KARTA MODULU 2023/2024

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka
Poziom studiow: | stopien
Profil studiéw: praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne

Nazwa modutu:

Etykieta przy stole

Rodzaj modutu:

Fakultatywny

Jezyk wykiadowy: Jezyk polski*
Rok studiéw: Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:

. . P . S Zajecia Praktyki
Semestr: Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne zawodowe
Liczba punktéw > ) ) 25 ) i} )
ECTS ogétem:

Forma zaliczenia: Zaliczenie na ocene¢

Wymagania wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu technologii gastronomicznej i obstugi klienta.

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Zapoznanie sie z wiasciwym zachowaniem przy stole, estetykg jedzenia oraz przestrzeganie zasad savoir vivre.
Cel 2: Nabycie umiejetnosci odpowiedniego zachowania sie w kuchni, przyjmowania gosci zgodnie z przyjetymi normami

i zZwyczajami.
Ill. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH
ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW
Odniesienie Metod
Efekt Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: do efektow we ryfikgc'i
kierunkowych !
wiedzy:
1 Ma wiedze o charakterze nauk spotecznych i ich wzajemnych relacjach. K1D W21 Test
Zna psychologiczne i spoteczne podstawy zachowan zywieniowych. -
umiejetnosci:
Potrafi umiejetnie dobrac oraz obstugiwac urzadzenia przeznaczone Aktywnos¢
1 d . K1D_U16 iy
0 sporzgdzania potraw. podczas zajec
2 Potrafi zaplanowac i zorganizowac zywienie zbiorowe. K1D_U17 Aktywnos_c .
podczas zaje¢
Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcow i dodatkow do produkgji potraw AKIVWNOSE
3 dla réznych grup populacyjnych, oséb w zdrowiu i w chorobie oraz zastosowac K1D_U13 o chas Zaieé
odpowiednie techniki sporzgdzania potraw o pozgdanych wiasciwosciach. P Je
i . . Co . . Aktywnos¢
4 Potrafi wykorzystac¢ zdobytg wiedze w odniesieniu do wykonywanej pracy zawodowe;j. K1D_U25 podczas zajet
kompetenciji spotecznych:
1 Posigdg syviadomosc wiasnych ograniczen i wie kiedy zwrocic sie do innych K1D_KO1 Obserwacja
specjalistow.
> Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za d2|a+an|a wjasne iw sfposob wiasciwy organizowac K1D_K07 Obserwacja
prace wlasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
3 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposdb kreatywny i przedsiebiorczy. K1D_KO09 Obserwacja



https://www.google.com/search?sca_esv=566033897&sxsrf=AM9HkKnRwrd17x24998xxb8Szmz5LBmoHQ:1694935100344&q=zasad+savoir+vivre.&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwjD5MqkjbGBAxWrIxAIHY1FBu4QkeECKAB6BAgIEAE

IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podzialam na poszczegélne formy zaje¢ z okresleniem liczby

godzin potrzebnych na ich realizacje)

Cwiczenia

Liczba

Kod Tematyka zajeé godzin
Ewiczenie 1 Zajecia prganizacyjne. Zapoznanie studentéw z programem nauczania. Organizacja pracy j

studentow.

Cwiczenie 2 | Podstawowe zasady przygotowania positkdw. 3
Cwiczenie 3 | Ogolne zasady organizaciji przyje¢ okolicznosciowych. 3
Cwiczenie 4 | Ogodlne zasady planowania menu na przyjecia. 2
Cwiczenie 5 | Ustawianie, nakrywanie i dekoracja stotéw na przyjecia zasiadane. 4
Cwiczenie 6 | Apertif, czyli od czego zaczgc? 2
Cwiczenie 7 | Zasady higieny osobistej przed i po positku. 1
Cwiczenie 8 | Zasady savoir vivre przy stole. 2
Cwiczenie 9 | Kodeks Dobrego Wychowania. 2
Cwiczenie 10 | Zasady picia trunkdw. 2
Cwiczenie 11 | Coijak jemy? 2
Cwiczenie 12 | Podsumowanie wiadomosci. Zaliczenie zajec. 1

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
¢ Wykiad konwersatoryjny
e Pracaw grupach
e Dyskusja

2. Narzedzia (srodki) dydaktyczne:
e Projektor/tablica multimedialna
e Sprzet do praktycznej nauki zawodu




VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Sposob zaliczenia:
e egzamin
e zaliczenie z oceng

e zaliczenie bez oceny

2.Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocene

Kryteria oceny formujacej***:
o Kolokwium
e Obserwacja zachowan

Kryteria oceny podsumowujacej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje najwyzsze oceny z tresci programowych realizowanych
w poszczegolnych blokach tematycznych.

4,5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 80% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczegdlnych blokach tematycznych.

4,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 60% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

3,5 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajace korekty ze strony prowadzacego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktodrych jest przygotowany i uzyskuje poprawne
oceny z tresci programowych realizowanych w poszczegdlnych blokach tematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajace korekty ze strony prowadzacego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje pozytywne oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczegoélnych blokach tematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonane zadania sg nieprawidtowe, wigkszo$¢ wymaga korekty ze strony
prowadzacego, brak samodzielnosci w wykonaniu czynnosci i zadan, nie przestrzega zasad bezpieczenstwa oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnie na zajecia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje negatywne oceny z tresci
programowych realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sa indywidualnie, jednak powinny zachowa¢
adekwatnos¢ wobec zaplanowanych efektow uczenia sie

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obciazenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 25
Udziat w wykiadach
Udziat w innych formach zaje¢ 25
Inne (-) -
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 25
Przygotowanie do wykfadu
Przygotowanie do innych form zaje¢ 10
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢ 15
taczna liczba godzin 50
Punkty ECTS za moduf 2




VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1: Szajna R, tawniczak D., Ziaja A.: REA - ustugi kelnerskie. kwalifikacja t.10. podrecznik do nauki zawodu kelner. WSiP
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2015.
2: Witt U.: Savoir [J Vivre przy stole. Wydawnictwo RM, 2009.
3: Szajna R., kawniczak D.: Obstuga klientéw w gastronomii. WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2018.

Literatura uzupetniajgca:
1: Kmiofek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2016.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

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

*hk

nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




