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Kierunek studiow
Turystyka i Rekreacja
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Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne/niestacjonarne

Profil studiow
Profil praktyczny

Kod zajeé

Polski

Cykl dydaktyczny
2023/ 2024

Metodyka uslug w hotelarstwie i
gastronomii
Jezyki wykladowe

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Koordynator zaje¢c

dr inz. Alicja Jaworska-Piasecka

Prowadzacy zajecia

dr inz. Alicja Jaworska-Piasecka

STACJONARNE

Okres
Semestr 2

Forma zajeé/ liczba godzin/ forma
zaliczenia
Wyktad /15/ ¢wiczenia/15/ egzamin

Liczba punktow
ECTS
2




STACJONARNE

Okres Forma zajeé/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 3 zaliczenia ECTS
Wyktad /15/ ¢wiczenia/30/ zaliczenie 4
NIESTACJONARNE
Okres Forma zaje¢¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 2 zaliczenia ECTS
Wyktad /8/ ¢wiczenia/8/ egzamin 2
NIESTACJONARNE
Okres Forma zaje¢/ liczba godzin/ forma Liczba punktow
Semestr 3 zaliczenia ECTS
Wyktad /8/ ¢wiczenia/15/ zaliczenie 4
Cele ksztalcenia dla zajec
Kod Cel
o zapoznanie studentow z podstawowg wiedza z obstugi goscia w hotelarstwie i
gastronomii
C2 stworzenie podstaw do opanowania wiedzy z zakresu obstugi klienta
C3 zapoznanie studentdw z metodyka ustug w hotelarstwie 1 gastronomii
C4 wskazanie studentom i zapoznanie ich ze wspotczesnymi trendami w
hotelarstwie i gastronomii
Wymagania wstepne.
nie dotyczy

Efekty uczenia si¢ dla zajec

Kod

Efekty uczenia si¢ dla zaje¢ w
zakresie

Efekty uczenia si¢
dla kierunku

Metody weryfikacji
osiagniecia efektow
uczenia si¢ dla

zajec

Wiedzy — Student/ ka:




Ma zaawansowang wiedz¢ zwigzang z

Dyskusja

Wi obsluga konsumenta AL
Zna i rozumie zaawansowang Dyskusja

W2 | terminologi¢ zwigzang z metodyka K_W02
ustug w hotelarstwie i gastronomii
Zna i rozumie zaawansowane pojecia Dyskusja,

W3 | oraz zasady z zakresu metodyki ustug | K_WO09 praca zaliczeniowa,
w hotelarstwie i gastronomii egzamin

Umiejetnosci — Student/ ka:
Potrafi planowac, projektowac i Dyskusja,

U1 realizow%lé dziatania z zakres‘u . K U05 praca z.aliczeniowa,
metodyki ustug w hotelarstwie i - egzamin
gastronomii
Potrafi analizowa¢ zagadnienia z Dyskusja, egzamin

U2 | zakresu metodyka ustug w hotelarstwie | K U010
I gastronomii

Kompetencji spolecznych — Student/ ka:
Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez Dyskusja,

Kl cale zycie. K_K01 praca zaliczeniowa
Jest gotow do rozwigzywania Dyskusja,

K2 podstawowych probleméw zwigzanych K KOG Praca zaliczeniowa
z wykonywanym zawodem w branzy -
hotelarsko -gastronomicznej.

Tresci programowe dla zajeé
Lp. | Tresci programowe dla zajeé Efekty uczenia Formy zajeé
si¢ dla zajec¢
1. | Zasady funkcjonowania zaktadu K_W01; K_ W02 | Wyktad
gastronomicznego K_U05;K_U10 Cwiczenia
Uktad funkcjonalny K_KO01;K_KO06
Podzial pomieszczen gastronomicznych

2. | Podzial zaktadow gastronomicznych K_WO01; K_W02; | Wyktad
Zaktady typu otwartego K_W09 Cwiczenia
Zaktady typu zamknigtego K_U05;K_U10

K_KO01;K_KO06

3. | Wyposazenie zaktadu gastronomicznego K_W01; K_W02; | Wyktad
Urzadzenia chtodnicze K_W09 Cwiczenia
Urzadzenia grzewcze K_U05;K_U10
Urzadzenia transportowe K_KO01;K_KO06

4. | Sztucce K_WO01; K_W02; | Wyktad
Grupy sztuécow K_W09 Cwiczenia




Ustawianie i konserwacja K_U05;K_U10
Odpowiedni dobor do potraw K_KO01;K_KO06
5. | Bielizna stolowa K_W01; K_W02; | Wyktad
Podziat bielizny stotowej K_W09 Cwiczenia
Nakrywanie stotow K_U05;K_U10
Serwetki K_KO01;K_KO06
6. | Charakterystyka metody K _WO01; K_ W02; | Wyktad
Profesjonalny sprzet do carvingu K_W09 Cwiczenia
K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
7. | Karta menu K_W01; K_W02; | Wyktad
Metody tworzenia karty K_W09 Cwiczenia
Uktad kart menu w zaleznosci od rodzaju | K_U05;K_U10
zakladu gastronomicznego K_KO01;K_KO06
8. | Techniki obstugi konsumenta K_WO01; K_W02; | Wyktad
System brygadowy K_WO09 Cwiczenia
System zespotowo-kompleksowy K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
9. | Systemy obstugi konsumenta K_W01; K_WO02; | Wyktad
Typy serwisow kelnerskich K_W09 Cwiczenia
K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
10. | Typy samoobstugi K_WO01; K_W02; | Wyktad
Samoobstuga czeska K_W09 Cwiczenia
Samoobstuga polska K_U05;K_U10
Samoobstuga szwedzka K_KO01;K_KO06
Samoobstuga francuska
11. | Przekaski K_W01; K_WO02; | Wyktad
Starter, przekaska, przystawka, zakaska K_W09 Cwiczenia
Zasady produkcji, serwowania K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
12. | Zupy K_W01; K_W02; | Wyktad
Produkcja, zasady serwowania K_W09 Cwiczenia
Dodatki K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
13. | Rodzaje $niadan K_W01; K_W02; | Wyktad
Podziat i charakterystyka $niadan K_W09 Cwiczenia
K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06
14. | Dania zasadnicze K_WO01; K_W02; | Wyktad
Podziat, produkcja K_W09 Cwiczenia
Zasady serwowania K_UO05;K_U10
K_KO01;K_KO06




15. | Sery jako deser K_WO01; K_W02; | Wyktad
Podziat i wykorzystanie w gastronomii K_W09 Cwiczenia
Zasady serwowania K _U05;K_U10

K_KO1;K_KO06

16. | Fondue K_WO01; K_ W02; | Wyktad
Charakterystyka metody K_W09 Cwiczenia
Profesjonalny sprzet do fondue K_U05;K_U10

K_KO01;K_KO06

17. | Kuchnie $wiata K_WO01; K_W02; | Wyktad

Charakterystyka wybranych kuchni K_W09 Cwiczenia
K_U05;K_U10
K_KO01;K_KO06

18. | Powtdrzenie materialu K_W01; K W02; | Wyktad
Ocena funkcjonowania zaktadu K_W09 Cwiczenia
gastronomicznego K_U05;K_U10

K_KO1;K_KO06

19. | Kawy K_W01; K_W02; | Wyktad
Gatunki, produkcja K_WO09 Cwiczenia
Zasady serwowania kaw i ich rodzaje K_U05;K _U10

K_KO01;K_KO06

20. | Herbaty K_W01; K_W02; | Wyktad
Gatunki i produkcja K_W09 Cwiczenia
Zasady serwowania herbat i ich rodzaje K_U05;K_U10

K_KO1;K_KO06

21. | Wina K_W01; K W02; | Wyktad
Produkcja K_W09 Cwiczenia
Dobor win do potraw K_U05;K_U10
Zasady serwowania K_KO01;K_KO06
Praca somaliera

22. | Miody pitne K_W01; K_W02; | Wyktad
Podziat, produkcja K_W09 Cwiczenia

K_U05;K_U10
K_KO1;K_KO06

23. | Napoje alkoholowe i bezalkoholowe K_WO01; K_W02; | Wyktad
Podzial, produkcja K_W09 Cwiczenia
Zasady serwowania K_U05;K _U10

K_KO1;K_KO06

24. | Typy przyje¢ okoliczno$ciowych K_W01; K_W02; | Wyktad
Typ angielski K_W09 Cwiczenia
Typ amerykanski K_U05;K_U10
Typ siedzacy K_KO01;K_KO06

25. | Zasady przygotowania potraw w obecnosci | K_WO01; K_W02; | Wyktad
konsumenta K_W09 Cwiczenia




Flambirowanie K_U05;K_U10
Filetowanie K_KO01;K_KO06
Tranzerowanie
26. | Wina K_W01; K_W02; | Wyktad
Charakterystyka wybranych kuchni K_W09 Cwiczenia
K_U05;K_U10
K_K01;K_KO06
27. | Koktajlbar K_WO01; K_W02; | Wyktad
Zasady funkcjonowania K_WO09 Cwiczenia
Wyposazenie K_U05;K_U10
Mini stowniczek barmana K_KO01;K_KO06
Informacje dodatkowe
Forma zajeé Metody i formy prowadzenia zaje¢é
Cwiczenia Dyskusja, prezentacja
Forma zajeé Warunki zaliczenia zajeé
Wyktady, e Czynny udziat w zajeciach
Cwiczenia, e Przygotowanie pracy zaliczeniowej
e Warunkiem podej$cia do egzaminu jest zaliczenie ¢wiczen
Literatura
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Naklad pracy studenta i punkty ECTS
STACJONARNE
SEMESTR 2

Rodzaje zaje¢¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajeé

Wyktady 15
Cwiczenia 15
Przygotowanie pracy pisemnej semestralnej 10
Czytanie wskazanej literatury 10
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie do zaliczenia/ egzaminu) 5
Liczba godzin
Laczny naklad pracy studenta 5 (?
ECT
Liczba punktéw ECTS CZ S

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Naklad pracy studenta i punkty ECTS
STACJONARNE
SEMESTR 3

Rodzaje zaje¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajeé

Wyktady 30
Cwiczenia 15

Przygotowanie pracy pisemnej semestralnej 20
Czytanie wskazanej literatury 20
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie do zaliczenia/ egzaminu) 10

Liczba godzi
Laczny naklad pracy studenta ¢z f 0950 Zn

ECT

Liczba punktéw ECTS C; S

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




Naklad pracy studenta i punkty ECTS
NIESTACJONARNE/
SEMSTR 2

Rodzaje zaje¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajeé

Wyktady 8
Cwiczenia 8
Przygotowanie pracy pisemnej semestralnej 15
Czytanie wskazanej literatury 10
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie do zaliczenia/ egzaminu) 10
Liczba godzin
Laczny naklad pracy studenta 5 f
Liczba punktow ECTS ECZTS

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Naklad pracy studenta i punkty ECTS
NIESTACJONARNE
SEMESTR 3

Rodzaje zaje¢ studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajeé

Wyktady 8
Cwiczenia 15
Przygotowanie pracy pisemnej semestralnej 25
Czytanie wskazanej literatury 20
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie do zaliczenia/ egzaminu) 15
Liczba godzi
Laczny naklad pracy studenta ¢z f 0%0 zin
ECT
Liczba punktéw ECTS C; S

*godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut




