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Poziom ksztalcenia studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Profil ksztalcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
VI 4 1 2 15 30
Razem w czasie studiow 45

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Przygotowanie teoretyczne i praktyczne z zakresu zasad i organizacji obstugi konsumenta w réznych formach ustug
zywieniowych.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow ksztalcenia
EKP 01 potr’a'fi identyfikowaé elergenty i f:zynniki wplywajace na jakos$¢ obstugi konsumenta K W08, K W09
- w roznych formach ustug zywieniowych. - -
EKP 02 umie ;astqsoyvaé odpowiedni system organizacji i techniki obstugi do réznych form K W09, K U17
- ustug zywieniowych. - -
umie prawidtowo przygotowac ogdlne warunki obstugi (miejsce, sala, uktad stotow,
EKP_03 | wystroj), komponowa¢ karty menu oraz dobiera¢ odpowiednig zastawe do K_U08, K_U-22
poszczegolnych produktow, dan i napojow.
umie planowa¢ pod wzgledem organizacyjnym i technicznym obstuge konsumentow
EKP_04 | przy réznych positkach, uroczystosciach, z uwzglednieniem warunkow realizacji i K_U20
indywidualnych potrzeb i oczekiwan konsumentow.
potrafi organizowa¢ rézne formy przyje¢ okolicznosciowych, z uwzglednieniem
EKP_05 | norm spotecznych, kulturowych, obyczajowych, zasad etykiety i protokotu K_KO01
dyplomatycznego.




TreSci programowe W L'Céba goﬁzm P Odniesienie do EKP
Miejsce i znaczenie obstugi konsumenta w ksztattowaniu jakos$ci
ustug zywieniowych, charakterystyka i zakres ofertowy roznych
placowek gastronomicznych, rodzaje, uktad funkcjonalny i 2 EKP_01, EKP_02
wyposazenie pomieszczen zaktadu gastronomicznego, personel w
obstudze konsumenta (kwalifikacje, umiej¢tnosci, etyka zawodu).
Systemy i metody obstugi konsumenta indywidualnego i masowego EKP_03, EKP_04,
RN 2 2
w ustugach zywieniowych. EKP_05
Zasady przygotowywania sali konsumenckiej, wyposazenie sali
konsumenckiej, zastawa i bielizna stotowa, technika krycia i 4 12 EKP-01, EKP_02,
dekoracji stotow, karta menu — jej funkcje, uktad, rodzaje, zasady EKP_03, EKP_04
tworzenia.
Podstawowe zasady podawania roznych produktow, dan, potraw, 4 12 EKP_02, EKP_03,
napojow alkoholowych i bezalkoholowych. EKP_04
. . . L . EKP_01, EKP_02,
Organizacyjne i techniczne aspekty organizacji przyjec - -
okolicznosciowych w gastronomii i cateringu 3 4 EKP_03, EKP_04,
' EKP_05
Lacznie godzin 15 30
Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu
symnzel Test SepElT | (S Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja I Inne
EKP ustny pisemny praktyczne
EKP 01 | X X X
EKP 02 | X X X
EKP_03 | X X X
EKP_04 | X X X
EKP_05 X X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Obecnos$¢ na wszystkich ¢wiczeniach i zaliczenie praktyczne ¢wiczen ma ocen¢ pozytywna.
Egzamin testowy z przedmiotu ( uzyskanie co najmniej 60% ogoélnej punktacji z pytan).
Ocena koncowa jest §rednig wazona: 60% E + 40% Cw. (E —ocena z egzaminu, Cw. — ocena z éwiczeh).

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnoSci zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 15 30
Czytanie literatury 15 10
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10 10
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 4 4
Udziat w konsultacjach 8 4
Lacznie godzin 52 68
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 120
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 4

Liczba godzin ECTS
Obciazenie studenta zwigzane z zajgciami praktycznymi 68 2
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 65 2
nauczycieli akademickich
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot




