Przedmiot: Metodyka Ustug w hgtelarstW|e i Kod:
gastronomii

Kierunek: Turystyka i rekreacja Rok/Semestr:1-3

Specjalnaé: Hotelarstwo i Gastronomia Tryby: SINS

Llcit:adgod2|n / semestr: 90/60 . Punkty ECTS:

Wykitady: Lo . .. | Projekty: . |10

90/48 Cwiczenia: Laboratoria: 0/12 Seminaria:

1. Wykfadowcaly:
kierownik przedmiotu:
imi¢ i nazwisko prof. Edward Kamski
e-mail: edward.kaminski@wshig.poznan.pl

prowadacy:
imi¢ i nazwisko Alicja Jaworska - Piasecka
e-mail: alicja.jaworska-piasecka@wshig.poznan.pl

2. Katedra: Hotelarstwo i Gastronomia
e-mail:wshig@wshig.poznan.pl

3. Rodzaj przedmiotu: obowizkowy

4. Miejsce przedmiotu w programie studiow (rodzaj prze&lmiotu): przedmiot
specjalizacyjny

5. Wymagania ws¢pne i dodatkowe: wprowadzenie do przedmiotu na pierwszych
zajciach gdzie zostanprzedstawione podstawowe goa dotyczce przedmiotu

6. Cel przedmiotu: zapoznanie stuchaczy z wiadoitiami z zakresu ustug
swiadczonych przez gastronamma rzecz konsumenta isgpia hotelowego

7. Efekty ksztatcenia:

Wiedza:

1. Definiowanie i rozumienie podstawowychep@j zakresu gastronomii oraz obstugi
konsumenta.

2. Celowd¢ funkcjonowania gastronomii w obszarze ogoélnopaoiskzagranicznym

3. Zrozumienie zobowiai profesjonalnych osdb zyaanych z gastronomia (kelner,
barman barista, kucharz).

4. Rozpoznanie taych funkcji gastronomii, obstugi konsumenta, kugtuiata

Umiejetnosci:
1. Obstugi geci w restauraciji i hotelu
2. Znajom@é¢ podstawowych pe¢ gastronomicznych oraz kuchsuiat.

Inne kompetencje (personalne i spoteczne)
Aktywna postawa wobec konsumentow w gastronomii




8.

Metody dydaktyczne:

Wyktady z gyciem metod ekspomgych- prezentacje multimedialne, dyskusja
dydaktyczna, referaty
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Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do
egzaminu, zaliczenia z przedmiotu, a tate forme i warunki zaliczenia
poszczegolnych form zgj¢ wchodzcych w zakres danego przedmiotu:

0 egzaminy ustne lub pisemne

0 prace semestralne

0 projekty i¢wiczenia praktyczne

0 ocenianie aigle

Elementy skladowe oceny kicowej:

ocenie kdcowej, np.éwiczenia praktyczne 20% referat — 20 %, egzansamny —
60%)

Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do aagniecia efektow w godzinach:
wyktady — 25, referaty — 3 , egzamin - 2, razendzgy 30 godzin na rok

. Tresci merytoryczne przedmiotu:

Zasady funkcjonalnego rozygania zaktadu gastronomicznego

Podziat zakladéw gastronomicznych

Uktad funkcjonalny pomieszaze

Wymagania dotyaze uradzer i wystroju wretrz zaktadoéw gastronomicznych.
Stanowiska pracy w dziale handlowym, kwalifilkapgrsonelu.

Systemy samoobstugi w zaktadach gastronomicznych

Karta potraw i napojow w zaktadach gastronomychn

Organizacja i technika obstugi konsumentow agane zasady serwowania (serwisy
kelnerskie);

Systemy obstugi kelnerskiej;

. Bufet i jego rola w zaktadach gastronomicznych;
11.
12.

Rodzajéniadar — organizacja i technika obstugi konsumentéw fchypodawaniu;
Poznanie asortymentu bielizny stotowej, nadayakry¢ stotowych w zaktadach
gastronomicznych w zatecsci od poziomuswiadczonych ustug.

Praca zwizana z utrzymaniem w czysti sprztu kelnerskiego.

Podziat oraz zasady serwowaniaasak zimnych i gafcych;

Podziat oraz zasady serwowania zup i dodatk®wich.

Podziat oraz zasady serwowania dasadniczych.

Podziat oraz zasady serwowania deseréw;

Podziat, rodzaj, produkcja i zasady podawainieagch napojow bezalkoholowych i
alkoholowych

Rodzaje oraz zasady parzenia i podawania lyerbat

Rodzaje oraz zasady parzenia i podawania kawy.

HACCP i jego rola w zaktadzie gastronomicznym

Zasady przygotowania potraw przy konsumentaenfiirowanie, trazerowanie, filetowanie)
Rodzaje przgriach okolicznéciowych;

Koktajlbar i jego rola w zaktadzie gastronomigm;

Room service;

Catering;



13. Wykaz literatury podstawowej i uzupetniapcej, obownzujacej do zaliczenia
danego przedmiotu:

Literatura obowi gzkowa:

1. Jargon R., Obstuga konsumenta cz. 1i 2, WSIiP, Warszawa 2005

Literatura uzupetniaj aca:

1.

Arens-Azewedo,Technologia gastronomiczna cz.1, 2, 3, WydawnidRE#A
Warszawa 1998,

Witt U., Savoir-vivre przy stole, wydawnictwo RM, Warszaw)2

Duda J. Obstuga konsumeta w ghotelarstwiestzl, Wydawnictwo REA, 2007
Czarniecka-Skubina E, Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu,
Wydawnictwo SGGW, 2008

Ostrowska J.,Obstuga konsumenta,WSiP

Lemnis M., Vitry H., Przewodnik sztuki kulinarnej, ISKRY, Warszawa @97
Jargon R., Organizacja i technika ustug gastronomicznych, Ry8Varszawa 1977

14. Jezyk wyktadowy: polski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu

Praktyki obowizkowe w kraju i zagranica z zakresu hotelarstwastgnomii.



