
Przedmiot: Ćwiczenia gastronomiczne Kod:  

Kierunek: Turystyka i rekreacja  Semestr: 1-5 

Specjalność: HG Tryby: S 

Liczba godzin / semestr:  90/0 

Wykłady: 90/0 Ćwiczenia:  Laboratoria:  Projekty:  Seminaria:  
Punkty ECTS: 0 

       

 
 
Wykładowca: Zbigniew Bajon 
  
  

Katedra: Hotelarstwa i Gastronomii 
 e-mail: wshig@wshig.poznan.pl 
 
Miejsce przedmiotu w programie studiów:  
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Cel kształcenia:  
Celem ćwiczeń gastronomicznych jest przede wszystkim przygotowanie studentów do 
kierowania pracą innych, wykształcenie umiejętności pracy i współpracy w zespole, 
wyrabianie poczucia odpowiedzialności za jakość wykonywanej pracy, sposób i organizacje 
realizacji zadań. Studenci powinni równieŜ dokładnie poznać zarządzenia i przepisy BHP, 
HACCP, P-POś. 

Opis przedmiotu:  
Organizacja zakładu gastronomicznego – obsługa konsumenta. 
Organizacja pracy kelnerów, organizacja pracy w barach restauracyjnych. 
Organizacja i technika obsługi konsumenta: podawanie zakąsek zimnych, podawanie zakąsek 
gorących, podawanie zup, podawanie drugich dań, podawanie deserów, podawanie śniadań. 
Organizacja przyjęć okolicznościowych: uczestniczenie w przyjmowaniu zamówień na 
organizację przyjęcia, uczestniczenie w ustalaniu menu na przyjęcie.  
Uczestniczenie w sporządzaniu ofert handlowych.  
Uczestniczenie w rozliczaniu zleconych imprez okolicznościowych. 

 
Forma prowadzenia zajęć: ćwiczenia 
 
Metody oceny:  
zaliczenie z praktycznej części obsługi 
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