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Opis kursu (cele kształcenia)

	Celem zajęć jest poszerzenie ogólnej wiedzy dziedzinowej i zasobu leksykalnego uczących się z zakresu szeroko pojętej gastronomii oraz branży turystyczno-hotelarskiej.
Cele szczegółowe zajęć
Student zna słownictwo dotyczące m.in.:

- rodzajów dań i napojów;

- rodzajów warzyw, ziół i przypraw;

- akcesoriów kuchennych i urządzeń gastronomicznych;

- przygotowywania dań, występujące najczęściej w przepisach kulinarnych;

- BHP w gastronomii oraz słownictwo występujące w regulaminach pracy;

- form turystyki;

- rodzajów obiektów hotelarskich i wyposażenia pokoju;

- dokonywania rezerwacji hotelowej;

- wystawiania rachunków za pobyt w hotelu;

- rozwiązywania problemów gości;

- regulaminu hotelowego.

Student potrafi m.in.:

- formułować wypowiedzi pisemne i ustne z wykorzystaniem poznanego zakresu słownictwa;

- zrozumieć krótsze i dłuższe teksty, w tym teksty słuchane, zawierające poznany zakres słownictwa oraz dokonywać ich analizy;

- wykorzystywać poznany zakres słownictwa w sytuacjach komunikacyjnych życia codziennego.


Warunki wstępne

	Wiedza
	Znajomość języka niemieckiego na poziomie B1



	Umiejętności
	Znajomość języka niemieckiego na poziomie B1 

	Kursy
	


Efekty kształcenia 

	Wiedza
	Efekt kształcenia dla kursu
	Odniesienie do efektów dla specjalności

(określonych w karcie programu studiów dla modułu specjalnościowego)

	
	W01: posiada wiedzę o specyfice komunikacji oraz rejestrach językowych i typach tekstów charakterystycznych dla biznesu, popartą doświadczeniem w jej praktycznym wykorzystaniu.
	W01


	Umiejętności
	Efekt kształcenia dla kursu
	Odniesienie do efektów dla specjalności

(określonych w karcie programu studiów dla modułu specjalnościowego)

	
	U01: potrafi efektywnie redagować teksty użytkowe charakterystyczne dla świata biznesu.

U03: umiejętnie komunikuje się przy użyciu różnych mediów z wykorzystaniem specjalistycznego słownictwa i technik.
	U01

U03


	Kompetencje społeczne
	Efekt kształcenia dla kursu
	Odniesienie do efektów dla specjalności

(określonych w karcie programu studiów dla modułu specjalnościowego)

	
	K01: jest praktycznie przygotowany do realizowania zadań zawodowych.
	K02


	Organizacja

	Forma zajęć
	Wykład

(W)
	Ćwiczenia w grupach

	
	
	A
	
	K
	
	L
	
	S
	
	P
	
	E
	

	Liczba godzin
	
	
	30
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Opis metod prowadzenia zajęć

	Metoda podająca: objaśnianie, opis, prezentacje.

Metoda problemowa: dyskusja, burza mózgów.

Metoda praktyczna: ćwiczenia przedmiotowe, ćwiczenia produkcyjne, praca w grupach.

Metody aktywizujące oraz wspierające autonomiczne uczenie się.


Formy sprawdzania efektów kształcenia

	
	E – learning
	Gry dydaktyczne
	Ćwiczenia w szkole
	Zajęcia terenowe
	Praca laboratoryjna
	Projekt indywidualny
	Projekt grupowy
	Udział w dyskusji
	Referat
	Praca pisemna 
	Egzamin ustny
	Egzamin pisemny
	Inne

	W01
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	
	x
	
	
	

	U01
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x
	
	
	

	U03
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	
	x
	
	
	

	K01
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	
	x
	
	
	


	Kryteria oceny
	Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest systematyczny (max. 2 nieobecności) i aktywny udział w zajęciach oraz zaliczenie wszystkich kolokwiów cząstkowych (zaliczenie z oceną)


	Uwagi
	


Treści merytoryczne (wykaz tematów)

	1. Rodzaje dań i napojów.

2. Rodzaje warzyw, ziół i przypraw.

3. Akcesoria kuchenne i urządzenia gastronomiczne.

4. Słownictwo z zakresu marketingu.

5. Przeniesienie firmy za granicę. 

6. Przepisy kulinarne ‒ analiza słownictwa, tłumaczenie fragmentaryczne, ćwiczenia z zakresu rozumienia tekstu słuchanego.

7. Akcesoria i naczynia herbaciane oraz kawowe.

8. BHP w gastronomii oraz słownictwo występujące w regulaminach pracy ‒ tłumaczenie fragmentaryczne regulaminów pracy.

9. Formy turystyki.

10. Rodzaje obiektów hotelarskich i wyposażenie pokoju.

11. Dokonywanie rezerwacji hotelowej.

12. Wystawianie rachunków za pobyt w hotelu.

13. Składanie skarg ‒ ćwiczenia pisemne.

14. Rozwiązywanie problemów gości.

15. Regulamin hotelowy ‒ tłumaczenie fragmentaryczne.


Wykaz literatury podstawowej

	1. Chomicki, Patryk. 2013. Język niemiecki zawodowy dla branży turystyczno-hotelarskiej. Warszawa: WSiP.

2. Dul, Anna. 2013. Język niemiecki zawodowy w gastronomii. Warszawa: WSiP.

Źródła internetowe:

1. https://www.daskochrezept.de/
2. https://www.kochrezepte.de/
3. https://www.oberwiesen.it/de/wohnen/hotelordnung
4. http://www.lahnstein.net/html/hotelordnung.html
5. http://www.eduvinet.de/eduvinet/es025.htm
6. https://www.xmuster.de/beschwerde/beschwerde-ueber-den-aufenthalt-im-muster-hotel


Wykaz literatury uzupełniającej

	1. Moszczeńska, Irena. 2007. Wirtschaftsdeutsch einfach. Wortschatzaufgaben. Warszawa: Langenscheidt.

2. Cieślak-Pólkowska, Dominika. 2015. W biznesie po niemiecku? Żaden problem!. Warszawa: Poltext.

3. Ganczar, Maciej, Gębal, Przemysław. 2008. Repetytorium leksykalne ekonomiczne. Poznań: LektorKlett.


Bilans godzinowy zgodny z CNPS (Całkowity Nakład Pracy Studenta)

	liczba godzin w kontakcie z prowadzącymi
	Wykład
	

	
	Konwersatorium (ćwiczenia, laboratorium itd.)
	30

	
	Pozostałe godziny kontaktu studenta z prowadzącym
	20

	liczba godzin pracy studenta bez kontaktu z prowadzącymi
	Lektura w ramach przygotowania do zajęć
	15

	
	Przygotowanie krótkiej pracy pisemnej lub referatu po zapoznaniu się z niezbędną literaturą przedmiotu
	10

	
	Przygotowanie projektu lub prezentacji na podany temat (praca w grupie)
	5

	
	Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
	10

	Ogółem bilans czasu pracy
	90

	Liczba punktów ECTS w zależności od przyjętego przelicznika
	3


