KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

Jednostka prowadzgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci / Technologia

2. Nazwa kierunku studiow .
gastronomiczna

Forma prowadzenia studiéw stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia

studia | stopnia

Nazwa zajeé

Obstuga konsumenta

zajec

7. Kod zajeé KWO08 TG 3
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie Z.a]¢C W. e .y Rok I, Semestr 6
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 3
13. Koordynator zajec¢ Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje

Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaj¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
15 - - 20 - - -
3. Cele zajeé

C1 - Zapoznanie studentéw z rodzajami uslug gastronomicznych.

C2 - Okreslenie zasad i form obstugi gosci w gastronomii zgodnie z literaturg przedmiotu.

C3 - Wskazanie mozliwosci organizacji sal w zakladach gastronomicznych zgodnie z
obowigzujacymi trendami z zakresu zywienia cztowieka.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umieje¢tnosci i innych kompetencji.

Przedmioty = wprowadzajace: Technologia  gastronomiczna, Wyposazenie zakladow
gastronomicznych

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
: , o ., efektow uczenia sig -
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
W 01 Zna podstawowe zasady obstugi konsumenta, uwzgledniajac zasady BPZ_WOZ
- kultury obstugi BPZ W04
Potrafi obslugiwac réznych konsumentéw. Zna techniki podawania BPZ _U03
U 01 ) . 3
potraw 1 napojow BPZ U05
K_01 Ma .sw1.adom’o.sc znaczenia zawgdowej 1 etyczngj BP7 K03
odpowiedzialnos$ci za obstuge konsumenta i ochrong jego zdrowia. -

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
Ogo6lne zasady dziatania zaktadow gastronomicznych. Podziat funkcjonalny..
w1 . L. . o 2
Wyposazenie czesci handlowej i1 ekspedycyjne;.
W2 | Systemy obstugi w zaktadach gastronomicznych. 2
W3 | Rola bufetu zakladach gastronomicznych. 2
W4 | Zasady kultury obstugi. 2
W5 | Ogoélne zasady serwowania dan. Rola kelnera w przygotowaniu dan 2
Zasady serwowania dan zasadniczych. Zasady podawania napojow
W6 . 1
bezalkoholowych i alkoholowych.
W7 | Organizacja przyje¢ i bankietow w zakladach gastronomicznych 1
W8 | Rola koktajlbaru w z zaktadach gastronomicznych 1
W9 | Kultura obstugi gosci hotelowych 1
W10 | System rozliczen kelnerskich 1
Razem 15
Laboratorium
. . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
L1 | Organizacja i technika obstugi 3
L2 | Technika noszenia naczyn i tac 2
L3 | Technika podawania zup, dan gtownych, deserow i przystawek 5
Technika  przygotowania 1 podawania napojéw  alkoholowych 1
L4 5
bezalkoholowych
L5 Technika organizacji bankietéw 1 przyje¢ okolicznosciowych Zasady 5
nakrywania do stotu
20




7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu E i i -

o gzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia sie | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
w_01 X
U 01 X
K_01 X

8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zajgc¢
N1 Wyktad polaczony z prezentacja multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
9. Ocena osiagnietych efektéw uczenia si¢
9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca

F1 Kolokwium zaliczeniowe z wyktadéw

F2 Sprawozdania z ¢wiczen na oceng¢ lub na zaliczenie

F3 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych

Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie F2, przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczeh 1 oceny kompetencji
spotecznych (F3)
9.2. Kryteria oceny
EEE:
€ 8 Naocene3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na ocene 5
AR
W_01| Znawybrane Zna zasady Zna zasady Zna zasady Zna zasady
zasady obstugi obstugi obstugi obstugi obstugi
konsumenta, konsumenta, konsumenta, konsumenta, konsumenta,

uwzgledniajgc
zasady kultury
obstugi

uwzgledniajac
zasady kultury
obstugi

uwzgledniajac
zasady kultury
obstugi

uwzgledniajac
zasady kultury
obstugi. Potrafi
ocenié
dostosowanie
obstugi do
rodzaju
konsumenta

uwzgledniajac
zasady kultury
obstugi. Potrafi
oceni¢
dostosowanie
obstugi do
rodzaju
konsumenta




U 01 Potrafi

i stosuje je w

i stosuje je w

Potrafi Potrafi Potrafi Potrafi
obstlugiwaé obstugiwaé obstugiwaé obstugiwaé obstugiwad
wybranych wybranych konsumentow, konsumentow, konsumentow.

konsumentow. konsumentow. popetniajac popetniajac Zna techniki
Zna techniki Zna techniki btedy. Zna btedy. Zna podawania
podawania podawania techniki techniki potraw i napojow
potraw i napojéw | potraw i napojow podawania podawania I stosuje je w
potraw 1 napojow | potraw i napojow praktyce.

praktyce praktyce
popetniajac popetniajac
btedy btedy
K 01 Ma niepeing Ma niepetng Ma $§wiadomos$¢ | Ma $wiadomos¢ | Ma $wiadomosc
Swiadomo$¢ Swiadomos$¢ znaczenia znaczenia znaczenia
znaczenia Znaczenia zawodowej i zawodowej i zawodowej i
zawodowej i zawodowej i etycznej etycznej etycznej
etycznej etycznej odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialnosc
odpowiedzialno§ | odpowiedzialno$ ci za obstuge ci za obstuge i za obstuge
ci za obstuge ci za obstuge konsumenta i konsumenta i konsumenta i
konsumenta i konsumenta i ochrong jego ochrong jego ochrong jego
ochrong jego ochrong jego zdrowia. zdrowia. zdrowia.
zdrowia. zdrowia. Wykorzystuje ta
$swiadomo$¢ w
obstudze
konsumenta.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
1. Czarnecka-Skubina E. Obsluga konsumenta w gastronomi i cateringu, Wyd SGGW,

Warszawa 2010

Wykaz literatury uzupelniajgcej
2. Jargon R. Obstuga konsumenta. Cz. 1 1 2, PWSiP, Warszawa 2006
3. DudaJ., Krzywda S. Obstuga konsumenta w hotelarstwie, Wyd. REA, Warszawa 2009

11. Macierz realizacji zajec

svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
o finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢
programu
: C 01
BPZ W02 -
W _01 BP7 W04 C_02, W_1-10 N1 F1
- C 03
: C 01
BPZ UO03 ~nn
U 01 .~ C 02, L 1-5 N2 F2
BPZ_UO05 ¢ 03
K 01 BPZ K03 C 03 L 1-5 N2 F2 F3




12. Obciazenie praca studenta

, . Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach -
Udzial w kenwersatoriach/laboratoriach/prejektach 20
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 37

Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 1
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztattujacych 7
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 4

Suma godzin pracy wlasnej studenta 13
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajecia 2
Obciazenie studenta zajeciami ksztaltujacymi umiejetnosci 30
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujgce umiejetnosci 19
praktyczne ’

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.







