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Andrzeja Frycza Modrzewskiego
w Krakowie

KARTA PRZEDMIOTU

1. Informacje wstepne

Nazwa przedmiotu Gastronomia hotelowa

Wydziat

Kierunek

Wydziat Prawa
Turystyka i rekreacja

Specjalno$é/Sciezka specjalizacyjna | hotelarstwo i przemyst spotkan

Poziom PRK 6 PRK

Poziom ksztatcenia studia pierwszego stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Grupa zajec —

Liczba punktow ECTS 2

Rodzaj przedmiotu specjalizacyjny
Liczba godzin ogdtem 20 godz.

Cykl dydaktyczny 2021/2022 zimowy
Semestr studiow 4

Rok studiéw 2

Profil ksztalcenia praktyczny

Rok realizacji 2022/2023

Jezyk wyktadowy polski

Osoba odpowiedzialna za przedmiot | mgr Grzegorz Wolak (e-mail: gwolak@uafm.edu.pl)

Semestr, liczba punktow ECTS, rodzaj zajeé, liczba godzin w planie studiow

‘ Semestr Warsztat Konwersatoria ECTS

4 10 godz. 10 godz. 2

2. Cele przedmiotu

C1 zapoznanie studentow z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi gastronomii oraz metodami i technikami

pracy is$wiadczenia ustug w gastronomii hotelowej
nabycie przez studentdéw umiejetnosci planowania przyjeé w gastronomii hotelowej
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3. Wymagania wst¢pne

umiejetnos¢ pracy w grupie oraz $§wiadczenia ustug goscinnosci przy organizacji ustug zywieniowych w zakladzie
hotelarskim

4. Opis efektow uczenia si¢

W1 Wiedza: student posiada wiedze na temat rodzajow oraz struktury zaktadow
hotelarskich wystepujacych w Polsce oraz ich cech charakterystycznych w tym
swiadczacych ustugi podstawowe _ zywieniowe w hotelach

posiada znajomos¢ systemow obstugi w hotelarskim zaktadzie zywieniowym

EUK6 W1

U1 Umiejetnosci: posiada umiej¢tnos$é zastosowania wiedzy teoretycznej zdobytej
w trakcie wezesniejszych zaje¢ oraz potrafi zastosowac ja w praktyce ( zna i
stosuje w praktyce podstawowe procedury obstugi goscia hotelowego)

posiadt - poznat techniki serwisu napoi

EUK6 Ul

U2 Umiejetnosci: potrafi pracowa¢ w zespole ( w grupie) oraz organizuje prace
swoja 1 zespotu , rozwija inicjatywe¢ w zakresie nawigzywania kontaktow
miedzyludzkich

zna i rozroznia zwyczaje zywieniowe réoznych narodow

EUK6 Ul

K1 Kompetencje spoteczne: potrafi pracowaé w zespole - grupie - oraz organizuje
prace swoja 1 zespotu, rozwija inicjatywe w zakresie nawiazywania kontaktow
miedzyludzkich

zna i rozroznia zwyczaje zywieniowe roéznych narodow

EUK6 KS1

5. Tre$ci programowe

Warsztat (10 godz.)

Kod Tematyka zaje¢ (nr semestru: 4)

Warl Podawanie $niadan w zaktadzie hotelarskim , rodzaje $niadan, techniki podawania : bar- bufet $niadaniowy i jego
rola

War2 Barista , podawanie kawy, przygotowanie wg wybranych receptur, ozdabianie napoju mlekiem

War3 Sommelier: jak podawac wino i alkohote w restauracji hotelowej, podziat i charakterystyka win, serwis win

War4 Barman, sztuka barmanska , organizacja pracy w barze, wyposazenie i akcesoria barmanskie

War5 wycieczka do restauracji hotelowe;j

Konwersatoria (10 godz.)

Kod Tematyka zajeé (nr semestru: 4)

Konl rola i znaczenie zaktadow gastronomii hotelowej jako jednej z podstawowych ushug $wiadczonych w zaktadzie
hotelarskim

Kon2 specyfika oraz procedury ustug gastronomicznych w zaktadach hotelarskich

Kon3 funkcje ushug gastronomicznych, pojecia podstawowe

Kon4 kultura i estetyka obstugi w gastronomii hotelowe;j

Kon5 prawo zywieniowe - Kodex Allimentarius oraz system bezpieczenstwa HACCP

Kon6 Organizacja przyje¢ , bankietow, konferencji i eventow w gastronomii hotelowe;j

6. Metody dydaktyczne

Warsztat

M16 Praca w grupach

M17 Prezentacja multimedialna

M23 Zajecia praktyczne

Konwersatoria
M7 Gra dydaktyczna
M10 Konwersatorium
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M16 Praca w grupach

M17 Prezentacja multimedialna

7. Naklad pracy studenta

Forma aktywnoSci studenta

Obcigzenie studenta

Warsztat 10 godz.
W tym metodq e-learning: 0 godz. ‘
Konwersatoria 10 godz.
W tym metodq e-learning: 0 godz.
Praca wlasna studenta ‘
zapoznanie si¢ z literatura, przygotowanie projektu, 30 godz. ‘
Calkowite obciazenia
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego nakladu pracy studenta 50 godz.
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 ECTS

8. Kryteria oceny

Warunki zaliczenia przedmiotu:

warunkiem zaliczenia przedmiotu jest zdanie testu

Warsztat

Na ocene 5:  |5,0 - aktywno$¢ na zajeciach + praca (projekt)
Na ocene 4,5: |4,5 - aktywnos$¢ na zajeciach + praca (projekt)
Na ocene 4: 4.0 - aktywno$¢ na zajeciach + praca (projekt)
Na ocene 3,5: | 3,5 - Aktywnos¢ na zajeciach + praca (projekt)
Na ocene 3: |3,0 - aktywnos$¢ na zajeciach + praca (projekt)
Konwersatoria

Na ocene 5:  |5,0 test 93% + aktywnos$é

Na ocene 4,5: |4,5 test 86-92% + aktywnosc

Na ocene 4:  [4,0 test 70-85% + aktywno$¢

Na ocene 3,5: |3,5 test 61-69% + aktywnosé

Na ocene 3: 3.0 test 50- 60% + aktywnosé

9. Literatura

Literatura podstawowa

1. Arkuszynski Cz. Gastronomia hotelowa, wybrane zagadnienia organizacyjne i podstawy obstugi, MG, PZH, Warszawa

2001

Publikacje prowadzacego

1. Vademecum pr.zb. Kucharz &Gastronom ,Warszawa 2001, Rea
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Pomoce dodatkowe

1.Koziorowska B. Biernat M, Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych kuchni hotelowych, Warszawa
2002, BRI

2. Orlowski T. Protokoét dyplomatyczny, Warszawa 2010, PISM

3tLawniczek D, Szajna R, Obstuga kelnerska cz.2, Warszawa 2014, WSiP, Rea

Vademecum Szefa Kuchni, Nestle FoodServices, wyd.13 Warszawa 1994

4. Siwiec P, Pawlowski A, Goscinno$¢ - Sztuka dob rej obstugi w gastronomii, wyd. TAKE EAT EASY Warszawa 2018

10. Informacja o osobach prowadzacych zaje¢cia

Osoby prowadzace zajecia
mgr Grzegorz Wolak (e-mail: gwolak@uafm.edu.pl)
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