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Zagadnienia tresci ogolnych, podstawowych i kierunkowych dla wszystkich
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specjalnosci

Terminologia z zakresu turystyki i rekreacji.

Elementy miernika podazy turystycznej obszaru recepcji.

Przyczyny zachodzacych zmian klimatu i ich mozliwe skutki na turystyke i rekreacje.
Cechy klimatu $rédziemnomorskiego sprzyjajace rozwojowi turystyki w regionie.
Formy ochrony przyrody w Polsce, zagospodarowanie i udostepnianie dla turystyki.
Popytowe i podazowe determinanty rozwoju turystyki.

Promocja w turystyce i rekreacji.

Lista Swiatowego Dziedzictwa UNESCO w Polsce.

Scharakteryzuj ,,Trojkat turystyczny: Kazimierz Dolny — Nateczow — Putawy”
i3aza turystyczna i paraturystyczna.

Systemy motywowania pracownikow w branzy turystyczne;j.

Klasyfikacja ruchu turystycznego wedtug kryterium motywacji.

. Potrzeby ludzkie ksztaltujace popyt turystyczny.

Ustugi swiadczone przez gospodarstwo agroturystyczne.
Turystyka na terenach gorskich i towarzyszace formy zagospodarowania turystycznego.
Funkcje 1 dysfunkcje turystyki.

Cele i funkcje rekreacji.
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Cele rekreacji w roznych grupach wiekowych.

Walory turystyczne panstw sasiadujacych z Polska.

Zachowania turysty w krajach o odmienne;j religii, zwyczajach, tradycji i kuchni.
Mapa jako zrédto informacji w turystyce.

Wspoélczesne trendy w turystyce i rekreac;i.

Potencjal turystyczny regionu alpejskiego.

Dziatalno$¢ PFTW ,,Gospodarstwa Goscinne”.

Zrédla prawa w obszarze ustug turystycznych.

Przyczyny powstawania urazow w turystyce i rekreacji. BHP w ramach aktywnosci
fizyczne;j.

Wptyw turystyki na §rodowisko naturalne.
Metody statystyczne w turystyce.
Walory turystyczne w wybranym regionie turystycznym Polski.

Specyfikacja i metodyka zaj¢¢ rekreacyjnych wybranych grup spotecznych.

Organizacja i zarzadzanie w turystyce i rekreacji

Terminologia z zakresu organizacji 1 zarzadzania w turystyce.

Prawa 1 obowiazki pilota wycieczek.

Obowiazki rezydenta i pilota rezydenta.

Programowanie imprez turystycznych.

Metodyka oprowadzania 1 pilotowania réznych grup turystycznych.
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Etapy tworzenia produktu turystycznego ,,impreza”.

Kalkulacja imprez turystycznych.

Cykl zycia produktu touroperatora.

Organizacja i funkcjonowanie targdéw turystycznych.

Analiza SWOT stanu turystyki dowolnego kraju europejskiego.

. POT, struktura i gtdwne cele dziatania.

Ubezpieczenia w turystyce.

Innowacyjne produkty na rynku ustug turystycznych.

Transport w turystyce w Swietle obowigzujacych przepisow.

Rola ,tabeli frankfurckiej”.

Turystyka specjalistyczna.

Umowa pomiegdzy klientem a biurem podrdzy zgodnie z ustawg o ustugach turystycznych.

Sektory przemystu turystycznego.

Regulacje prawne w zakresie organizacji imprez turystycznych.

Rodzaje i funkcje szlakow turystycznych.

Struktura produktu turystycznego ,,impreza” w ujeciu marketingowym.

Potencjat turystyczny Ukrainy Zachodniej (Galicji).

Rodzaje i specyfika produktéw turystycznych na wybranych przyktadach.

Cechy charakterystyczne ustug turystycznych.

Aktualne trendy 1 tendencje na rynku produktow turystycznych.



26. Voucher, funkcje i zawartos¢.

27. Zagrozenia dla rozwoju polskiej turystyki (przyjazdowej 1 wyjazdowej).

28. Imprezy turystyki kwalifikowane;.

29. Potrzeby spoleczne, motywy podejmowania aktywnosci turystycznej i rekreacyjne;.

30. Odprawa pilota wycieczek u referenta biura podrozy przed realizacja zagranicznej imprezy

turystycznej wyjazdowe;j.

Hotelarstwo i gastronomia

1. Terminologia z zakresu hotelarstwa i gastronomii.

2. Organizacja i technika pracy recepcji.

3. Przystosowanie obiektu noclegowego do obstugi gosci z niepelnosprawnosciami.

4. Bledy ustugowe wystepujace w hotelu 1 restauracji.

5. Struktura organizacyjna i jej funkcje w dziatalnosci hotelarsko-gastronomiczne;.

6. Swiadczenie ustug zgodnie z Kodeksem Etyki Hotelarza.

7. Wspotczesny rynek ustug gastronomicznych.

8. Higiena w zaktadach gastronomicznych.

9. Specyfika kulinarna i surowcowa kuchni basenu Morza Srédziemnego.

10. Specyficzne technologie, surowce i dania wybranych europejskich kuchni narodowych.
11. Specyficzne technologie, surowce i dania wybranych azjatyckich kuchni narodowych.

12. Dania, potrawy, surowce 1 sposoby przygotowania dan kuchni zydowskie;.
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Technologia dan, zwyczaje kulinarne i surowce kuchni staropolskie;j.

Czynniki wptywajace na popyt ustug hotelarskich.

Czynniki wptywajace na popyt ustug gastronomicznych.

Istota marketingu, narzedzia marketingowe w obiekcie noclegowym.

Istota marketingu, narz¢dzia marketingowe w obiekcie gastronomicznym.

Obrodbka cieplna w gastronomii.

Struktura produktu turystycznego ,,usluga noclegowa” w uje¢ciu marketingowym.

Struktura produktu turystycznego ,,ustluga gastronomiczna” w ujg¢ciu marketingowym.

Kanaly dystrybucji ustug hotelarskich i gastronomicznych.

Rola biur podrézy w funkcjonowaniu wspolczesnych przedsigbiorstw hotelarskich i
gastronomicznych.

Cykl zycia produktu obiektu hotelarskiego.

Relacje pomigdzy produktem hotelu a jego kategorig.

Allotment 1 czarter w hotelarstwie.

System HACCP w gastronomii.

Trendy w hotelarstwie i1 gastronomii.

Innowacje w ustugach hotelarskich 1 gastronomicznych.

Jako$¢ zywnosci oraz zasady jej zapewnienia.

Systemy informatyczne wspomagajace zarzadzanie obiektem noclegowo-gastronomicznym.
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Sztuka kulinarna i zarzadzanie w branzy HoReCa

Metody utrwalania zywnos$ci w gastronomii

Charakterystyka i porownanie technologii ,,cook-chill”, ,,cook-freeze” 1 ,,sous-vide”
Charakterystyka wyposazenia technicznego wykorzystywanego w ,,malej gastronomii”
Podziat i charakterystyka urzadzen do przygotowywania napojow goracych i zimnych
Urzadzenia i zasady przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
Podziat, charakterystyka 1 wykorzystanie w gastronomii surowcOw spozywczych
pochodzenia ros§linnego oraz zwierzecego

Podziat i ogolna charakterystyka napojow bezalkoholowych

Znaczenie tluszczow w gastronomii i zywieniu cztowieka

Dobra Praktyka Higieniczna GHP w gastronomii

Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w gastronomii

Dobra Praktyka Cateringowa GCP w gastronomii

System HACCP w gastronomii.

Rodzaje ustug cateringowych

Food cost 1 bevarege cost w gastronomii

. InZynieria menu (Menu engineering) w gastronomii

Aktualne trendy w gastronomii

Obrobka wstepna oraz wlasciwa surowcow w zakladzie gastronomicznym

Projektowanie nowych produktéw, dan i potraw.

Zasady uktadania jadlospisow w zaktadach zywienia zbiorowego.

Uwarunkowania zwigzane z planowaniem 1 uruchamianiem nowego zaktadu
gastronomicznego.

Zasady kalkulacji 1 wymagania dotyczace rozliczenia eventow gastronomicznych.



22. Czynniki wplywajace na cen¢ produktu, dania lub potrawy.

23. Poje¢cia zleceniodawca i zleceniobiorca. Elementy przygotowania przyjecia
okolicznosciowego.

24. Wady 1 zalety przyje¢¢ zasiadanych i organizowanych w innej formie.

25. Charakterystyka kulinarna wybranych regionéw kulinarnych kraju.

26. Uczciwo$¢ i etyka w zawodzie hotelarza i pracownika zaktadu gastronomicznego.

27. Biznes plan w branzy HoReCa

28. Charakterystyka kuchni regionalnej Lubelszczyzny

29. Narodowa kuchnia Polski (uwarunkowania, potrawy, sktadniki, sposoby sporzadzania)

30. Klasyfikacja obiektow gastronomicznych



