KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2022/2023

INFORMACJE OGOLNE

=

. Nazwa przedmiotu

Baza gastronomiczna w turystyce

2. Nazwa kierunku

Turystyka i Rekreacja

3. Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

4. Liczba punktéw ECTS
2
5. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab/lek pri/zp pwWs prk
\Y, 30
6. Jezyk wyktadowy polski
7. Wyktadowca
Ewa Stepien —dr
INFORMACIJE SZCZEGOtOWE

8. Wymagania wstepne

1. Znajomos¢ podstawowych kategorii pojeciowych z zakresu ustug w turystyce

9. Cele przedmiotu

C1 Wprowadzenie w problematyke zwigzana rolg i znaczeniem gastronomii w turystyce

C2 Zapoznanie z organizacjg, kategoryzacja, strukturg ustug gastronomicznych

C3 Zdobycie przez studenta podstawowych umiejetnosci planowania i organizacji zywienia w imprezach

turystycznych

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

Student, ktéry zaliczyt przedmiot:

odniesienie do kierunkowych
efektdw uczenia sie

WIEDZA

Zna i rozumie w zaawansowanym stopniu réznorodne zjawiska

EUO1

nauk spotecznych, humanistycznych, Scistych, przyrodniczych i

nauk o kulturze fizycznej oraz zastosowanie praktyczne tej
wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem

K_WO01

Zna i rozumie kategorie pojeciowe i terminologie w zakresie

EUO2

nauk spotecznych, humanistycznych, Scistych i przyrodniczych

oraz nauk o kulturze fizycznej oraz zastosowanie praktyczne tej
wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem

K_W02

UMIEJETNOSCI

Potrafi identyfikowa¢ indywidualne potrzeby cztowieka w
i rekreacji w wielu jej aspektach:
zdrowotnych, przyrodniczych,
oraz zjawiska spoteczne z nim zwigzane

EUO3 zakresie turystyki

ekonomicznych, kulturowych

K_U01

Potrafi wykorzysta¢ wiedze specjalistyczng do wspédtpracy z
EUO4 innymi obszarami funkcjonalnymi w typowych sytuacjach

profesjonalnych

K_U02




EUO5

Potrafi podejmowac obserwacje zjawisk i proceséw K_U03
spotecznych (kulturowych, politycznych, prawnych,
ekonomicznych oraz zwigzanych z kulturg fizyczng) oraz
dokonywaé ich opisu, analizy i interpretacji stosujgc
podstawowe ujecia i pojecia teoretyczne

EUO6

Potrafi postugiwaé¢ sie technikami informacyjnymi w celu K_UO05
pozyskiwania, przechowywania, analizy i interpretacji danych

KOMPETENCIE SPOLECZNE

EUO7

Jest gotdw do organizowania i kierowania pracg zespotéw i K_Ko01
organizacji w sSrodowisku pracy i poza nim

EU0S8

Jest gotdw do komunikowania sie z otoczeniem w miejscu K_K02
pracy i poza nim oraz przekazywania wiedze przy uzyciu
réznych srodkéw przekazu informacji (w jezyku ojczystym i
angielskim)

11. Tresci programowe

Forma zajec¢ — ¢wiczenia

1.

Turystyczna baza zywieniowa (segmentacja i kategoryzacja bazy zywieniowej, zasoby bazy
gastronomicznej w Polsce, placéwki gastronomiczne w obiektach noclegowych)

Pion (zespét) gastronomiczno-zywieniowy w hotelarstwie (pracownicy i zakres ich
obowigzkéw, przyktady struktur organizacyjnych)

Rodzaje ustug gastronomicznych w hotelach (wymagania dotyczgce ustug gastronomicznych
w obiektach hotelarskich, room-service, catering, formy swiadczen zywieniowych, rodzaje
positkow)

Zasady obstugi konsumenta (kelner — cechy, obowigzki, zachowanie, serwis kelnerski)
Czynniki warunkujgce sposoby zywienia turystéw (zywienie grup wycieczkowych w réznym
wieku, zasady zywienia z uwzglednieniem réznych form turystyki)

Zasady zywienia (normy i zasady racjonalnego zywienia, charakterystyka sktadnikéw
pokarmowych, ogdlne zasady uktadania jadtospiséw)

Zywnos¢ przeznaczona dla turystéw (grupy produktéw spozywczych, réznorodnoéé technik
kulinarnych, rodzaje zywnosci)

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

Prezentacje zadanych tresci programowych

Case study
3. Analiza dokumentéw
4. Dyskusja

13. Sposoby oceny (czastkowe, koricowe )

1. Obecnos¢ i aktywnos¢ na zajeciach

Realizacja zadanych prac

Kolokwium koncowe

14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 35
2. Nakfad pracy studenta 15
suma 50
liczba punktéw ECTS | 2

15. Literatura

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. Buczkowska — Gotgbek K.: (2020) Kulinaria w turystyce oraz turystyka kulinarna — wprowadzenie do
kolekcji tematycznej.(w)Turystyka Kulturowa nr.6 (117)

4. OparkaS., Nowicka T. (2008), Technik hotelarstwa. Organizacja pracy w hotelarstwie. Skrypt do
nauki zawodu. Wydawnictwo MARIA, Warszawa — Kudowa Zdrdj

Literatura uzupetniajaca:

1. Czasopisma i strony internetowe: Restauracja, Hotelarz

16. Formy oceny — szczegoty

Przedmiot konczy sie zaliczeniem z oceng. Warunkiem zaliczenia jest przygotowanie i przedstawienie
wybranego tematu zaje¢ 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 szczegdtowa:

-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 koricowg stanowi Srednia arytmetyczna wszystkich uzyskanych ocen, obserwacja zaangazowania i
pracy studenta na zajeciach.

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zajeé¢ i tresciach programowych udziela prowadzacy
w trakcie zajec i podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac sie bedg w Akademii Bialskiej im. Jana Pawta Il

3. Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zaje¢

4. Konsultacje odbywaé sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




