Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Obstuga ruchu turystycznego

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Tourist services

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Dr Monika Swiqtkowska, dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami obstugi ruchu turystycznego, ze szczeg6inym
uwzglednieniem zagadnien zwigzanych z organizacjg ruchu turystycznego i imprez turystycznych,
specyfikg funkcjonowania przedsigbiorstwa turystycznego na rynku, a takze pilotazu imprez
turystycznych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, praca w grupach, zadanie projektowe, konsultacje,
praca wiasna studenta

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wprowadzenie do problematyki wyktadéw i obstugi ruchu turystycznego. Determinanty
wewnetrzne i zewnetrzne wyjazdéw turystycznych. Formy obstugi ruchu turystycznego. Funkcje biur
podrézy, agentdéw podrézy i ich rola w dystrybucji produktu turystycznego. Pojecie imprezy/ pakietu
turystycznego, rodzaje i charakterystyka imprez turystycznych. Podstawowe zasady organizacji,
aktywizacji i obstugi imprez turystycznych. Zasady organizacji i realizacji imprez hotelowych.
Rozliczenia miedzy dziatami hotelu przy komponowaniu pakietu hotelowego. Rola réznych form
transportu w turystyce (transport autokarowy, lotniczy, kolejowy, morski). Charakterystyka ustug
przewodnickich i pilotazu. Ekonomiczne aspekty obstugi ruchu turystycznego. Zasady rozliczen
finansowych w obstudze ruchu turystycznego, kalkulacja imprez turystycznych. Prezentacja projektow
imprez turystycznych w réznych wariantach czasowych, cenowych i przy zréznicowanych ustugach
sktadowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzgdzania

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ organizacji i zarzadzania w hotelarstwie i gastronomii oraz uwarunkowan funkcjonowania
rynku hotelarskiego

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o wybranych zagadnieniach
zwigzanych z obstugg ruchuturystycznego;

02_W - zna zasady tworzenia, organizacji i realizacji
imprezy/ pakietu turystycznego;

03_U — ma umiejetnosé planowania, kalkulowania i
rozliczania imprez/ pakietéw turystycznych w
réznych wariantach czasowych, cenowych i
ustugach sktadowych;

04_U - potrafi przygotowa¢ program imprezy
turystycznej z harmonogramem czasowym;

05_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie,
koordynowa¢ jej dziatalnos¢ oraz podejmowac
wiasciwe decyzje w zakresie tworzenia imprez
turystycznych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U - weryfikowane w drodze zaliczeniapisemnego;
02_W, 03_U, 04_U, 05_K — ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Ocenione formularze zaliczeniowe, ztozone zadania projektowe

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

1. Ocenawykonania zadania projektowego 50%
2. Ocena zaliczenia pisemnego tresci teoretycznych 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Meyer B. (2011): Obstuga ruchu turystycznego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa

ONOOAWN

Kruczek Z. (red.) (2014): Obstuga ruchu turystycznego. Teoria i praktyka. Wyd. Proksenia, Warszawa

Kruczek (red.) (2009): Kompendium pilota wycieczek. Wyd. Proksenia, Krakéw

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa
Gotembski G. (red.) (2003): Vademecum pilota grup turystycznych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu, Poznan
Konieczna-Domanska A. (1999): Biura podrézy na rynku turystycznym. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa

Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich, Wyd. SGGW, Warszawa

Bosiacki S., Sniadek J. (2004): Metodyka i technika obstugi ruchu turystycznego. Akademia Wychowania Fizycznego im. Eugeniusza

Piaseckiego w Poznaniu, Poznan

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 30 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.8 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 0.3 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: QOdniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01 W ma wiedze o wybranych zagadnieniach zwigzanych z obstuga ruchu turystycznego KP_WO01, KP_W04, KP_W05, KP_WO06,
KP_WO07

02 W zna zasady tworzenia, organizaciji i realizacji imprezy/ pakietuturystycznego KP_W05, KP_W06, KP_W07

03_U ma umiejetnos¢ planowania, kalkulowania i rozliczania imprez/ pakietéw KP_U10, KP_UO07, KP_UO08,

turystycznych w réznych wariantach czasowych, cenowych i ustugach sktadowych

04 U potrafi przygotowa¢ program imprezy turystycznej z harmonogramem czasowym KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_UO08,
KP_U11, KP_U12

05_K potrafi wspotdziatac i pracowaé w grupie, koordynowac jej dziatalnos¢ oraz KP_K02

podejmowac¢ wiasciwe decyzje w zakresie tworzenia imprezturystycznych










Rok akademicki: 2016/2017|

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS

Praktyka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional training

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Pelnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Dziat hotelowy obiektu hotelarskiego; dziat gastronomiczny hotelu / zaktad gastronomiczny, lub
praktyki objazdowe (r6zne miejsca praktyk w ciggu 3 latstudiow)

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy
dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegdlnych dziatach hotelu.
Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej
dotyczacej funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej,
regionalnych i narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

Celem praktyki objazdowej jest zapoznanie si¢ z produkcjg wyrobéw wykorzystywanych w zaktadach
gastronomicznych, poznanie technologii przygotowania dan regionalnych, jak réwniez poznanie
funkcjonowania wybranych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich.

wiedzy
kuchni

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania
przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego obiektu, przepiséw
bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i
funkcjonowania poszczegolnych dziatéw oraz zasad obstugi klientdw. Studenci, po odpowiednim
przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogoéw
hotelu, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.
Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potaczeniu z
praktycznym jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian
zachodzgcych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii
przetwarzania na warto$¢ odzywczg i trwato$é potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowaé metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokonac towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki
oraz dobiera¢ odpowiednie metody i wykonywaé oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktow i
produktéw oraz powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii.
Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych,
organizacji pracy i obstugi klientéw.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i
spetnieniu wymogdw hotelu, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w
obiekcie hotelarskim.

Praktyki objazdowe: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze na temat kuchni regionalnej,
technologii produkcji specyficznych wyrobéw regionalnych, funkcjonowania wybranych zaktadéw
gastronomicznych i obiektéw hotelarskich. Proponowana przez Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji praktyka w regionie Trydent, Wiochy i naLitwie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Praktyka hotelarska: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzgdzania, Bezpieczenstwo pracy,
Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Marketing ustug,
Podstawy ekonomii, Serwicyzacjakonsumpcji
Praktyka gastronomiczna: Towaroznawstwo zywnosci,
zwierzecegdo, Higiena i toksykologia zywnosci,
Praktyka objazdowa: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzadzania, Marketing ustug,

Technologia zywnosci pochodzenia

Zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w hotelach, zasadach
kategoryzaciji hoteli i standardach ustug, zna zasady bezpieczehstwa pracy whotelu.

Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych,
procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze na temat czynnikéw | 04_U — wykazuje zdolno$¢ podejmowania
determinujgcych funkcjonowanie przedsiebiorstw | standardowych dziatan dotyczgcych doboru
$wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, | materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
zna krajowe i miedzynarodowe organizacje | wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i | zakresie produkcji zywnosci w zaktadach
hotelarskich zywienia i dziatalnosci hotelarskiej,

02_W — ma ogodlng wiedze dotyczgcg organizacji i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zdobytych w $rodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej,




uwarunkowan dziatalno$ci przedsiebiorstw zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za:

gastronomicznych i hotelarskich wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
03_W — ma wiedze dotyczaca funkcjonowania Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
urzadzen, obiektéw, systeméwtechnicznych dziatalnoscig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,

zywnos$ciowego, konsumenckiego oraz ochrony
wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

02_W, 03_W, 04_U, 05_K,

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci 01_W, 02_W, 03_W,; Weryfikacja
dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk 01_W,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia: przebiegu praktyk

Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce. Sprawozdanie z

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocenai opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce

Miejsce realizacji zaje¢:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu
Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajgce produkty do gastronomii, miejsca odbywania
warsztatéw kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasabranzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 240 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 7 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma ogolng wiedze¢ na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie | KP_WO04
przedsiebiorstw $wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
migedzynarodowe organizacje dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i
hotelarskich
02_W ma ogolng wiedze dotyczacg organizacji i zarzadzania (w tym zarzadzania | KP_WO05
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych ihotelarskich
03_W ma wiedze dotyczaca funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systeméwtechnicznych KP_W03
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru KP_U05
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem do$wiadczen praktycznych zdobytych w $rodowisku
zawodowym
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci | KP_K05

za: wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng i  hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnosciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wtasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiéw




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)









Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Systemy informatyczne w hotelarstwie

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

IT systems in the hospitality

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jerzy Gebski

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Jerzy Gebski

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzgdzania w Gastronomi iHotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem jest zapoznanie studentéw z powszechnie stosowanymi technologiami informatycznymi
tworzgcymi tzw. Inteligentne hotele. Takie wyposazenie stanowig zintegrowane moduty odpowiedzialne
za poszczegolne ustugi oferowane w przedsiebiorstwie hotelowym. Zostanie zwrécona uwaga zjednej
strony na systemy wykorzystywane w przedsiebiorstwach gastronomicznych, ktérych celem jest
zwiekszenie efektywnosci dziatania przedsiebiorstwa poprzez zarzgdzanie personelem, $ledzenie
kosztéw, ograniczenie a nawet eliminacje btedéw obstugi. Poznanie mozliwosci takich systeméw ma na
celu ksztattowanie wyobrazni przysziych ich uzytkownikéw pod katem petniejszego ich wykorzystania do
praktycznego wspomagania zarzadzania lokalem gastronomicznym. Drugim celem przedmiotu jest
poznanie popularnych systemoéw rezerwacyjnych stosowanych w branzy hotelarskiej. Kolejnym celem
jest poznanie narzedzi do obstugi finansowej, ksiegowe;j i kadrowej przedsiebiorstwa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Samodzielne zadania wykonywane z wykorzystaniem komputera, prezentacja multimedialna,

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Wykorzystanie poszczegdlnych modutéw systemu zarzadzania przedsiebiorstwem
hotelarskim poprzez wykorzystanie zintegrowanego pakietu ,POSitive Hospitality” (Gastronomia,
Recepcja, Pokdj, Sale konferencyjne, SPA&Sport, Zarzadzanie-Administracja, Parking). System
rezerwacji hotelowej. Integracja réznych stosowanych w przedsiebiorstwie systeméw informatycznych.
Wykorzystanie pakietu oprogramowania biurowego do dziatan marketingowych oraz analizy wynikow|
przedsigbiorstwa hotelarskiego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada podstawowg wiedze z zakresu
systeméw zintegrowanego zarzgdzania
przedsigbiorstwem

04_U — potrafi uzywajac wiasciwych metod,
technik i narzedzi, znajgc potrzeby
przedsigbiorstwa hotelarskiego, zaprojektowac
system informatyczny oparty o moduty
wykorzystujgc do tego celu istniejgca na rynku
oferte lub przygotowa¢ specyfikacje do
wykonania takiej czesci systemu

02_W - zna podstawowe metody, techniki,
narzedzia i materialy stosowane przy rozwigzywaniu
ztozonych zadan inzynierskich z zakresu
wykorzystania narzedzi informatycznych do
zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim 05_K — ma $wiadomos$¢ potrzeby poszerzania i
pogtebiania wiedzy o dostepnosci nowoczesnych
technologii informatycznych dedykowanych dla
branzy hotelarskiej.

03_U - potrafi wykorzystywa¢ narzedzia
informatyczne do wyszukiwania informacji
pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z
branzg hotelarska

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Zaliczenie ¢wiczen (2 testy praktyczne) 70%, projekt systemu informatycznego w przedsigbiorstwie
gastronomiczno-hotelarskim 30%

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Prace w formie elektronicznej przechowywane na platformie e-learningowej lub na serwerze plikéw




Kolokwium 1 — 35% materiatu efekty (01_W, 02_W)

Kolokwium 2 — 35% materiatu (03_U, 02_W)

Elementy i wagi majgce wptyw na Projekt systemu informatycznego — 30% materiatu (04_U, 05_K)

ocene koncows: Kazdy z elementéw musi by¢ zaliczony na co najmniej 50%. Ocena ostateczna to Srednia wazona|
\wszystkich sktadowych.

Przyznaje sie oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikéw procentowych w kolejnych
przedziatach: 50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80% - 90%; 90 — 100%,; przy czym dolna granica
\wchodzi w zakres danego przedziatu a gérna do nastepnego

Miejsce realizacji zaje¢: Laboratorium informatyczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Steglinski J., (2008): Inteligentna restauracja. Przeglad gastronomiczny, nr 4, s. 16
. Bernat M. (2015): Zarzadzanie hotelem: wybrane zagadnienia. Difin, Warszawa.
. Oksinski M., (2011): Lokal sprawnie zarzgdzany. Nowosci gastronomiczne, nr 4, s 30-33
. Mielczarek, M. 2006. Z Amadeusem na drodze do zwiekszenia. Rynek Turystyczny, nr 7, s. 42-43,
. Gorska-Warsewicz H., Swistak E. red. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa

. Mikuta B., Swigtkowska M. red. (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa
. Czasopisma: Rynek turystyczny, Wiadomosci Turystyczne, TTG Polska.
. Portale WWW oferujgce rozwigzania informatyczne dla przedsigbiorstw z branzy hotelarskiej.

2
3
4
5
6. Turkowski M. (2010) Marketing ustug hotelarskich. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa.
7
8
9
U

WAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla
NN p ) ) . . Iy . 55 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W posiada podstawowg wiedze z zakresu systeméw zintegrowanego zarzgdzania KP_W03, KP_U02
przedsigbiorstwem
02_W zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy | KP_WO03,

rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi
informatycznych do zarzgdzania przedsiebiorstwem hotelarskim

03_U potrafi wykorzystywaé narzedzia informatyczne do wyszukiwania informacji KP_U02
pochodzacych z réznych Zrédet zwigzanych z branzghotelarska
04_U potrafi uzywajgc wilasciwych metod, technik i narzedzi, znajgc potrzeby | KP_U08, KP_U06

przedsiebiorstwa hotelarskiego, zaprojektowaé¢ system informatyczny oparty o
moduty wykorzystujgc do tego celu istniejacg na rynku oferte lub przygotowaé
specyfikacje do wykonania takiej czescisystemu

05_K ma $wiadomos¢ potrzeby poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci KP_KO01, KP_KO08
nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla branzy hotelarskiej













Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologia gastronomiczna ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering technology

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz, dr inz. Celina
Wieczorek, dr inz. Danuta Jaworska

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat wptywu procesu kulinarnego na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
uzyskanych potraw, a takze wiedzy na temat wydajnosci procesu, wiasciwego doboru surowcow i
procesu technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem warto$ci odzywczej,
jakosci sensorycznej i zdrowotnosci, jak rowniez metod oceny gotowych produktéw i doboru warunkéw
ich przechowywania po przygotowaniu. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu
technologicznego w gastronomii, doboru technik kulinarnych i urzgdzeh do produktu zywnosciowego i
rodzaju positku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.
Omowienie wynikéw przeprowadzanych doswiadczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych obrébki wstepnej stosowanych w|
gastronomii i ich wptyw na jako$¢ potraw. Charakterystyka podstawowych proceséw obrébki cieplnej:
gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jakos¢
potraw. Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii (cook-serve, cook-chill, cook-freeze,
sous-vide), Proces technologiczny miesa (drobiowe, wieprzowe) w technologii  gastronomicznej.
Obrobka wstepna i cieplna ryb. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Kuchnia molekularna.
Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jako$é¢ i wydajnosé potraw.
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Ryby i bezkregowce morskie]
w technologii gastronomicznej. Ocena przydatno$ci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakéw. Nasiona
roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady sporzgdzania i przechowywania surowek,
safatek oraz garni. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwércza rola jaj w
technologii gastronomicznej. Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie|
zywnosci wygodnej (potproduktéw) w zywieniu zbiorowym. Technologia sporzadzania zakasek.
Technologia zup i soséw. Technologia ciast o strukturze ggbczastej i ciast o strukturze kruche;j.
Technologia sporzgdzania deserow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogdlna technologii zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Chemia zywnosci, Analiza sensoryczna,
Towaroznawstwo zywnosci, Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i
hotelarstwie.

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnos$ci oraz
urzadzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Efekty ksztatcenia:

03_U - wykazuje zdolno$¢ podejmowania
standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
zakresie produkcji zywnosci w zaktadach
zywienia i dziatalnosci  hotelarskiej, z
wykorzystaniem  doswiadczen praktycznych
zdobytych w srodowisku zawodowym

04_K - potrafi wspoilpracowa¢é w grupie,
przyjmujgc w niej rézne role

05_K — ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowe] i etycznej odpowiedzialnosci za:
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
Ssrodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
dziatalno$cig gastronomiczng

01_ W — ma ogolng wiedze dotyczaca metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
technologii typowych w gastronomii

02_.W — ma ogolng wiedze dotyczgcg skiadu
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji
zywnosci oraz  technologii  gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01_W, 02_W — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzaminpisemny

Efekty 03_U, 04_K, 05_K — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie éwiczen, oméwienie
uzyskanych wynikéw, sprawozdanie z éwiczen przygotowywane w ramach pracy wiasnej studenta
Efekt 04_K, 05_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢




Forma dokumentacji osiggnietych
efektdw ksztatcenia:

1.Dokumentacja egzaminu pisemnego — tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng
2.Sprawozdania pisemne w grupach wykonujacych zadania eksperymentalne
3.Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca wyniki z kolokwiow, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Sprawozdania) — 50%
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Na ocene¢ koncowg sktada sie punktacja za: Egzamin 1-50%; punktacja za ¢wiczenia (Kolokwia i

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Zalewski S. (red.) (2007): Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa.
2. Czarniecka-Skubina E. (red.) (2015): Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 130 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

QOdniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

0L W

ma ogdlng wiedze dotyczagcg metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczacg technologii typowych w gastronomii

KP_W03

02_W

ma 0gdlng wiedze dotyczaca sktadu produktdéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej
wykorzystania

KP_W08

03_U

wykazuje zdolnos¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w Srodowisku
zawodowym

KP_U05

04 K

potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role

KP_K02

05_K

ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
za: wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng

KP_KO05










Rok akademicki: 2016/2017

kierunkowy

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Management and organization in hospitality industry

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Irokll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentdw z pogtebiong wiedzg z zakresu organizacji i zarzadzania w hotelarstwie i
gastronomii biorgc pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, uwarunkowania rozwoju hotelarstwa i
gastronomii oraz wymagania organizacyjne i zarzadcze ze szczegdélnym uwzglednieniem proceséw
zarzadzania i organizacji pracy, zarzadzania kapitatem intelektualnym, zarzadzania procesem
$wiadczenia ustug podstawowych i dodatkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne
Cwiczenia: praca w grupach, badanie terenowe i analiza studium przypadku w grupach problemowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Hotelarstwo i gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarzgdczych — wiadomosci ogélne.
Pojecie przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego - specyfika, cechy i zasady funkcjonowania.
Podstawowe rodzaje przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich: ich podziat i charakterystyka.
Uwarunkowania rozwoju i funkcjonowania przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Specyfika
zarzadzania procesem $wiadczenia ustug hotelarskich i gastronomicznych. Proces zarzadzania w
hotelarstwie i gastronomii a organizacja ustug podstawowych i dodatkowych. Specyfika zasobow
materialnych i niematerialnych przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych. Formy organizacyjno-
prawne przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Zadania i organizacja pracy w
przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja wewnetrzna przedsiebiorstwa -
dokumenty organizacyjne. Komunikacja wewnetrzna i umiejetnosci interpersonalne. Wybrane
zagadnienia z zakresu zarzgdzania kapitatem intelektualnym w przedsiebiorstwie hotelarskim i
gastronomicznym. Zarzadzanie wiedzg w hotelarstwie i gastronomii — wybrane metody i narzedzia.
Interesariusze przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych — rodzaje, zasady wspotpracy.
Cwiczenia: Przygotowywanie dokumentéw zatozycielskich i organizacyjnych —przedsiebiorstw
hotelarskich i gastronomicznych. Definiowanie i opisywanie proceséw organizacji przedsiebiorstwa
hotelarskiego i gastronomicznego. Analiza schematéw organizacyjnych wybranych przedsiebiorstw
hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem specyfiki procesu $wiadczenia ustug. System
wynagrodzen w przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Regulamin pracy i ptacy. Analiza
schematéw opisu stanowisk pracy w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Analiza
dokumentéw wewnetrznych o charakterze organizacyjnym i porzadkowym. Specyfika pracy
kierownikébw i kierowania zespotami pracowniczymi na roznych szczeblach zarzgdzania
przedsigbiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Przygotowywanie kart oceny pracownikow.
Controlling w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja przedsiebiorstwa
hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie procesu zarzgdzania (badanie terenowe).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Podstawy organizacji i zarzadzania

Zatozenia wstepne:

Ogdlna znajomos¢ podstaw organizacji i zarzadzania

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o specyfice procesu zarzadzania i
organizacji w hotelarstwie i gastronomii,

02_W - zna zasady organizacji pracy i zarzadzania w
przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym, ze
szczegllnym  uwzglednieniem  zarzadzania  kapitatem
intelektualnym,

03_W - rozumie uwarunkowania funkcjonowania
przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych w aspekcie
organizacji wewnetrznej i wspotpracy z interesariuszami,
04_U - identyfikuje rodzaje przedsiebiorstw
hotelarskich i gastronomicznych, rozumie ich specyfike

i zaleznosci miedzy nimi, wigczajgc procesy
wspotpracy i konkurowania,

05_U- potrafi sporzadzi¢ dokumenty
wewnetrzne o charakterze
organizacyjnym i zarzadczym
zwigzane ze $wiadczeniem ustug
hotelarskich i gastronomicznych

06_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowaé
w grupie, koordynowac jej dziatalno$¢
oraz podejmowaé wiasciwe decyzje
zarzadcze na szczeblu operacyjnym i
strategicznym na podstawie analizy
sytuaciji




Efekty: 01, 02, 03, 04, - weryfikowane w drodze zaliczenia pisemnego; 03, 05, 06 - w trakcie ¢wiczen
Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: | w ramach analizy wynikéw badania terenowego i indywidualnych przypadkéw przedsiebiorstw
gastronomicznych i hotelarskich

Forma dokumentacji osiggnietych

efektow ksztalcenia: Formularze zaliczeniowe (wykfady i ¢wiczenia); badanie terenowe i studiaprzypadkéw

1. Ocena studioéw przypadkow 15%
Elementy i wagi majgce wptyw na 2. Ocenaraportu z badania terenowego 25%
oceng koncowa: 3. Ocena zaliczenia pisemnego tresci ¢wiczeniowych 20%

4. Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 40%
Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wyktady icwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Gorska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzgdzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa
Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos$¢ w gastronomii, WSIP, wyd. 5, Warszawa.

Bosiacki S.; Sikora J.; Sniadek J.; Wartecki A. (2008): Zarzadzanie przedsiebiorstwem turystycznym. Wyd. AWF w Poznaniu, Poznan.
Rapacki A. (red.) (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Wyd. Difin, Warszawa.

Knowles T. (2001): Zarzgdzanie hotelarstwem i gastronomia. Wyd. PWE, Warszawa,

Kowrygo B.; Gérska-Warsewicz H.; Swigtkowska M.( 2008): Podstawy organizacji i zarzadzania przedsigbiorstwem. Wyd. SGGW,
Warszawa.

9. Mikuta B.; Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

10. Go’fembskl G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.
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UWAGI:

Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 132 h
osiggniecia zaktadanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodno$ci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze o specyfice procesu zarzadzania i organizaciji w hotelarstwie i KP_WO05, KP_W06, KP_W04
gastronomii,
02_WwW zna zasady organizacji pracy i zarzgdzania w przedsiebiorstwie hotelarskimi KP_WO07
gastronomicznym, ze szczegd6lnym uwzglednieniem zarzadzania kapitatem
intelektualnym,
03_W rozumie uwarunkowania funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskichi KP_WO05, KP_WO07
gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspoétpracy z
interesariuszami,
04_U identyfikuje rodzaje przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych, rozumieich KP_U10,
specyfike i zalezno$ci miedzy nimi, wigczajgc procesy wspotpracy i konkurowania,
05_U potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym i KP_UO1
zarzadczym zwigzane ze Swiadczeniem ustug hotelarskich igastronomicznych
06_K potrafi wspétdziata¢ i pracowac w grupie, koordynowac jej dziatalnosé oraz KP_K02, KP_K03, KP_K05, KP_K08
podejmowac wiasciwe decyzje zarzadcze na szczeblu operacyjnym istrategicznym
na podstawie analizy sytuacji




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)












Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii | ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Quality and food safety management in catering

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Bilska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci zaktadu Higieny i Zarzadzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscia
Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy na temat metod zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii
ze szczegdlnym uwzglednieniem obligatoryjnego systemu HACCP i systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci zgodnym z normg ISO serii 22000. Zapoznanie z zasadami bezpiecznej
produkcji i dystrybucji zywnosci na bazie wymienionych systeméw. UsSwiadomienie znaczenia
bezpieczenstwa zywnosci jako jednego z aspektdéw jakosci zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci
okreslenia metod weryfikacji systemu zarzgdzania bezpieczefnstwem zywnos$ci. Oméwienie systemu ISO
serii 9000 i innych nieobligatoryjnych systeméw zarzadzania jakoscig do wdrozenia w hotelach i
zaktadach gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15;
b)  éwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, ¢wiczenia - praca w zespofach
nad realizacjg studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz metod
nieobligatoryjnych. System HACCP - podstawy, zasady, etapy wdrazania. System zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci zgodny z ISO serii 22000. Podziat zagrozen zdrowotnych uwzglednianych w
systemie HACCP i systemie ISO 22000. Analiza zagrozen, wyznaczanie Krytycznych Punktéw Kontroli,
wyznaczanie limitéw krytycznych, monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli, dziatania korygujace.
Weryfikacja systemu HACCP. Wdrazania systemu HACCP i zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w
zaktadach gastronomicznych i cateringu. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP.
System zarzgdzania jakoscig zgodny z I1SO serii 9000 oraz inne systemy do wdrozenia w hotelach i
zaktadach gastronomicznych.

Cwiczenia: Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci dla wybranego studium przypadku, okreslenie
efektywnych metod kontroli tych zagrozen. Krytyczne Punkty Kontroli — wyznaczanie, limity krytyczne,
monitorowanie, dziatania korygujgce. Zarzgdzanie planem HACCP. Opracowanie dokumentacji systemu
HACCP. Procedury systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci zgodne z normg ISO 22000 dla
wybranego studium przypadku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Higiena i toksykologia zywnosci

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej

Efekty ksztatcenia:

04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie
05_K - potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji
zaplanowanych zadan

01_W — ma wiedze o systemie HACCP

02_W - ma wiedze o systemach zarzgdzania
jakoscig zywnosci

03_U — ma umiejetnos$¢ projektowania i redagowania
dokumentacji systemu HACCP i wybranych procedur
systemu zarzadzania bezpieczehnstwem zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin z materiatu wyktadowego,

04_K, - obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach,

03_U, 05_K — zespotowe opracowanie dokumentacji systemu HACCP i wybranych procedur systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Ztozona dokumentacja systemu HACCP i wybranych procedur systemu zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnos$ci wraz z oceng
Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Opracowanie dokumentacji systemowej 50%
Egzamin z materiatu wyktadowego 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; sala seminaryjna — ¢wiczenia




Literatura podstawowa i uzupetiajgca:

o rwPE

Gawecki J., Krejpcio Z. (red.) (2014): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
Wisniewska M., Malinowska E. (2011): Zarzgdzanie jakoscig zywnosci: systemy, koncepcje, instrumenty. Wyd. Difin, Warszawa.
Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.
Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Sikora T., Kijowski J. (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla
. L . . . . . L . 101,5h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01 W ma wiedze o systemie HACCP KP_W10

02_WwW ma wiedze o systemach zarzadzania jakoscig zywnosci KP_W10

03_U ma umiejetno$¢ projektowania i redagowania dokumentacji systemu HACCP i | KP_UO1

wybranych procedur systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

04_K

potrafi wspétpracowac w grupie KP_K02

05_K

potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji zaplanowanych zadan KP_KO03







Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie cztowieka ECTS 5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human nutrition

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Anna Kofltajtis-Dotowy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rokll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy teoretycznej i praktycznej z zywienia cztowieka, jego wptywie na
zdrowie; o roli makro- i mikrosktadnikéw; zapotrzebowaniu, zrodtach sktadnikéw odzywczych; skutkach
niewtasciwego spozycia sktadnikéw pokarmowych z pozywieniem. Przedmiot stanowi wprowadzenie do
podstaw dietetyki, planowania zywienia dla réznych grup ludnosci, podstaw oceny zywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;

b) ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie laboratoryjne, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentow, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogodlna charakterystyka przedmiotu Zzywienia na tle historycznych doswiadczen i badan
naukowych; podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie i rola zywienia dla zdrowia. Sktadniki pokarmowe, i
odzywcze; energetyczne, budulcowe, regulujgce. Pojecie zapotrzebowania, normy zywieniowe i zalecenia.
Skutki niedoboréw i nadmiaréw pokarmowych. Przemiana materii i energii u czliowieka. Wydatki
energetyczne i ich bilansowanie. Charakterystyka makrosktadnikéw: biatek, ttuszczéw i weglowodanéw, ich
podziat, funkcje, strawno$¢, wzajemne oddziatywania w organizmie. Skfadniki regulujgce procesy i funkcje
ustroju: witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola i dziatanie, objawy niedoboréw i nadmiardw;
suplementy. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka. Sktad i warto$¢ odzywcza
produktéw i grup produktow, zrédta sktadnikéw odzywczych; wptyw proceséw technologicznych.
Cwiczenia: Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych. Warto$¢ energetyczna
produktéw spozywczych. Okreslanie podstawowej i catkowitej przemiany materii. Charakterystyka wartosci
odzywczej grup produktéw spozywczych. Warto$¢ biologiczna biatka i efekt uzupetniania  sie
aminokwaséw. Produkty spozywcze jako zrodio bilonnika pokarmowego. Wplyw procesow
technologicznych na warto$¢ odzywcza biatka. Gospodarka wodno-elektrolitowa i rownowaga kwasowo-
zasadowa w organizmie. Ocena sposobu zywienia. Ocena stanu odzywienia — badania antropometryczne i
lekarskie. Upowszechnianie wiedzy o zywieniu w dziatalnos$ci gastronomicznej.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Podstawy biochemii, Podstawy fizjologii cztowieka, Chemiazywnosci

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ budowy uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i wchtaniania sktadnikéw pokarmowych

Efekty ksztatcenia:

01_W —zna rolg i znaczenie skladnikow pokarmowych
dla funkcjonowania i zdrowia organizmu oraz
zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze

02 W — ma wiedze o wartosci energetycznej i
odzywczej produktéw spozywczych i jej zmianach pod
wptywem proceséw technologicznych

03_U — umie w podstawowym zakresie ocenic
prawidlowo$¢ zywienia oraz wskazac¢ btedy
zywieniowe i okresli¢ metody ich ograniczania

04_U — umie zaprojektowa¢ materiaty edukacyjne
dotyczace zywnosci i zywienia na potrzeby
gastronomii

05_K - samodzielnie wycigga wnioski,
mysle¢ w sposéb kreatywny

potrafi

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny oraz kolokwia pisemne z éwiczen,
03_U, 04_U, 05_K - kolokwia pisemne z éwiczen, sprawozdania z ¢wiczen, projekt materiatow
edukacyjnych

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Oceny w protokotach egzaminacyjnych, kolokwia z ocenami, materiaty edukacyjne, prezentacje prac
projektowych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin — 60%,
Kolokwia — 35%,
Projekt materiatéw edukacyjnych — 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, sala ¢wiczeniowa, salalaboratoryjna




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 1ZZ, Warszawa

Gertig H., Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
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. Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

. Kunachowicz H., Nadolna |., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

. Grzymistawski M., Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI
Cwiczenia w jednostkach 3. godzinnych

Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla osiagniecia zaktadanych efektéw 125 h
ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 2,5ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 2 ECTS
projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odhniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna role i znaczenie sktadnikow pokarmowych dla funkcjonowania i zdrowia organizmu | KP_WO09, KP_W10
oraz zapotrzebowanie na skfadnikiodzywcze
02_WwW ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej produktéw spozywczych i jej zmianach | KP_W08
pod wptywem proceséw technologicznych
03_U umie w podstawowym zakresie oceni¢ prawidtowo$¢ zywienia oraz wskaza¢ btedy KP_U08, KP_U09
zywieniowe i okresli¢ metody ich ograniczania
04_U umie zaprojektowa¢ materiaty edukacyjne dotyczgce zywnosci i zywienia na potrzeby KP_U12
gastronomii
05_K samodzielnie wycigga wnioski, potrafi mysle¢ w sposobkreatywny KP_KO08
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