Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiéw magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Podstawy hotelarstwa ECTS 5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Basics of Hospitality Industry

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne
studiow:  [X]njestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

Xlsemestr letni

Status zaje¢:  [] podstawowe

kierunkowe

obowiagzkowe
[ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-021-10_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z zagadnieniami z zakresu $wiadczenia ustug hotelarskich i funkcjonowania
przedsiebiorstwa hotelarskiego.

Wyktady: Podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa. Historia hotelarstwa i obiektéow noclegowych. Stawni hotelarze i
stawne hotele. Podziat i charakterystyka ustug hotelarskich. Klasyfikacja, charakterystyka rodzajowa i zasady kategoryzacji
obiektow hotelarskich. Charakterystyka i funkcjonowanie dziatéw w obiekcie hotelarskim. Baza noclegowa w Polsce i na
Swiecie. Miedzynarodowe systemy hotelowe. Przystosowanie oferty obiektow hotelarskich do potrzeb réznych grup
klientéw. Organizacje hotelarskie w Polsce i na $wiecie. Kodeks Etyki Hotelarza. Standardy jakosci w hotelarstwie, metody
pomiaru i oceny jakosci ustug hotelarskich. Polityka cen w przedsiebiorstwie hotelarskim. Bezpieczeristwo w hotelu.
Ekologiczne aspekty swiadczenia ustug hotelarskich.

Cwiczenia: Podziat i charakterystyka ustug hotelarskich. Ustugi hotelarskie w obiektach hotelowych i pozostatych obiektach
noclegowych (standardy, oferta ustug). Problemy osobowosci, predyspozycje do zawodu hotelarza. Innowacje w rozwoju
hotelarstwa, trendy w hotelarstwie. Analiza poréwnawcza oferty ustug wybranych obiektéw hotelarskich. Podstawowe
wskazniki charakteryzujgce dziatalnos¢ hotelarska. Odpowiedzialno$¢ hotelu za wniesione rzeczy goscia. Wybrane
procedury obstugi gosci. Zréznicowanie przestrzenne bazy hotelarskiej w Polsce. Analiza dokumentéw stosowanych w
recepcji i rezerwacji hotelowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad, liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia, liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, filméw edukacyjnych, wyktady problemowe.
Praca w grupach, dyskusja, rozwigzywanie problemdw, projekt zespotowy.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw funkcjonowania rynku, w tym rynku ustug

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, charakteryzuje etapy K_WO08 1
jego rozwoju
Wiedza: W2 zna aspekty prawne dziatalnosci hotelarskiej K_Wo08 2
(absolwent zna i rozumie)
W3 zna zadania i organizacje pracy poszczegdlnych dziatéw hotelu K_Wo07, 1,2
K_WO08
U1 potrafi rozpoznawac i rozwigzywac problemy zwigzane z obstugg gosci w K_U01, 1,1
rzedsiebiorstwie hotelarskim
Umiejetnosci: P ¢ K_U05
(absolwent potrafi) potrafi selekcjonowaé, analizowac i prezentowac informacje dotyczgce branzy K_U01, 1,1
u2 hotelarskiej K_UOZ
jest gotow do przestrzegania zasad etyki zawodowej wynikajgcej ze specyfiki K_K04, 2,2
K1 -
Kompetencje: hotelarstwa K_K06
(absolwent jest gotéw do) o jest gotéw do podmiotowego traktowania klientow obiektu hotelarskiego zgodnie z | K_KO7 3
zasadg goscinnosci

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci zwigzanych z rynkiem i organizacja
dziatalnosci hotelarskiej

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny;
Cwiczenia: karty pracy oraz przygotowanie i zaprezentowanie zaliczeniowego projektu zespotowego.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: dokumentacja kart pracy wykonywanych na éwiczeniach, raporty zaliczeniowe w programie Power Point




Elementy i wagi majace wptyw Ocena z egzaminu = 50%
. Ocena za wykonanie i zaprezentowanie projektu zaliczeniowego (40%), za aktywnos¢ i realizacje zadar na ¢wiczeniach (10%)
na ocene koricowa:
- 50%

Miejsce realizacji zajec: Platforma MS Teams
Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (red.) (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

2.  Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. GGW, Warszawa.

3. Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ustugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.

4.  Sawicka B. (red.) (2008): Organizacja pracy w hotelarstwie. Wyd. Format AB, Warszawa.

5.  Milewska M., Wtodarczyk B. (2009): Hotelarstwo. Podstawowe wiadomosci. Wyd. PWE, Warszawa.

6.  Sawicka B., Swistak E., §wiatkowska M., Tul-Krzyszczuk A., Gérska-Warsewicz H., Bilska B. (2014): Hotelarstwo cz. lll. Dziatalnos¢ recepcji. Wyd. Format AB,

Warszawa

7.  Sawicka B. (red.) (2019): Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie cz. | i cz. Il. Wyd. Format-AB, Warszawa.

8.  Sawicka B. (red.) (2020): Realizacja ustug w recepcji cz. 1 i cz.2. Wyd. Format AB, Warszawa.

9.  Plader D. (1999): Opis stanowisk pracy w obiektach hotelarskich wraz z zakresem czynnosci. UKFiT, Warszawa.

10. Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo, cz. Il, Miedzynarodowe systemy hotelowe. Wyd. WSE, Warszawa.
UWAGI
Cwiczenia odbywajg w ukfadzie dwugodzinnym. Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 8

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 125 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Chemia zywnosci ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food Chemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-02L-11_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci, interakcji
zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jakosé
produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Fizykochemiczne wiasciwosci wody w zywnosci. Funkcjonalne wiasciwosci weglowodandw w zywnosci, chemiczne
i fizyczne przemiany weglowodandw podczas operacji technologicznych. Kwasy ttuszczowe — wtasciwosci i wystepowanie w
zywnosci. Ttuszcz mleczny: sktad i wykorzystanie w gastronomii. Przemiany biatek podczas operacji technologicznych.
Barwniki w zywnosci: wystepowanie i zmiany zachodzace podczas operacji technologicznych (chlorofile i karotenoidy).
Mechanizm procesu ciemnienia enzymatycznego. Rola niebiatkowych zwigzkéw azotowych w ksztattowaniu smaku i
zapachu zywnosci. Reakcje Maillarda (RM) w zywnosci: mechanizm, znaczenie RM w ksztattowaniu aromatu i barwy w
procesach technologicznych, wptyw RM na warto$¢ odzywczg potraw.

Cwiczenia: Rownowagi kwasowo-zasadowe w zywnosci, wtasciwosci buforowe zywnosci, pojecie pH i pKa, kwasy stabe i
silne. Ocena zmian jakosciowych w ttuszczach: przechowywanych i poddanych procesowi smazenia (procesy oksydacji,
hydrolizy i polimeryzacji ttuszczow). Wtasciwosci i oznaczanie kazeiny w srodkach spozywczych. Wtasciwosci jodu i jego
zawartos$¢ w produktach spozywczych. Karmelizacja cukrow wystepowanie, przebieg procesu (badanie wptywu pH),
produkty karmelizacji i zastosowanie w gastronomii. Badanie przebiegu Reakcji Maillarda w zaleznosci od substratéw i
Srodowiska reakgji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji z uzyciem nowoczesnych srodkéw audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca: budowy czasteczek, podstawowych reakcji chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji,
wtasciwosci kwasdw, zasad i soli, nomenklatury, grup funkcyjnych i zwigzkéw organicznych. Konieczna jest umiejetnos¢
przeprowadzania: obliczen stechiometrycznych, wyliczanie stezen, obliczer na podstawie réwnarn reakcji.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 ?na i rOIZl.Jmie zwigzki organiczne wystepujace w podstawowych surowcach K W02 2
Wiedza: zywnosciowych —
(absolwent zna i rozumie) wy |#na przemiany chemiczne wybranych sktadnikdw zywnosci zachodzacych podczas K Wo1 2
proceséw technologicznych -
potrafi przeprowadzad i stosowac oznaczenia wybranych wskaznikéw chemicznych
U1l g . K_U02 2
do badania jakosci surowcow -
o . potrafi oznaczac zwigzki powstajace podczas proceséw technologicznych (np.
(agsg::ifttggf;'l) u2 karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian podczas proceséw: hydrolizy i utleniania | K_U04 2
lipidédw, w produktach i surowcach zywnosciowych
U3 potrafi analizowac¢ problemy dotyczace przemian chemicznych zachodzacych w K U0l 2
procesach gastronomicznych -
Kompetencje: K1 jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej K KO3 2
(absolwent jest gotéw do) jakosci —

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci,
interakcji zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrdbki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu
na jakos¢ produktéw zywnosciowych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Imienne kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczers wykonane przez studentéw. Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach
kolokwidw i sprawozdan. Imienne arkusze zaliczenia pisemnego kazdego studenta oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczer — 30%
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczer — 20%
Zaliczenie pisemne (wyktady) - 50%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Sala wyktadowa — wyktad.

Miejsce realizacji zajec: . - ) .
) Jzale Laboratorium — ¢wiczenia laboratoryjne.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Stotyhwo A., Rutkowska J. (2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wtaéciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci Tom IIl, Wyd. WNT
Warszawa.

2. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci— gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. Wyd. WNT
Warszawa.

3. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do ¢wiczen z Chemii Zywnoéci. Wyd. SGGW, Warszawa

4. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.

5. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Il i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje), liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Towaroznawstwo zywnosci przetworzone;j ECTS 5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food Commaodities

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

Xlsemestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-021-12_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci
przetworzonej oraz ich charakterystyka jakosciowa. Ksztattowanie umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej
ocenie rynkowych produktow spozywczych, ich wartosci odzywczej i trwatosci. Dostarczenie wiedzy z zakresu technologii
produkcji réznych grup produktow zywnosciowych, oceny wartosci odzywczej i whasciwosci fizyko-chemicznych réznych
grup produktéw spozywczych.

Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena wybranych przetwordw o wysokiej zawartosci cukru;
pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych i nektaréw; wybranych ttuszczéw jadalnych, wybranych
przetwordw mleczarskich, miesnych i zbozowych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych i
zrédlanych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakosciowa pStproduktéw owocowych i warzywnych. Otrzymywanie i ocena
jakosciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych, nektaréw i napojow bezalkoholowych;
Technologia przetwordw o wysokiej zawartosci cukru; charakterystyka i ocena jakosciowa konserw owocowych i
warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetworéw miesnych i
rybnych. Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworéw mleczarskich - mleczne napoje fermentowane, Smietana i
$mietanka, technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych, topionych. Technologia i charakterystyka jakosciowa
przetwordw zbozowych (makarony, pieczywo). Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka
ttuszczéw do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych ttuszczow jadalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne - towaroznawczo-zywieniowa ocena
produktéw spozywczych samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

Wymagania formalne

i zatozenia wstepne: Brak
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
. zna i rozumie sktad i wymagania jakosciowe surowcéw spozywczych pochodzenia K_wWo02 2
(absolwent zna \.Ar/cffnflae) w1 roslinnego i zwigrzecego wykorzystywanych w gastronomii oraz metody ich oceny
towaroznawczej
o . potrafi przeprowadzaé ocene sensoryczng i fizykochemiczng surowcow K_Uo4 2
(agsr;fifttng:f'l) Ul zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz techniki
wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
Kompetencje: K1 jest gotow do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K_KO02 2
(absolwent jest gotéw do) produkcji potraw oraz organizacji ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu towaroznawczej oceny jakosci
produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich wartosci odzywczej i wymagan dla poszczegdlnych kategorii produktéw, jaki
réwniez metod ich oceny fizykochemicznej i sensorycznej.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: oceny z kolokwiéw czastkowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidéw i egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z kolokwidw — 50%, Ocena z testu egzaminacyjnego — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa.

piekarski i cukierniczy
3. Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne

2. Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad mleczarski, Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny, Przeglad

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 125h
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Higiena produkcji zywnosci ECTS |3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food Production Hygiene

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

X obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-021-13_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami higieny zywnosci rozumianej jako tworzenie warunkéw do
produkcji w zaktadach gastronomicznych wyrobdw o odpowiedniej jakoscizdrowotnej, czyli przede wszystkim bezpiecznych
z punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zadania: poznanie zagrozen zdrowotnych oraz metod zapewnienia bezpieczeristwa
zdrowotnego w produkcji zywnosciw zaktadach gastronomicznych.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobdjcze stosowane w higienie. Ocena stanu higienicznego powierzchni,
urzadzen oraz dtoni personelu. Dobre Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemdéw zapewnienia
bezpieczerstwa zywnosci w zaktadach gastronomicznych— indywidualny projekt studenta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia zdalne MS Teams, zadania problemowe, indywidualny projekt studencki, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza nt. mikrobiologii i chemii.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu .
. ef. kier*
kierunkowego
zna i rozumie informacje o zagrozeniach (biologicznych, chemicznych, fizycznych) K Wo1
. W1 wystepujacych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania i przechowywania w - ! 3,3
Wiedza: : . K_WO03
| ) zaktadzie gastronomicznym
(absolwent zna i rozumie) - - — - - — —
. zna i rozumie podstawowe metody zapewnienia bezpieczenstwa produkcji zywnosci, K W03 3
w tym dobrej praktyki higienicznej i cateringowej -
U1 potrafi opracowac¢ dokumentacje zgodng za zasadami dobrej praktyki higienicznej i K_U05, 22
Umiejetnosci: cateringowej K_U08 '
(absolwent potrafi) U2 potrafi zinterpretowac dane empiryczne zwigzane z bezpieczeristwem zywnosci w K_U01, 33
dziatalnosci gastronomicznej K_U11 !
K jest gotow do krytycznej oceny zmian zachodzacych w zywnosci i zagrozen K KO1 3
Kompetencje: bezpieczenstwa zywnosci w czasie produkcji potraw -
(absolwent jest gotéw do) K jest gotdw do przyjecia odpowiedzialnosci za bezpieczeristwo potraw wytwarzanych K KO3 3
w zaktadach gastronomicznych -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu higieny produkcji zywnosci, ze
szczegbdlnym uwzglednieniem produkcji gastronomicznej i cateringowej.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Cwiczenia: projekt dobrych praktyk, prezentacja projektu, sprawozdania z éwiczer laboratoryjnych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Cwiczenia: projekty dobrych praktyk, prezentacje, sprawozdania

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

sprawozdania z czesci ¢wiczeniowej — 20%, ocena projektu studenckiego — 30%, ocena prezentacji — 10%, kolokwium — 40%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium, zdalne - MS Teams

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Kotozyn-Krajewska D.(red) (2019): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

2.  Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria | praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.
3.  Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom I i Il). PWN, Warszawa

4.  Obowigzujace akty prawne krajowe i UE dotyczgce problematyki przedmiotu




UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy...), liczba godzin 6

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie ECTS 5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Consumer Services in Catering and Hotels

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 2

kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-02L-14_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii i hotelarstwie oraz zapewnienia wtasciwej
jakosci ustug gastronomicznych. Ksztattowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzadzania dziatalnoscig
gastronomiczng i hotelarska z zakresu obstugi konsumenta.

Wyktady: Wspoétczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych z punktu widzenia obstugi
konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne). Personel obstugujacy w
gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystroj zaktadéw gastronomicznych i zasady nakrywania stotow.
Wspotczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady postepowania z klientem w czasie pobytu w lokalu
gastronomicznym, Zasady serwowania zakasek zimnych i goracych, zup, dan zasadniczych, seréw, deseréw. Zasady
serwowania napojéw bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢ okolicznosciowych. Standardy
obstugi klienta w gastronomii. Standardy i obstuga klienta w hotelarstwie

Cwiczenia: Funkcjonowanie gastronomii, w tym gastronomii hotelowej pod katem obstugi konsumenta. Planowanie
jakosci obstugi klienta (ksiega jakosci obstugi klienta, reklamacje, standardy obstugi, ocena jakosci ustug).
Projektowanie kart menu. Wyposazenie stosowane do obstugi konsumenta. Nakrywanie stotéw. Obstuga gosci.
Serwowanie potraw. Serwowanie napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Serwowanie dan specjalnych. Planowanie
bufetéw. Organizacja przyjec okolicznosciowych. Szkolenia z zakresu obstugi konsumenta dla personelu. Obstuga gosci z
wykorzystaniem nowoczesnych technik dostepnych na polskim rynku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technikaudiowizualnych. Cwiczenia laboratoryjne. Cwiczenia
obliczeniowe — praca w zespotach, praca z materiatamipomocniczymi. Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z
tematyka ¢wiczen.

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 posiada wiedze na temat technologii wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci K_WO06 3
Wiedza: klienta
(absolwent zna i rozumie) . . L L G ; K_WO06 3
W2 | wykazuje znajomos¢ metod obstugi gosci w gastronomii i hotelarstwie _
Ul potrafi zaplanowac od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowac i kalkulowa¢ | K_UO03 3
Umiejetnosci: koszty imprez okolicznosciowych
(absolwent potrafi) ] . . .- . . K Uo7 3
U2 potrafi organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych _
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ swa K_K03 2
prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotédw do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_K02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych
K3 jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w wykonywanej | K_K06 2
pracy oraz kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy na temat serwowania potraw i napojow oraz obstugi konsumenta w trakcie
pobytu w zaktadzie gastronomicznym lub korzystania z ustug cateringowych, jak réwniez w czasie pobytu w obiekcie
hotelowym.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadar na ¢wiczeniach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Projekty i sprawozdania z éwiczert wykonane przez studentéw. Dokumentacja z éwiczen (lista obecnosci, punkty za
aktywnosc¢ i sprawozdania, projekty). Arkusze egzaminacyjne oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.




Elementy i wagi majace wptyw Ocena z egzaminu 50%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za aktywnos¢ na zajeciach, sprawozdania)

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

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1. i 2., WSiP S.A., Warszawa.

3. SalaJ. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.

4.  DalmersS., Kahl K.W. (1999): Podrecznik dla kelneréw, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa

UWAGI ¢wiczenia 2 godzinne
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 125h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Praktyka | gastronomiczna ECTS 8

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Professional Gastronomy Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

Xlobowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-02L-15_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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 wartos¢ odzywcza i trwatos¢ potraw. Studenci powinni umieé zastosowa¢ metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki oraz dobiera¢
odpowiednie metody i wykonywac oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktow i produktéw oraz powierzchni i
urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczaca
organizacji i funkcjonowania zaktaddéw gastronomicznych, organizacji pracy i obstugi klientéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (zaktadach gastronomicznych
typu zywieniowego, typu uzupetniajgcego i punktach gastronomicznych). Obserwacja i konsultacje z pracownikami.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt.
Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych, procesach,
technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci klienta oraz rozumie
w1 ChNOlogIe wytwarzania pot pol K_W06 3
czynniki wptywajgce na ich jakos¢
i : zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
Wledz?. W2 € : y y ysty q K_Wo07 3
(absolwent zna i rozumie) gastronomicznym
W3 zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy, ochrony K W08 3
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
U1 potrafi praktycznie zaplanowac od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowaci | K_UO03 3
kalkulowac koszty imprez okolicznosciowych
Umiejetnosci: . . i L oas . . K UO7 3
(absolwent potrafi) u2 potrafi w praktyce organizowad i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych _
potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemdéw zapewnienia
U3 S . . K_U05 3
jakosci w obiektach gastronomicznych
K1 jest gotowy brac¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 2
swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych K_K02 2
Ko.mpete,ncje: K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w K KOG 2
(absolwent jest gotéw do) wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych —
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze komunikacji
K4 elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem zasad ochrony K_Uo07 3
wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Praktyka zwigzana jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu podstaw dziatalnosci zaktadu
gastronomicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu
odbywania praktyk/pracodawce.




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie:

Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest sprawdzeniem efektow ksztatcenia: W6, W7, W8, U3, U7, U5, K3, K2 i K6. Elementy wptywajace na
ocene- Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin
praktyk odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

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

prasa branzowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

W czasie studiéw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarska lub dwie praktyki hotelarskie i 1 gastronomiczng. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3
praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 200 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Praktyka | hotelarska ECTS 8

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Professional Hotel Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

Xlobowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-02L-15_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji
pracy w poszczegoélnych dziatach hotelu. 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 dotyczaca organizacji i funkcjonowania poszczegdlnych dziatéw oraz zasad obstugi
klientéw. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczeristwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu
wymogdw hotelu, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (hotelach, motelach i
pensjonatach; kempingach; domach wycieczkowych i schroniskach mtodziezowych). Obserwacja i konsultacje z personelem

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt.

Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w hotelach, zasadach kategoryzacji hoteli i standardach
ustug, zna zasady bezpieczenstwa pracy w hotelu. Student posiada podstawowa wiedze o procesach $wiadczenia ustug w
zaktadach gastronomicznych, procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia
cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 zna te.cl.mologie wytwar;ania po,t,raw i napojow w obecnosci klienta oraz rozumie K W06 3
czynniki wptywajgce na ich jakosé -
Wledzgz W2 zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu obiektem hotelarskim K_Wo07 3
(absolwent zna i rozumie) —
W3 zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy, ochrony K WOS 3
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
U1 potrafi praktycznie zaplanowac od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowaci | K_U03 3
kalkulowa¢ koszty imprez okolicznosciowych
(agsr;fifttng:f'l) u2 potrafi w praktyce organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych K_U07 3
potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemdéw zapewnienia
U3 S . . K_U05 3
jakosci w obiektach hotelarskich
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 2
swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi hotelarskiej
K2 | jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich K_K02 2
Kompetencje: jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w
(absolwent jest gotow do) | - K3 wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych K_KO6 2
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze komunikacji
K4 elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem zasad ochrony K_Uo07 3
wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Praktyka zwigzana jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji, i umiejetnosci z zakresu podstaw dziatalnosci obiektu
hotelarskiego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu
odbywania praktyk/pracodawce.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk.




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest sprawdzeniem efektow ksztatcenia: W6, W7, W8, U3, U7, U8, K3, K2 i K6. Elementy wptywajace na

ocene- Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin
praktyk odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

Obiekt hotelarski

prasa branzowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

W czasie studiéw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarskg lub dwie praktyki hotelarskie i 1 gastronomiczng. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3
praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajeé

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 200h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

8 ECTS




