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LICZBA GODZIN

ZAJECIA PRAKTYCZNE 10

CELE PRZEDMIOTU

Nabycie wiedzy i umiejetnosci z zakresu estetycznego nakrywania
CEL 1 do stotu, prawidtowego podawania potraw i napojow oraz
zastosowania zasad savoir-vivre przy stole

Przygotowanie do pracy w sanatoriach i domach wczasowych,
CEL 2 ztobkach, przedszkolach, stotéwkach szkolnych i pracowniczych,
zaktadach zywienia zbiorowego oraz firmach cateringowych.

EFEKTY UCZENIA SIE

Wiedza: Zna zasady higieny i bezpieczenstwa pracy, a jako
dietetyk w szczegolnosci wspotczesne systemy bezpieczenstwa
zywno$ci i zywienia oraz wymogi sanitarno-epidemiologiczne w

Mw1 zakresie obowigzujgcych przepisow dotyczgcych warunkéow
produkcji/przygotowania zywnosci w zaktadach przemystu
spozywczego/ zywienia zbiorowego (EUKG6_W4).
MUL Umiejetnosci: Zna i potrafi zastosowa¢ w praktyce zasady savoir-

vivre przy stole oraz stylizowania potraw (EUK6_U12).

Umiejetnosci: Potrafi przygotowac stét i zastawe do ekspedyciji i
MU2 estetycznego podania kazdego positku/diety w domu i placéwkach
zywienia zbiorowego (EUK6_UG ).




Kompetencije spoteczne: Jest gotéw do efektywnego wypetniania
powierzonych zadan, wykazujgc jednoczesnie zdolnosci
komunikacyjne oraz organizacyjne. Jest odpowiedzialny/a za
dziatania wtasne i wlasciwie organizuje prace indywidualng oraz
posiada umiejetnosé organizowania pracy w zespole przejmujgc
odpowiedzialno$¢ za wszystkich cztonkow zespotu (EUK6_KS6 ).

MK1

WYMAGANIA WSTEPNE

Brak

TRESCI PROGRAMOWE SZCZEGOLOWY OPIS BLOKOW TEMATYCZNYCH

Kultura jedzenia w Polsce i na $wiecie. Sprzet uzywany do
ZAJECIA PRAKTYCZNE 1 podawania potraw i napojéw. Zasady savoir-vivre przy stole —
¢wiczenia. Karty menu.

Zastawa stotowa : porcelanowa, szklana, metalowa i z tworzyw
ZAJECIA PRAKTYCZNE 2  Sztucznych — zastosowanie. Nowoczesne trendy w gastronomii.
Wykorzystanie bielizny stotowej do nakrywania stotéw

Nakrywanie do stotu w réznych okolicznosciach i zasady
ZAJECIA PRAKTYCZNE 3 podawania réznych potraw i napojéw w domu, szpitalu, stotéwce,
restauracji. Dekoracyjne skfadanie serwet.

METODY DYDAKTYCZNE
M1 Prezentacje multimedialne
M2 Pogadanka
M3 Cwiczenia praktyczne
M4 Praca w grupach

NAKLAD PRACY STUDENTA

GODZINY KONTAKTOWE
Z NAUCZYCIELEM 10 godz.
AKADEMICKIM

90 godz.,
GODZINY BEZ UDZIALU w tym:
NAUCZYCIELA Zapoznanie sie z literaturg — 25
AKADEMICKIEGO Praca wtasna studenta- przygotowanie sie do zaje¢ - 40

Przygotowanie projektow — 25

SUMARYCZNA LICZBA 100 godz
GODZIN DLA PRZEDMIOTU '

REGULAMIN ZAJEC | WARUNKI ZALICZENIA

Wszystkie zajecia sg obowigzkowe.

METODY OCENY POSTEPU STUDENTOW




Ocena wypowiedzi podczas prezentowania projektu — nakrycia

W ZAKRESIE WIEDZY stotu do wybranego menu.

W ZAKRESIE Obserwacja i ocena samodzielnej pracy pod kierunkiem
UMIEJETNOSCI nauczyciela, metoda projektu.

KVC\; I\iéEEEENSClE]I Obserwacja i ocena Studenta podczas zajeé praktycznych jego
SPOLECZNYCH aktywnosci, zaangazowania i wspotdziatania w grupie .
SPRAWDZIANY Ocena pracy na zajeciach: zastosowania zasad savoir-vivre,
KSZTALTUJACE sktadania serwet oraz planowania zastawy do menu.

| termin — Praca projektowa polegajgca na samodzielnym
SPRAWDZIANY zaplanowaniu i nakryciu stotu (bielizng i zastawg stotowa) do
PODSUMOWUJACE wybranego menu
(I 1 termin) Il termin- pisemny - 4 otwarte pytania

KRYTERIA EGZAMINU/ ZALICZENIA Z OCENA
5-6 pkt z pracy projektowej

NA OCENE 3,0
NA OCENE 3,5 7 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 4,0 8 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 4,5 9 pkt z pracy projektowej
NA OCENE 5,0 10 pkt z pracy projektowej

. 10 pkt z pracy projektowej, Praca wyrdzniajaca si¢ efektem,
NA OCENE 6,0 starannoscig 1 czasochtonnoscia.

Poprawnos¢ merytoryczna max 2 pkt,

Doktadnos¢ i estetyka wykonania max 4 pkt
Wiasciwy dobdr bielizny i zastawy stotowej max 2 pkt
Naktad pracy (czasochtonnos$é) max 2 pkt
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