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Wyższa Szkoła Turystyki i Hotelarstwa w Gdańsku 
 

INFORMACJE PODSTAWOWE: 
Kierunek studiów: 

TURYSTYKA I REKREACJA 

Cykl kształcenia: 

2023-2026 

Nazwa przedmiotu: 

ORGANIZACJA I TECHNOLOGIA ŻYWNOŚCI 

W BRANŻY TURYSTYCZNEJ 

Kod przedmiotu: 

Poziom kształcenia: 

STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA  

Profil: 

PRAKTYCZNY 

Specjalność: 

OGÓLNA 

 

Sposób realizacji zajęć: 

ZAJĘCIA W POMIESZCZENIU 

DYDAKTYCZNYM WSTiH 

Status przedmiotu: 

OBOWIĄZKOWY 

Język wykładowy: 

POLSKI 

Prowadzący zajęcia:  

mgr inż. Karolina Nowak 

 

Rok 

 

Semestr 

 

Rodzaj 

zajęć 

Liczba godzin Punkty  ECTS 

III 

 

V 

 

Stacjonarne Niestacjonarne  

3 wykłady 12 6 

ćwiczenia 14 8 

 

WYMAGANIA WSTĘPNE: 

Brak wymagań. 

CELE KSZTAŁCENIA DLA PRZEDMIOTU: 

Cel zajęć: Celem nauczania jest wykształcenie umiejętności organizowania pracy gastronomicznej w 

obiektach turystycznych, z uwzględnieniem zasad technologii żywności, bezpieczeństwa 

oraz jakości usług, a także specyfiki obsługi klienta turystycznego. 

 

METODY REALIZACJI ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

Metody 

dydaktyczne:  

wykład, prezentacja, dyskusja, analiza tekstów z wnioskowaniem i dyskusją, 

rozwiązywanie zadań w grupach, praca w grupach, zajęcia w terenie  

Formy zajęć Formy zaliczenia Warunki zaliczenia przedmiotu 

Wykład Egzamin - wymagane jest osiągnięcie wiedzy i umiejętności na 

poziomie niemniejszym niż 50% całego zasobu wiedzy 

i umiejętności 

Ćwiczenia Zaliczenie z oceną - obowiązkowe uczestnictwo w ćwiczeniach 

(frekwencja studenta na zajęciach minimum 50%) 

- praca na zajęciach i praca domowa 

 

EFEKTY UCZENIA SIĘ  DLA PRZEDMIOTU 

Kod Efekty w zakresie 

 

Kierunkowe 

efekty uczenia 

się 

Metody 

weryfikacji 

Wiedzy – Student zna i rozumie:   

W01 Podstawowe procesy technologiczne związane z 

przygotowaniem i serwowaniem żywności.  

K_W01, 

K_W03 
egzamin 

W02 Rozumie zasady organizacji pracy w różnych typach obiektów 

gastronomicznych. 

K_W02, 

K_W05 

Umiejętności – Student potrafi:   

U01 Potrafi zaplanować i zorganizować procesy gastronomiczne w 

obiektach turystycznych.  

K_U01, K_U02 praca na 

zajęciach  

praca domowa  
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Kompetencji społecznych – Student jest gotów do:   

K01 Wykazywania odpowiedzialności za jakość świadczonych 

usług gastronomicznych oraz do podejmowania współpracy w 

zespole w celu zapewnienia wysokiego standardu obsługi. 

K_01, K_02, 

K_03 
Obserwacja 

i rozmowa 

 

TREŚCI PROGRAMOWE 

Lp. 

 

Wykład: Efekty  uczenia 

się dla 

przedmiotu 

1. Wprowadzenie do organizacji i technologii żywności w gastronomii w branży 

turystycznej. 

W01, W02 

U01 

K01 

2. Klasyfikacja obiektów gastronomicznych: różnice i specyfika organizacji pracy. W02 

U01 

K01 

3. Organizacja pracy w kuchni, struktura organizacyjna. Podstawy technologii 

przygotowania żywności: procesy termiczne, chłodnicze i konserwujące. 

W01, W02 

U01 

K01 

4. Systemy kontroli jakości i bezpieczeństwa w gastronomii (HACCP, ISO). W02 

U01 

K01 

5. Planowanie żywienia grup turystycznych.  W02 

U01 

K01 

6. Organizacja pracy w gastronomii z uwzględnieniem zasad bezpieczeństwa i 

higieny pracy (BHP). 

W02 

U01 

K01 

 Ćwiczenia:  

1. Zasady tworzenia i projektowanie menu z uwzględnieniem diety wegetariańskiej, 

bezglutenowej i innych potrzeb. 

W02 

U01 

K01 

2. Analiza menu z obiektów turystycznych – ocena różnorodności i dostosowania do 

potrzeb klientów. 

W02 

U01 

K01 

3. Projektowanie organizacji żywienia w obiektach turystycznych.  U01 

K_01 

4. Zrównoważona gastronomia i trendy w żywieniu turystów. U01 

K_01 

 

BILANS PUNKTÓW ECTS (25H=1 ECTS) 

 

Rodzaj aktywności studenta 

              Obciążenie studenta 

Studia 

stacjonarne 

Studia 

niestacjonarne 

Udział w zajęciach dydaktycznych 26 14 

Udział w konsultacjach 2 2 

Praca własna studenta, w tym:   

 - przygotowanie się do zajęć dydaktycznych 13 17 

 - przygotowanie się do    

   egzaminu/kolokwium/zaliczenia 

16 20 

 - projekt (zebranie danych, przygotowanie założeń  

   projektu, wykonanie projektu, itd.) 

14 14 

 - studiowanie literatury wskazanej przez prowadzącego zajęcia 4 8 

Sumaryczne obciążenie pracą studenta 75 75 

Punkty ECTS za przedmiot ECTS = 3 

 

LITERATURA PRZEDMIOTU ORAZ INNE MATERIAŁY DYDAKTYCZNE 
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Literatura podstawowa: 

1. Jamka, A., Rygiel, A., Ulak, M. (2017). Zakłady gastronomiczne. Rozwiązania funkcjonalno-tech-

nologiczne wybranych zakładów gastronomicznych i miejsc obrotu z artykułami spożywczymi w 

aspekcie wymogów sanitarnohigienicznych. Zeszyt Architekta, nr 4, Małopolska Okręgowa Izba Ar-

chitektów RP, Kraków. 

2. Kozłecka, B., Osowska, K. (2012). Przedsiębiorstwo gastronomiczne. Warszawa: Difin. 

3. Milewska, M., Prączko, A., Stasiak, A. (2017). Podstawy gastronomii – od żywności do turystyki 

kulinarnej. Warszawa: Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A. 

4. Rozowski, P. (2022). Bezpieczna praca w restauracjach i innych placówkach gastronomicznych 

(Wyd. 2). Warszawa: Państwowa Inspekcja Pracy. 

5. Witkiewicz, Z., Wilgocki, S. (2008). Organizacja i technika pracy w zakładzie gastronomicznym. 

Gdańsk: Wydawnictwo WSTiH w Gdańsku. 

6. Przepisy prawne wskazane podczas zajęć.  

Literatura uzupełniająca: 

1. Zalewski, S. (2003). Podstawy technologii gastronomicznej. Warszawa: Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne. 

2. Zin, M. (2008). Utrwalanie i przechowywanie żywności. Rzeszów: Wydawnictwo Uniwersytetu 

Rzeszowskiego. 

3. Raporty branżowe o trendach w gastronomii 

 


