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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2020/2021—2021/2022

(skrajne daty)
Rok akademicki 2021/2022

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Obstuga konsumenta

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Zaktad Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka w gastronomii

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak (wyktady), mgrinz. Pawet Hanus (¢wiczenia)

* -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
(nr)
3 10 30 5

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

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

egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Podstawy prawa zywnosciowego, Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci,
Bezpieczenstwo i higiena zywnosci, Systemy zarzadzania jakoscig




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z rodzajami ustug gastronomicznych.

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

c Wskazanie mozliwosci organizacji sal w zaktadach gastronomicznych zgodnie
3

z obowiazujgcymi trendami z zakresu zywienia cztowieka.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

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

zna i rozumie zasady obstugi konsumenta uwzgledniajac

EK o1 ) . L ) K_Wo2
problemy zwigzane z racjonalnym zywieniem cztowieka

EK o2 potrafi precyzyjnie ko.m.unlkov‘vac sig Z podmiotami K Uo2
gospodarczymi i administracyjnymi

EK 03 jest gotow wzigc¢ odpowiedzialnos¢ zawodowsq i etyczna K_Kos

za obstuge konsumenta i ochrone jego zdrowia.

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Ogdlne zasady dziatania zaktadow gastronomicznych. Podziat funkcjonalny. Wyposazenie
czesci handlowej i ekspedycyjnej.

Systemy obstugi w zaktadach gastronomicznych.

Rola bufetu zaktadach gastronomicznych.

Zasady kultury obstugi.

Ogolne zasady serwowania dan. Rola kelnera w przygotowaniu dan.

Zasady serwowania dan zasadniczych. Zasady podawania napojow bezalkoholowych
i alkoholowych.

Organizacja przyjec i bankietow w zaktadach gastronomicznych.

Rola koktajlbaru w z zaktadach gastronomicznych.

Kultura obstugi gosci hotelowych.

System rozliczen kelnerskich.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Organizacja i technika obstugi.

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



Technika noszenia naczyn i tac.
Technika podawania zup, dan gtownych, deserow i przystawek.

Technika przygotowania i podawania napojow alkoholowych i bezalkoholowych.

Technika organizacji bankietow i przyjec okolicznosciowych.

Zasady nakrywania do stotu.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia w laboratorium- wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczer;
wykonanie projektu przez studenta.

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 Egzamin pisemny, kolokwium, obserwacja w trakcie w, ¢w
zajec
EK_o02 Obserwacja w trakcie zaje¢, projekt cw.
EK_o3 Kolokwium, Obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow: egzamin pisemny.

Zaliczenie ¢wiczen: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan
i projektu (umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie (kompetencje spoteczne).

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow: go-100%
prawidtowych odpowiedzi —bdb, 80-89% - plus db, 70-79% -db, 60-69% -plus dst, 50-59% dst.

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

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 10+30/1,6
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach -3/0,12
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie — 2/0,08
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajec 30/1,2
studenta przygotowanie do egzaminu 30/1,2




(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu 20/0,8
referatu itp.)

SUMA GODZIN 125

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* 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 nie przewidziano

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Czarnecka-Skubina E. Obstuga konsumenta w gastronomi i cateringu. Wyd. SGGW,

Warszawa 2010.
2. Duda ., Krzywda S. Obstuga konsumenta w hotelarstwie Wyd. REA, Warszawa 2009.
3. Jargon R. Obstuga konsumenta. cz1i cz2. WSiP, Warszawa 2006.

Literatura uzupetniajaca:

1. Dudal., Krzywda S. Obstuga konsumenta. Zeszyt ¢wiczen. WSiP, Warszawa 2014.

2. SzajnaR., tawniczak D., Ziaja A. Obstuga gosci (konsumentow). Cz. 1. Wyd. Rea 2010.
3. tawniczak D., Szajna R. Obstuga kelnerska. Wyd. Rea 2013.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



