Zatacznik nr 1 do ZARZADZENIA Nr 4/2022
Rektora Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Gdarisku
z dnia 26 wrzesnia 2022 roku

Wyzsza Szkola Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku

INFORMACJE PODSTAWOWE:

Kierunek studiéw: Cykl ksztalcenia:
TURYSTYKA | REKREACJA 2023-2026
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:

PODSTAWY FUNKCJONOWANIA
OBIEKTOW GASTRONOMICZNYCH

Poziom ksztalcenia: Profil:

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA PRAKTYCZNY

Specjalnosé: Sposéb realizacji zajeé:

OGOLNA Zajecia w pomieszczeniu dydaktycznym WSTiH
Zajecia terenowe

Status przedmiotu: Jezyk wykladowy:

OBLIGATORYJNY POLSKI

Prowadzacy zajecia:
mgr inz. Karolina Nowak

Rok Semestr Rodzaj Liczba godzin Punkty
zajeé ECTS
Stacjonarne Niestacjonarne
i I wyklady 14 8 3
¢wiczenia 14 8
WYMAGANIA WSTEPNE:
Brak wymagan.

CELE KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z istota, strukturg i znaczeniem gastronomii w
gospodarce oraz sektorze HoReCa, z uwzglednieniem jej uwarunkowan historycznych i
wspotczesnych trendéw. Studenci zdobywaja wiedzg i umiejetnosci w zakresie organizacji
dziatalnosci gastronomiczne;.

METODY REALIZACJI ZAJEC DYDAKTYCZNYCH

wyktad, prezentacja, dyskusja, praca w grupach, zajecia terenowe

Formy zajeé Formy zaliczenia Warunki zaliczenia przedmiotu

Wyktad Egzamin ustny - wymagane jest osiggni¢cie wiedzy i umiejetnosci na
poziomie niemniejszym niz 50 % catego zasobu
wiedzy i umiejetnosci

Cwiczenia Zaliczenie z oceng - obowigzkowe uczestnictwo w ¢wiczeniach
(frekwencja studenta na zajgciach minimum 50 %),
- praca na zajeciach i praca domowa

EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Kod | Efekty w zakresie Kierunkowe Metody
efekty uczenia weryfikacji
sie

Wiedzy — Student zna i rozumie:
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Absolwent ma podstawow3 i uporzagdkowang wiedzg K_Wo01,
WO01 | ogodlng na tematy zwigzane z funkcjonowaniem K_W03,
obiektow gastronomicznych, w tym elementy. K_W06 .
Absolwent zna terminologi¢ odnoszaca si¢ do obszaru Egzamin ustny
W02 | gastronomii, dziatalnosci gastronomicznej, K_W02
funkcjonowania obiektow gastronomicznych.
Umiejetnos$ci — Student potrafi:
Absolwent potrafi prawidlowo interpretowac
wymagania, informacje majace wptyw na Praca na
Uo1 funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego. Absolwent E—Bgé’ zajeciach
potrafi¢ oceni¢ znaczenie gastronomii w perspektywie -
nauk o zarzadzaniu, jakosci. K_U09 Praca domowa
Kompetencji spolecznych — Student jest gotow do:
Absolwent jest gotowy do krytycznej oceny swojej
. . . L K_KO01,
K01 | wiedzy w obszarze funkcjonowania obiektow K K02 ob .
gastronomicznych. - Jbserwacia
- - i rozmowa
K02 Absolwent jest gotowy do wykon_ywanla zawodu z K 03
poszanowaniem etyki zawodowej. -
TRESCI PROGRAMOWE
Lp. Wyktad: Efekty
uczenia si¢
dla
przedmiotu
1. Historia gastronomii. W01
K01, K02
2. Zdefiniowanie gastronomii, sztuki kulinarnej, bazy placowek zbiorowego W01, W02
zywienia, ustugi gastronomicznej. Klasyfikacja gastronomii. Nauka w uo1
gastronomii. K01, K02
3. Planowanie i prowadzenie dziatalno$ci gastronomicznej w sektorze HoReCa W01, W02
uo1
K01, K02
4, Organizacje branzowe i turystyka gastronomiczna — struktury, funkcje i znaczenie | W01
uo1
K02
5. Gastronomia w gospodarce - funkcje, znaczenie, wptyw na PKB, zatrudnienie. WO01
uo1
K01, K02
Cwiczenia:
1. Bezpieczenstwo zywnosci, prawo zywnos$ciowe i systemy zarzadzania ryzykiem | W01, W02
HACCP w gastronomii uo1
K01, K02
2. Rodzaje, funkcje i organizacja pomieszczen gastronomicznych W01, w02
uo1
K01
3. Analiza ryzyk operacyjnych i strategicznych w dziatalnosci gastronomiczne;j. W01, W02,
uo1
K01
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4, Gastronomia obecnie. W01
uo1
K01

BILANS PUNKTOW ECTS (25H=1 ECTYS)

Obciazenie studenta

Rodzaj aktywno$ci studenta Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
Udziat w zajeciach dydaktycznych 28 16
Udzial w konsultacjach 2 2
Praca wtasna studenta, w tym: 45 55
- przygotowanie si¢ do zaje¢ dydaktycznych 7 10
- przygotowanie si¢ do 18 29
egzaminu/kolokwium/zaliczenia
- projekt (zebranie danych, przygotowanie zatozen 12 13
projektu, wykonanie projektu, itd.)
- studiowanie literatury wskazanej przez prowadzacego zajecia 8 12
Sumaryczne obcigZenie praca studenta 75 75
Punkty ECTS za przedmiot ECTS=3

LITERATURA PRZEDMIOTU ORAZ INNE MATERIALY DYDAKTYCZNE

Literatura podstawowa:

1.Milewska M., Praczko A., Stasiak A., Podstawy gastronomii od Zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie
Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa, 2017.

2.Motloniewicz J. M., Menadzer gastronomii. Cz. 1: Jak otworzy¢ i z sukcesem prowadzié¢ lokal
gastronomiczny, Moja Consulting, Warszawa 2018.

3.Stanimir, A., & Roszko-Wéjtowicz, E. (2024). Sektor turystyczny w Polsce: Ocena — uwarunkowania —
perspektywy. Wroctaw: Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroclawiu.

Literatura uzupetniajgca:

1.Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T., Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii, WSiP, Warszawa
20109.

Inne materiaty dydaktyczne:

1.Czasopisma branzowe krajowe i zagraniczne.




