Tytut przedmiotu:

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie

Kierunek:

Gastronomia i Hotelarstwo

Tryb studiow: stacjonarne
Stopien studidw: inzynierskie
Rok studiow: 1
Semestr: letni
Wyktady:
Dzien tygodnia: poniedziatek tydz.1x1h, tyg. 2,4,6,8,13,14,15 x2h
Godziny: 16-18
Sala: 1070
Numer wyktadu Data Temat wyktadu
1] 2.03.26 (1 h) [Wprowadzenie
2| 9.03.26 (2 h) |Nowe trendy w obstudze klienta
3 23.03.26 (2 h) |Zasady obstugi konsumenta w zaktadach gastronomicznych
Zasady serwowania potraw (Sniadania, zakaski, zupy, dania
13.04.26 (2 h) y‘ P ( 2 Py
4 zasadnicze, sery, desery).
c 27.04.26 (2 h) |Zasady serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych
6 1.06.26 (2 h) [Kontrola jakosci ustug w gastronomii i hotelarstwie
8.06.26 (2 h) _ T . L ..
7 Rodzaje i organizacja imprez okolicznosciowych w gastronomii
15.06.26 (2 h) Personel o'bs’rugujacy i jego rola. Standardy w gastronomii i
8 hotelarstwie
Cwiczenia - grupa 1
Dzien tygodnia: sroda
Godziny: 15-18
Sala: 71
Numer ¢wiczen Data Temat éwiczen
04.03.2026 |Karty menu — rodzaje, zasady opracowania
1 Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii
Wyposazenie do obstugi konsumenta w gastronomii i
11.03.2026 .
2 hotelarstwie
Bielizna stofowa. Sktadanie serwetek.
18.03.2026 .
3 Zasady nakrywania stotu do potraw
Nakrywanie stotu do potraw i napojéw
25.03.2026 e ..
4 Serwowanie $niadan i réznych potraw
01.04.2026
5 Zasady obstugi klienta w praktyce w hotelarstwie
Planowanie imprez okolicznosciowych w dziale bankietowym
08.04.2026
6 hotelu
7| 15.04.2026 |Planowanie imprez okolicznosciowych
8| 22.04.2026 [Serwowanie napojéw bezalkoholowych




Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii. Reklama i

9| 29.04.2026 |promocja
06.05.2026 |Koncepcja obstugi klienta w zaktadzie gastronomicznym. Ksiega
10 jakosci obstugi klienta. Standardy jakos$ci w gastronomii
Cwiczenia - grupa 2
Dzien tygodnia: czwartek
Godziny: 8-11
Sala: 71
Numer ¢wiczen Data Temat éwiczen
05.03.2026 |Karty menu — rodzaje, zasady opracowania
1 Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii
Wyposazenie do obstugi konsumenta w gastronomii i
12.03.2026 .
2 hotelarstwie
Bielizna stofowa. Sktadanie serwetek.
19.03.2026 .
3 Zasady nakrywania stotu do potraw
Nakrywanie stotu do potraw i napojéw
26.03.2026 e ..
4 Serwowanie $niadan i réznych potraw
02.04.2026
5 Zasady obstugi klienta w praktyce w hotelarstwie
Planowanie imprez okolicznosciowych w dziale bankietowym
09.04.2026
6 hotelu
7| 16.04.2026 |Planowanie imprez okolicznosciowych
8| 23.04.2026 [Serwowanie napojoéw bezalkoholowych
Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii. Reklama i
9| 30.04.2026 |promocja
07.05.2026 |Koncepcja obstugi klienta w zaktadzie gastronomicznym. Ksiega
10 jakosci obstugi klienta. Standardy jakosci w gastronomii
Cwiczenia - grupa 3
Dzien tygodnia: czwartek
Godziny: 13-16
Sala: 71
Numer ¢wiczen Data Temat ¢éwiczen
05.03.2026 |Karty menu — rodzaje, zasady opracowania
1 Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii
Wyposazenie do obstugi konsumenta w gastronomii i
12.03.2026 .
2 hotelarstwie
Bielizna stotowa. Skfadanie serwetek.
19.03.2026 .
3 Zasady nakrywania stotu do potraw
Nakrywanie stotu do potraw i napojéw
26.03.2026 e .
4 Serwowanie $niadan i réznych potraw




02.04.2026

5 Zasady obstugi klienta w praktyce w hotelarstwie

09.04.2026 Planowanie imprez okolicznosciowych w dziale bankietowym
6 hotelu
7| 16.04.2026 |Planowanie imprez okolicznosciowych
8| 23.04.2026 |Serwowanie napojow bezalkoholowych

Zasady obstugi klienta w praktyce w gastronomii. Reklama i

9| 30.04.2026 |promocja

07.05.2026 |Koncepcja obstugi klienta w zaktadzie gastronomicznym. Ksiega

10 jakosci obstugi klienta. Standardy jakos$ci w gastronomii




