Nazwa Wydziatu

Wydziat Zarzadzania i Komunikacji Spoteczne;j

Nazwa jednostki prowadzace;j
modut

Instytut Przedsigbiorczosci

Nazwa modutu ksztalcenia

Uslugi cateringowe

Kod modutu WZ.KZT.059. S
Jezyk ksztalcenia polski
Efekty ksztalcenia dla modutu Wiedza

ksztalcenia

Student zna i objasnia kluczowe terminy z zakresu
ustugi cateringowych; zna rodzaje cateringu i
podstawowe przepisy prawa dotyczace cateringu
(HACCP); omawia proces budowania specyfikacji
cateringowej i analizy ofertowej; wyjasnia istotg i
znaczenie personelu w §wiadczeniu ustug
cateringowych; wymienia i rozr6znia kontrakty w
cateringu; zna modelowe rozwigzania biznesowe w
cateringu;

Umiejetnosci

Student poprawnie odnajduje i porzadkuje zrodta
informacji niezb¢dnej do przygotowania
specyfikacji cateringowej; poréwnuje, ocenia i
dobiera sposoby podawania potraw i napoi;
poprawnie okresla potencjalne ryzyka danego
przedsigwziecia; potrafi przeprowadzi¢ analize
ofertowa.

Kompetencje spoteczne

Student sprawnie realizuje powierzone zadania w
ramach podzialu pracy w grupie; wykorzystuje
podejscie analityczne i synteze; aktywnie
uczestniczy w dyskusji, sprawnie wyraza i
argumentuje wlasne opinie i wnioski; jest
swiadomy znaczenia promowania, szacunku dla
wartos$ci spotecznych w przedsigbiorstwie poprzez
odpowiednie warunki pracy i dialog spoleczny oraz
koniecznos$ci podejmowania wszelkich mozliwych
krokow zmierzajacych do zapewnienia
maksymalnego poziomu higieny 1 bezpieczenstwa
Zywnosci.

Typ modutu ksztalcenia
(obowiazkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Rok studiow

2 studia stacjonarne 1l stopnia

Semestr

4

Imi¢ 1 nazwisko osoby/os6b
prowadzacych modut

dr hab. inz. Ewa Wszendybyt-Skulska

Imi¢ 1 nazwisko osoby/os6b
egzaminujacej/egzaminujacych




badz udzielajacej zaliczenia, w
przypadku gdy nie jest to

osoba prowadzaca dany modut

Sposob realizacji

Zajecia wymagajace bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego i studentow.

Wymagania wstepne 1
dodatkowe

Wymagania wstepne: znajomos¢ podstawowych pojec
z zakresu ekonomiki i zarzadzania przedsigbiorstwami.

Rodzaj i liczba godzin zajec
dydaktycznych wymagajacych
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego i
studentow, gdy w danym
module przewidziane sg takie
zajecia

Konwersatorium: 30 godzin

Liczba punktow ECTS 3
przypisana modutowi
Bilans punktow ECTS Uczestnictwo w zajeciach: 30 godzin

Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych: 20 godzin
Przygotowanie pierwszego projektu : 15 godzin
Przygotowanie drugiego projektu: 15 godzin

Laczny naktad pracy studenta wynosi (80 ) godzin, co
odpowiada 3 punktom ECTS

Stosowane metody
dydaktyczne

o metody problemowe: wyktad konwersatoryjny i
metody aktywizujace: metoda przypadkow i
dyskusja dydaktyczna

o metody praktyczne: metoda projektow 1
¢wiczenia przedmiotowe

Metody sprawdzania i kryteria
oceny efektow ksztalcenia
uzyskanych przez studentow

Ocena stopnia osiggania przez studentow zatozonych
efektow ksztatcenia bedzie realizowane przy
zastosowania nastepujacych metod:

- Ocena ksztattujaca( dyskusja w trakcie zaj¢c oraz
konsultacja projektow w trakcie ich realizacji

- Ocena podsumowujaca - oceny projektow wedtug
nastepujacych kryteriow tj: terminowos$¢ wykonania,
kompletnos¢, czytelnos¢ 1 kompleksowos$¢ specyfikacji
oraz analizy ofertowej.

Forma i warunki zaliczenia
modutu, w tym zasady
dopuszczenia do egzaminu,
zaliczenia, a takze forma 1
warunki zaliczenia
poszczegolnych zajeé
wchodzacych w zakres danego
modutu

dwa projekty:
- sporzadzenie specyfikacji cateringowej
- przeprowadzenie analizy ofertowej

Trescit modutu ksztalcenia

e Rodzaje cateringu




e Kontrakty w cateringu

e Zarzadzanie personelem

e Kuchnia i wyposazenie

e Przygotowanie potraw i menu

e Warunki sanitarne i procedury zapewniajgce
bezpieczenstwo

e Sposob podawania potraw

e Marketing i ustalanie cen

e Budzet

e Modelowe rozwigzania biznesowe w caterin-gu

e Catering kontraktowy w Polsce a standardy Unii

Europejskiej.
Wykaz literatury podstawowej Cracnell H.L., Kaufmann R.J., Norbis G.: Practical
i uzupekniajace;j, Professional Catering Management

obowigzujacej do zaliczenia

Zarzadzanie restauracja: zyskowny catering (poradnik),
danego modutu 2 18- zy y gl )

Biblioteka Nestlé FoodServices

Jak wybra¢ najkorzystniejsza ekonomicznie oferte
ustug cateringowych - poradnik, www.contract-
catering-guide.org

Wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk, w
przypadku, gdy program
ksztatcenia przewiduje

praktyki




