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Opis przedmiotu

Kod przedmiotu

Organizacja i zarzadzanie baza zywieniowa
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Organizacja i zarzadzanie baza zywieniowa

Nazwa
przedmiotu

Organization and management of the nutritional base

Jezyk wykladowy polski

Rok akademicki 2019/2020
Kierunek Turystyka i rekreacja

w zakresie Zarzadzanie bazg turystyczna

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiéw praktyczny
Forma studiow studia stacjonarne
Semestr / semestry v

Przynaleznos$¢ do grupy zajec

C1A. Grupa zaje¢ obieranych w zakresie: Zarzadzanie baza
turystyczna

Status przedmiotu

Zajecia obowigzkowe

Liczba godzin
Forma zajec¢ zajeé Liczba punktow ECTS
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, dydaktycznych
punkty ECTS Wyktad 15[h]
Laboratorium 30 [h] 3 ECTS
2 el ks ksztattuje umiejetnosci praktyczne (profil 2 ECTS
praktyczny)
Powiazanie przedmiotu nauki o zarzadzaniu i jakosci 1ECTS
z dyscypling inzynieria ladowa i transport 0 ECTS
nauki o0 Ziemi i $rodowisku 2ECTS

Forma nauczania

tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni

Wymagania wstepne

Podstawy organizacji i zarzadzania

Jednostka prowadzaca

Zaktad Automatyzacji Proceséw

Koordynator dr Renata Krajewska

Osoby prowadzace dr Renata Krajewska

Adres strony internetowej pjo www.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora r.krajewska@uthrad.pl; tel. 48 361-77-59

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,
WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest ksztaltowanie wiedzy w zakresie metod i technik skuteczne;j
komunikacji marketingowej na rynku ustug turystycznych i rekreacyjnych;
umiejetno$¢ wykorzystania réznych form promocji i informacji marketingowej w celu
kreowania popytu na rynku ustug turystycznych i rekreacyjnych.

Tresci programowe:

arwbd

®

Wyktad: 15h [W1, W2, U3]

Analiza rynku ustug gastronomicznych (Ustuga gastronomiczna, klasyfikacja
przedsigbiorstw gastronomicznych, funkcje poszczegoélnych placowek, podaz i popyt
na rynku ustug gastronomicznych, najnowsze trendy w gastronomii)

Podstawowe zasady i style zarzadzania

Specyfika zarzadzania i kierowania przedsigbiorstwem gastronomicznym

Gtowne akty prawne polskie i UE w sprawie bezpieczenstwa zywnosci

Zarzadzanie jako$cig w przedsigbiorstwie gastronomicznym (dokumentacja Dobrych
Praktyk, system HACCP, system GHP/GMP)

Wybdr i organizacja placowki gastronomicznej. Organizacja pracy w placowce
gastronomicznej,

Wyposazenie techniczne i projektowanie placowki gastronomicznej.

Zarzadzanie zaopatrzeniem w lokalu gastronomicznym.

Marketing w przedsigbiorstwie gastronomicznym. Dobor dziatan marketingowych do




prowadzonej dziatalnosci.
10. Zaliczenie pisemne — 1h.

Cwiczenia (30 h): [PP, U1, U2, K1]

1. Przygotowywanie dokumentdéw zalozycielskich i organizacyjnych przedsigbiorstw
gastronomicznych. 3h

2. Definiowanie i opisywanie procesOw organizacji przedsigbiorstwa
gastronomicznego. 3h

3. Analiza schematoéw organizacyjnych wybranych przedsigbiorstw gastronomicznych z
uwzglednieniem specyfiki procesu §wiadczenia ustug. 3h

4. System wynagrodzen w przedsigbiorstwie gastronomicznym. Regulamin pracy i
ptacy. 3h

5. Analiza schematow opisu stanowisk pracy w przedsi¢biorstwie gastronomicznym. 3h

6. Analiza dokumentow wewngtrznych o charakterze organizacyjnym i porzadkowym.
3h

7. Specyfika pracy kierownikéw i kierowania zespotami pracowniczymi na réoznych
szczeblach zarzadzania przedsigbiorstwem gastronomicznym.

8. Przygotowywanie kart oceny pracownikow.3h

9. Controlling w przedsi¢biorstwach gastronomicznych. 3h

10. Organizacja przedsigbiorstwa gastronomicznego w aspekcie procesu zarzadzania
(badanie terenowe).3h

11. Kolokwium/ prezentacja referatdw poszczegolnych blokach tematycznych

Metody dydaktyczne
(ksztalcenia):

—metody podajace (wyktad informacyjny, prelekcja, odczyt),

— metody problemowe (wyktad problemowy, wyktad konwersatoryjny),
— metody aktywizujace (metoda przypadkow, metoda sytuacyjna),

— metody praktyczne (pokaz, ¢wiczenia, symulacja).

Rygor zaliczenia,
kryteria oceny
osiggnietych efektow
uczenia sie,

sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich wymaganych efektow
ksztatcenia (W1-W2, U1-U3, K1). Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form
zaje¢ wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego zaliczeniem i
zdobyciem przez studenta 3 punktow ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.
Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okreslony zostat w regulaminie
studiow.

Sposob obliczania oceny z poszczegdlnych form zajeé przedstawia si¢ nastepujaco:
Cwiczenia — warunkiem zaliczenia jest osiagniecie wszystkich wymaganych efektow
ksztalcenia dla tej formy zajeé i uzyskanie pozytywnych ocen za pomoca przyjetych dla
przedmiotu metod oceniania.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi sume ocen: 20% za aktywno$¢ na ¢wiczeniach i
prawidtowe rozwigzywanie zadan, 30% za prezentacj¢ uzyskanych wynikow, 50% za
kolokwium pisemne.

Ocena 2 ponizej 50%. Ocena w skali 2 do 5.

Wyktad — warunkiem przystapienia do egzaminu pisemnego jest osiggniecie pozytywnej
oceny z ¢wiczen. Warunkiem zaliczenia jest osiagni¢cie wszystkich wymaganych
efektow ksztatcenia dla tej formy zaje¢ i uzyskanie pozytywnych ocen za pomoca
przyjetych dla przedmiotu metod oceniania.

Na ocene z wyktadu sktada si¢ ocena z egzaminu pisemnego indywidualnego
sprawdzajacego efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy (W1-W2), umiejetnosci (U1-U3) i
kompetencji spotecznych (K1). Ocena w skali 2 do 5.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i |Metody weryfikacji efektow uczenia

formy zajec sie
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu Kierunko
Numer (PEV) Wy Forma .
, . . efekt uczenia| Forma . ..| Metody sprawdzania
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot G Jaied weryfikacji i ocen
uczenia sie | (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest (KE¢U) Ie (zaliczen) y

gotow do:

Zna i rozumie zasady i specyfike
zarzadzania i kierowania

Zaliczenie pisemne

W1 prz§dsie;l?iorstwem gastronomicznym, a K_WG05 wyklad Zaliczenie (5 pytan otwartych) lub
takze gléwne akty prawne dotyczace ha oceng Prezentacja referatu

bezpieczenstwa zywnosci.




Zna systemy organizacji i zarzadzania

Zaliczenie pisemne

W2 baza zywieniowa, w szczegdlnosci E—wﬁgé wyktad Zni: I(():(Z:SQIe (5 pytan otwartych) lub
zarzadzanie jakoscig - ¢ prezentacja referatu
Potrafi zdefiniowa¢ 1 zaprojektowaé przygotowanie do zajed
procesy  zwigzane z  organizacja K UWO06 _ ' i aktywnosé na
przedsigbiorstwa gastronomicznego, w| |~ o .| zaliczenie L
U1 . K_UO20 | ¢wiczenia zajeciach,
tym niezbedne dokumenty na ocen¢ . LA
e . . K_U021 zaliczenie pisemne/
zatozycielskie i regulamin pracy i ptacy, cezentacia referatow
podziat stanowisk. p .
Potrafi formutowaé poprawne
wypowiedzi pisemne i ustne w tematyce Prlygotowame' §10 zajeé
U2 zwigzanej organizacja i zarzadzaniem }Ii_llJJVIg](.)? cwiczenia zaliczenie lal;?v?ils:ﬁ na
baza zywieniowa,  potrafi wyrazac¢ K U022 na ocen¢ Zaliczerjﬁe pisémne /
oceny i przekazywacé swoje - prezentacia referatow
spostrzezenia.
Potrafi samodzielnie zdobywa¢ wiedzg i
pozyskiwa¢ informacje z roznych zrédet
niezbedng do organizacji i zarzadzania K UW10 Zaliczenie Zaliczenie pisemne
U3 baza zywieniowa, zna mozliwosci K UU24 wyktad ha ocen. (5 pytan otwartych) lub
ksztalcenia si¢ przez cate zycie, potrafi| =~ — ¢ prezentacja referatu
planowa¢ 1 realizowaé wilasne uczenie
sig.
Rozumie potrzebg¢ uczenia si¢ i
podnoszenia kwalifikacji, ale rowniez rveotowanie do zaied
jest gotow do odpowiedzialnosci za K KKO1 _ _ P yigaktywnos'é na Je
wlasne czyny. Potrafi formutowaé oceny - o . | zaliczenie -
K1 S iy K_KOQ05 | ¢éwiczenia zajeciach,
i opinie dotyczace réznych K KOO7 naoceng | . ianio pisemne/

przedsigwzigé oparte na rzeczowych
argumentach, jest gotow do pracy w

zespole.

Prezentacja referatu

Literatura podstawowa, literatura uzupetniajaca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
1. Gorska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzadzanie przedsigbiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd.
SGGW, Warszawa
2. Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd.
SGGW, Warszawa.
3. Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsigbiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW,
Warszawa.

4. Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowo$¢ w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa.

5. Bosiacki S.; Sikora J.; Sniadek J.; Wartecki A. (2008): Zarzadzanie przedsigbiorstwem turystycznym. Wyd. AWF
w Poznaniu, Poznan.

6. Rapacki A. (red.) (2007): Przedsi¢cbiorstwo turystyczne. Wyd. Difin, Warszawa.

7. Knowles T. (2001): Zarzadzanie hotelarstwem i gastronomig. Wyd. PWE, Warszawa,

Literatura uzupelniajaca:
1. Kowrygo B.; Gorska-Warsewicz H.; Swiatkowska M. (2008): Podstawy organizacji i zarzadzania
przedsigbiorstwem. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Mikuta B.; Swiatkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW,
Warszawa.
3. Gotembski G. (2007): Przedsigbiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.

Pomoce naukowe:
Rzutnik multimedialny, komputery, program MS Office




Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Zajecia bez
Udziat w zajeciach, aktywnos¢ kI(r)]Q'?aE?OdvfI.e ;f:cc:ﬁfslr?a Zajgcia
(IGK) studenta L
(ZBN)

Udziat w wyktadach X X 15 [h]
Samodzielne studiowanie tematyki wyktadow X 10 [h] X
Udziat w ¢wiczeniach / ¢wiczeniach laboratoryjnych / X X 30 [h]
projektowych / warsztatowych
Samodzielne przygotowanie sie do ¢wiczen X 10 [h] X
Udziat w konsultacjach 3[h] X X
Przygotowanie do zaliczenia / egzaminu X 7 [h] X
Udzial w egzaminie [h] X X
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 3[h]/0,2ECTS |27 [h]/1,0ECTS| 45[h] 1,8 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 3 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych,
okreslone powyzej (w karcie) metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do

indywidualnych potrzeb tych studentow.

Szczegotowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegélnymi potrzebami: w tym z niepetlnosprawnoscia,
przewlekle chorych podczas zajeé, zaliczen i egzaminéw okreslono w: Regulaminie Studidow, Zasadach
Studiowania, Procedurze dotyczacej zapewnienia dostgpnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegodlnymi
potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych.




