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SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019-2020/2022-2023
(skrajne daty)
Rok akademicki 2020-2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Kulinarny Savoir-Vivre

Kod przedmiotu *

glraozv\\l/vaadjze;crg?(ﬁlélrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Prz.;./r_odniczlyc.h o

realizujacej przedmiot Instytut TEChT9|OgII Zywno.slc! i ZyW|’er.1|a
Zaktad Chemii i Toksykologii Zywnosci

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studidow | stopnia

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy / elektyw kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator drinz. Monika Tomczyk

Imie i nazwisko osoby

prowadzacej/ osob drinz. Monika Tomczyk

prowadzacych

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
4 15 1

1.2 Sposob realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;j
O zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Zaliczenie z oceng

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Ukonczone kursy: wiedza o spoteczenstwie




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

c Zdobycie wiedzy dotyczacej sposobdw prezentacji potraw i zachowania przy stole
1

w réznych czesciach swiata.
C2 Zdobycie umiejetnosci przygotowania stotu i serwowania napojow.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

EK o1 posiada wiedze dotyczaca sposobu podawania K_Woy

i spozywania positkdow zgodnie z zasadami savoir-vivre

EK_o2 zna zasady przygotowywania stotu na rozne okazje K_Wo7

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Jemy oczami — wyglad potrawy a apetyt.

Znaczenie prezentacji potrawy, eleganckie restauracje czy food trucky (zjesc¢ dobrze czy
szybko). Ciekawe potrawy z roznych krancow swiata, sposob podawania potraw (rosyjski,
niemiecki, francuski i angielski).

Przygotowanie stotu potowa sukcesu.
Zastawa, sztucce, szkto, sposob odktadania sztuccow, dekoracja stotu.

Zachowania i zwyczaje przy stole w roznych kulturach (Europa, Chiny, Japonia, Ameryka).

Swiat napojow nie tylko bezalkoholowych. Pokaz baristyczny i/lub barmanski.
Rodzaje kaw, soft drinki, koktajle alkoholowe, dobdr alkoholu do positku.

Marnotrawstwo zywnosci, czy mozemy sobie na to pozwoli¢?

Lodéwka Foodsharing, freeganizm.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad — prezentacja multimedialna, dyskusja

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, | dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 Kolokwium koricowe, udziat w dyskus;ji w
EK_o2 Kolokwium koncowe, uczestnictwo w pokazie w

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach, zaliczenie testu koncowego z tresci
zrealizowanych na wyktadzie.

O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb > 90%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe V\./}mlkajqce 150,60
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach 1/0,04
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w zaliczeniu 1/0,04
Godziny niekontaktowe - praca wtasna . .
: L . przygotowanie do zajec 5/0,20
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, . .
. . przygotowanie do kolokwium 8/0,32
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Jackowska W. Wokét stotu. Poradnik dla gospodarzy i gosci. Wyd. Swiat Ksigzki, Warszawa
2009.

2. SzajnaR., tawniczak D., Ziaja A. Obstuga gosci (konsumentow). Cz. lill. Wyd. Rea,
Warszawa 2011.

Literatura uzupetniajaca:

1. Jabtonowska L., Mysliwiec G. Wspdtczesna etykieta. Standardy zachowan, elegancji,
rozmowy, gestow i konsumpcji, SGH - Oficyna Wydawnicza, Warszawa 2002.

2. Krajski S. Savoir vivre - 250 problemdw, Wydawnictwo sw. Tomasza z Akwinu, Warszawa
2008.

3. Rojek T. Zycie towarzyskie i domowe. Nowy savoir-vivre, Ksigzka i Wiedza, Warszawa 2006.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



