KARTA MODULU 2022/2023

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PA NSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka
Poziom studiow: | stopien
Profil studiow: praktyczny
Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu: Podstawy ustug kelnerskich

Rodzaj modutu: Obowigzkowy/ Fakultatywny
Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*
Rok studiow: 2 Formy prowadzenia zaj @¢ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:

) . A . L Zajecia Praktyki
Semestr: 3 Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne sawodowe
Liczba punktow
ECTS ogétem: 2 i i 25 i i i

Forma zaliczenia: Zaliczenie na ocene

Wymagania wst epne:

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii oraz zapewnienia wiasciwej jakosci ustug
gastronomicznych. Ksztaltowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzgdzania dziatalnoscig gastronomiczng z zakresu
obstugi. konsumenta.

Cel 2: Przygotowanie studentéw do zycia w warunkach wspétczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Cel 3: Przygotowanie studentéw do kierowania pracg innych, wyksztalcenie umiejetnosci pracy i wspoipracy w zespole,
wyrobienie poczucia odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywanej pracy, sposéb i organizacje realizacji zadan.

ll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH
ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: do efektow wer yﬁka{:'i
kierunkowych ]
wiedzy:
1 Zna wyposazenie oraz zasady obstugi urzadzen stosowanych w technologii K1D_W20 Test
gastronomiczne;j.
umiej etno $ci:
1 Potrafi komunikowa¢ sie z pacjentem/klientem/grupa. K1D_U10 Aktywnos_c .
podczas zaje¢
5 otrafi umiejetnie dobra¢ oraz obstugiwac urzgdzenia przeznaczone do sporzadzania K1D U16 Aktywnos¢é
potraw. - podczas zaje¢
kompetencji spotecznych:
1 Posiada umiejetnosc¢ statego doksztatcania sie. K1D_KO02 Obserwacja
Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujacej
2 pracownikéw. Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej K1D_Ko04 Obserwacja
odpowiedzialnosci za wysoka jako$¢ zywnosci i zywienia.
3 Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za d2|ala_1n|a w”:asne iw s_posob whasciwy organizowac K1D_K07 Obserwacja
prace wtasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
4 Potrafi pracowa¢ w grupie, przyjmujgc w niej rézne role. K1D_KO08 Obserwacja




IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaj eé€, zaprezentowana z podziatam na poszczegoélne formy  zajeé z okre $leniem liczby
godzin potrzebnych na ich realizacj e)

Cwiczenia

Liczba

Kod Tematyka zaje¢ godzin
Gwiczenie 1 gtijgginat c,E)Vrvg::;anizacyjne. Zapoznanie studentéw z programem nauczania. Organizacja pracy j
Cwiczenie 2 | Ogoélne zasady organizacji przyjeé okolicznosciowych. 2
Cwiczenie 3 | Wyposazenie stosowane do obstugi konsumenta. 2
Gwiczenie 4 E(I::;r:](;vlegg(i)eé i':?ll(](;ij:;)(?bslugi klienta (ksiega jakosci obstugi klienta, reklamacje, standardy obstugi, 2
Cwiczenie 5 Projektowanie kart menu. 3
Cwiczenie 6 | Obstuga gosci. Serwowanie potraw. 3
Cwiczenie 7 | Serwowanie napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Serwowanie dan specjalnych. 3
Cwiczenie 8 | Planowanie bufetéw. Organizacja przyjeé okolicznosciowych. 3
Cwiczenie 9 | Obstuga gosci z wykorzystaniem nowoczesnych technik dostepnych na polskim rynku. 3
Cwiczenie 10 | Podsumowanie wiadomosci. Test koncowy -  zaliczenie. 2

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
e Wykiad multimedialny
*  Wykiad informacyjny
+ Cwiczenia praktyczne
e Zadania obliczeniowe
* Pokaz
e Prezentacja
* Dyskusja, praca w zespole

2. Narzedzia ($rodki) dydaktyczne:
* Projektor/tablica multimedialna
* Tablica
* Sprzet do praktycznej nauki zawodu




VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej**:
* Aktywnos¢ na zajeciach
« Obserwacja
e Test
e Prezentacja
e Prezentacja umiejetnosci

Kryteria oceny podsumowuj gcej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w e@ach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega dzasggcznych wdietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zaja, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje najsge oceny z téei programowych
realizowanych w poszczegdlnych blokach tematycznych

45 — student aktywnie uczestniczy w e@gch, planuje i wykonuje zadania. Przestrzegadzaggcznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zaja, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 80%wyaszych oceny z téei programowych
realizowanych w poszczegélnych blokach tematycznych

4,0 — student aktywnie uczestniczy w gagach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega dzasgicznych wdietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zaja, do ktdrych jest przygotowany i uzyskuje 60%wyaszych oceny z téei programowych
realizowanych w poszczegélnych blokach tematycznych

3,5 — student biernie uczestniczy w gaach, wykonuje podstawowe zadania, wymaemjkorekty ze strony prowagtzego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetycegéitza na wszystkie zaja, do ktdrych jest przygotowany i uzyskuje popmav
oceny z tréci programowych realizowanych w poszczegélnych &abbktematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy w eg@ach, wykonuje podstawowe zadania, wymaemjkorekty ze strony prowagtzego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetydezeszcza na zagia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje porytg oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczegdélnych abbktematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy wemach, wykonane zadania sieprawidtowe, wiksza¢ wymaga korekty ze strony
prowadacego, brak samodzielfm w wykonaniu czynréei i zada, nie przestrzega zasad bezpiéstwa oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnigajgia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje nggae oceny z trei
programowych realizowanych w poszczegéinych blokeatatycznych.

Ocena poplsumowuj gcart*;
Srednia arytmetyczna ocen formujacych.

=<

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obciazenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezpo $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)
Udziat w wyktadach
Udziat w innych formach zaje¢ 25
Inne (-) -
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)
Przygotowanie do wyktadu
Przygotowanie do innych form zaje¢ 15
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢
Inne (np. gromadzenie materiatow do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej 10
itp.)
taczna liczba godzin 50
Punkty ECTS za modut 2




VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1: Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.
2: Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.i 2., WSIP S.A., Warszawa.
3: Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.
4: Szajna R., Lawniczak D., Ziaja A.: REA - uslugi kelnerskie. kwalifikacja t.10. podrecznik do nauki zawodu kelner. WSIiP
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2015.

Literatura uzupetniaj gca:
1: Kmiotek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojéw. WSIiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016.

*nalezy odpowiednio wypetic

*nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studiow (wykfad, éwiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat,
laboratorium, warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajecia terenowe, zajecia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)

** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




