosci hotelarskie;.
Tresci zajec:

e Struktura lokalowa bazy hotelowej

e Struktura kadrowa hotelu — organizacja pracy

e Praca recepcyjna — dokumentacja hotelowa, obstuga telefoniczna

® Realizacja ushug podstawowych dla klientow indywidualnych i zbiorowych
e Realizacja ustug konferencyjnych i dodatkowych

® Podstawy protokotu dyplomatycznego

® Bezpieczenstwo 1 higiena 1 zarzadzanie jakoS$cig ustug hotelarskich

e Wyposazenie techniczne biura - recepcji

e Oprogramowanie komputerowe ogolne i specjalistyczne

¢ Internet, sieci wewnetrzne, systemy monitorowania i ushugi automatyczne

e Ogolna charakterystyka rachunkowosci, funkcje 1 zasady prawidtowej rachunkowosci

e Bilansowe zestawienie majatku jednostki gospodarcze;j
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e Konto ksiggowe. Ewidencja kont bilansowego i wynikowego oraz rozrachunkowego

e Zasady funkcjonowania i ewidencji na wybranych kontach. Poprawianie btedow
ksiggowych.

e Istota i funkcje reklamy. Reklama a promocja.

e Przedmiot promocji i materiat reklamowy.

e Analiza przekazow reklamowych wybranych hoteli.

e Projektowanie tre$ci materiatu reklamowego dla hoteli o zréznicowanej ofercie produktow.

Przyktadowe tematy prac dyplomowych

Projekt technologiczny zakladu gastronomicznego

Zasady i projekt wdrazania systemu HACCP w zakladzie gastronomicznym
Opracowanie materiatu dydaktycznego do nauczania technologii produkcji wybranych
potraw.

Projekt ustugi konferencyjne;j

Projekt struktury kadrowej i organizacji pracy hotelu

Projekt akcji reklamowej hotelu

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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