Zalacznik Nr 2.10

pieczatka Wydziatu/Instytutu

OPIS MODULU, PROGRAMU NAUCZANIA
ORAZ SPOSOBOW WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE
Nazwa przedmiotu®: Jezyk niemiecki w hotelarstwie i gastronomii
Nazwa w jezyku polskim*: Jezyk niemiecki w hotelarstwie i gastronomii
Nazwa w jezyku angielskim*: German in the hotel and restaurant industry

Dane dotyczace przedmiotu*:

Jednostka oferujaca przedmiot: Kolegium I

Przedmiot dla jednostki: Kolegium I (kierunek germanistyka, studia pierwszego stopnia)
Cykl dydaktyczny: nie dotyczy

Koordynator przedmiotu cyklu: nie dotyczy

Domyslny typ protokolu dla przedmiotu
Zaliczenie na oceng

Jezyk wykladowy

Niemiecki

Profil

Ogo6lnoakademicki

Typ przedmiotu

Modut zaje¢ do wyboru

Dane dotyczace przedmiotu cyklu**:

DomySIny typ protokotu dla przedmiotu cyklu
Zaliczenie na oceng
Efekty uczenia si¢ modulu zajeé

JINwHiG W01 — ma zaawansowang wiedze¢ dotyczacg zasad komunikacji z zastosowaniem
jezyka specjalistycznego z zakresu hotelarstwa i gastronomii [K_ W09]

JINwHiG UO1 — potrafi wiasciwie komunikowac si¢ z zastosowaniem jezyka
specjalistycznego z zakresu hotelarstwa i gastronomii [K_U02]

JINwHiG UO02 — potrafi komunikowac si¢ z wykorzystaniem posiadanej wiedzy dotyczace;j
zasad komunikacji w jezyku specjalistycznym z zakresu hotelarstwa i gastronomii, takze

w sytuacjach nie w pelni przewidywalnych [K_U06]

JINwWHiIG _KO01 — jest gotowa/gotow do zasiggania opinii osoby prowadzacej zajecia

w przypadku trudnos$ci zwigzanych z nabywaniem wiedzy dotyczacej zasad komunikacji

z zastosowaniem jezyka specjalistycznego z zakresu hotelarstwa i gastronomii [K_KO03]
JINWHiIG K02 — jest gotowa/gotow do zasiggania opinii osoby prowadzacej zajecia

w przypadku trudnos$ci zwigzanych z uczeniem si¢ jezyka specjalistycznego z zakresu
hotelarstwa 1 gastronomii [K_KO03]

INwWHiG_KO03 — jest gotowa/gotéw shuzy¢ srodowisku spolecznemu posiadang wiedza
dotyczaca komunikacji z zastosowaniem jezyka specjalistycznego z zakresu hotelarstwa

1 gastronomii [K_K04]

INwWHiG_KO04 — jest gotowa/gotdéw shuzy¢ srodowisku spolecznemu posiadang umiejetnoscia
komunikacji z zastosowaniem jezyka specjalistycznego z zakresu hotelarstwa i gastronomii
[K K04]

INwWHiG_KO05 — jest gotowa/gotéw do dbatosci o dorobek zawodu filologa zwigzany



z komunikacja z zastosowaniem je¢zyka specjalistycznego z zakresu hotelarstwa 1 gastronomii
[K KO08]

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne
Nie dotyczy
Bilans pracy studenta

4 punkty ECTS (100 godz. pracy)

- 30 godz. — w kontakcie (1,5 ECTS)

- 70 godz. — praca wtasna (2,5 ECTS; biezace przygotowanie do zajeé, przygotowanie
do zaliczenia pisemnego w ramach wyktadu oraz zaliczenia pisemnego i prezentacji
w ramach konwersatorium)

* wypetnia jednostka prowadzaca kierunek studiow
** wypetnia koordynator

Szczegoly zaje€ i grup**
Wyktad

Literatura

Strony internetowe poswigcone tematyce hotelarskiej 1 kulinarnej, m.in.:
https://eigdeutschland.de/10-aktuelle-hotel-trends-2025-die-sie-kennen-sollten/
https://planet-beruf.de/schuelerinnen/berufe-finden/berufsfelder/berufsfeld-
dienstleistung/berufe-im-hotel-und-gaststacttengewerbe
https://www.ahgz.de/galerien/101-beste-Hotels-Deutschlands-Die-Top-25-9837
https://www.ameropa.de/glossar/unterkunft/hotelarten
https://www.clever-gesund-info.de/essen-trinken/gesundes-essen/ernachrungspyramide-und-
ernachrungskreis
https://www.essen-und-trinken.de/gesunde-ernachrung/84602-rtkl-14-tipps-fuer-eine-gesunde-
ernachrung

https://www.essen-und-trinken.de/regionale-kueche
https://www.hotelier.de/hotellerie/hotelgewerbe/38548-hotelklassifizierung-und-hotelsterne-
deutschland

https://www.sommelier-union.de/
Efekty uczenia si¢

INWHiG W01

JINwHiIG K01

INWHIG_ K03
INWHIG K05

Metody i kryteria oceniania

Metoda: zaliczenie pisemne (jedno podejscie)
Kryteria: przedziaty procentowe, wedtug skali:
60-67,9% — 3,0

68-75,9% — 3,5

76-83,9% — 4,0

84-91,9% — 4,5

92-100% — 5,0

Weryfikowane efekty uczenia si¢: INWHiIG_ W01

Metoda: biezaca obserwacja w trakcie zajec¢

Kryteria:

- zasigganie opinii osoby prowadzacej zaj¢cia w przypadku trudno$ci zwigzanych
z nabywaniem przekazywanej wiedzy


https://eigdeutschland.de/10-aktuelle-hotel-trends-2025-die-sie-kennen-sollten/
https://planet-beruf.de/schuelerinnen/berufe-finden/berufsfelder/berufsfeld-dienstleistung/berufe-im-hotel-und-gaststaettengewerbe
https://planet-beruf.de/schuelerinnen/berufe-finden/berufsfelder/berufsfeld-dienstleistung/berufe-im-hotel-und-gaststaettengewerbe
https://www.ahgz.de/galerien/101-beste-Hotels-Deutschlands-Die-Top-25-9837
https://www.ameropa.de/glossar/unterkunft/hotelarten
https://www.clever-gesund-info.de/essen-trinken/gesundes-essen/ernaehrungspyramide-und-ernaehrungskreis
https://www.clever-gesund-info.de/essen-trinken/gesundes-essen/ernaehrungspyramide-und-ernaehrungskreis
https://www.essen-und-trinken.de/gesunde-ernaehrung/84602-rtkl-14-tipps-fuer-eine-gesunde-ernaehrung
https://www.essen-und-trinken.de/gesunde-ernaehrung/84602-rtkl-14-tipps-fuer-eine-gesunde-ernaehrung
https://www.essen-und-trinken.de/regionale-kueche
https://www.hotelier.de/hotellerie/hotelgewerbe/38548-hotelklassifizierung-und-hotelsterne-deutschland
https://www.hotelier.de/hotellerie/hotelgewerbe/38548-hotelklassifizierung-und-hotelsterne-deutschland
https://www.sommelier-union.de/

- widoczne zainteresowanie tresciami przekazywanymi w trakcie wyktadu oraz gotowos¢
do wykorzystania ich na rzecz srodowiska spotecznego, jezeli zajdzie taka potrzeba

- widoczne przekonanie o waznej roli zawodu filologa zwigzanej z komunikacja
z zastosowaniem jezyka specjalistycznego

Weryfikowane efekty uczenia sie: INWHiIG _KO1, INwWHiG_KO03, INwWHiG_KO05

Zakres tematow zajec

1. Specyfika jezyka specjalistycznego z branzy hotelarskiej i gastronomicznej (prospekty
reklamowe, strony internetowe, karty dan, nazwy wiasne obiektdéw i ushug, jezyk
przepiséw kulinarnych, zapozyczenia z jezykow obcych)

Pojecie hotelu, typy hoteli, system kategoryzacji hoteli

Serwis hotelowy / ustugi hotelowe

Znane hotele niemieckiego obszaru jezykowego

Potrawy regionalne niemieckiego obszaru jezykowego

Sposoby przyrzadzania potraw

Rodzaje diet

Piramida zywieniowa

9. Savoir vivre przy stole

10. Zaliczenie pisemne

e T

Rygory zaliczenia zajeé
Zaliczenie na oceng

Literatura uzupeklniajaca

Lasse T. / Mehler K. / Wirth Ch. / Glose E.: Langenscheidt Bildwdrterbuch. Gastronomie,
Miinchen / Wien 2017.
Schmidt 1.: Erfolgreich in Gastronomie und Hotellerie, Berlin 2024.

Metody dydaktyczne

Wyktad konwersatoryjny, wyktad kursowy
Metody dydaktyczne — inne

Nie dotyczy

Konwersatorium

Literatura

Krzysztofik B.: Wobei kann ich helfen? Hotelarstwo. Tom 6. Podrecznik: Jezyk niemiecki
zawodowy, Warszawa 2014.

Lévy-Hillerich D.: Kommunikation im Tourismus, Miinchen / Plzeni / Berlin 2015.
Schmidt I.: Erfolgreich in Gastronomie und Hotellerie, Berlin 2024.

Efekty uczenia si¢

INWHIG_UO01
INWHIG_U02
INWHIG_K02
INWHIG_K04
INWHIG_ K05

Metody i kryteria oceniania

Metoda: zaliczenie pisemne (jedno podejscie)
Kryteria: przedzialy procentowe, wedtug skali:
60-67,9% — 3,0

68-75,9% — 3,5

76-83,9% — 4,0

84-91,9% — 4,5

92-100% — 5,0



Weryfikowane efekty uczenia si¢: INWHiIG_UO1, INwWHiIG_U02

Metoda: prezentacja

Kryteria:

strona estetyczna: 5 pkt. (wyglad slajdow, utozenie tresci, zdjecia, grafika)

sposob zaprezentowania: 5 pkt. (swobodne méwienie z pamigci / czytanie prezentacji,
pauzy, klarowne przedstawianie tresci, kontakt wzrokowy z osobami stuchajacymi,
poprawnos¢ jezykowa)

strona merytoryczna: 5 pkt. (odpowiedni dobor tresci, uwzglednienie najwazniejszych
informacji, poprawnos¢ jezykowa)

przygotowanie: 5 pkt. (orientacja w prezentowanym temacie, znajomos$¢ stosowanego
stownictwa, w tym stownictwa specjalistycznego, prawidtowe reakcje na pytania
uzupetniajace)

Weryfikowane efekty uczenia si¢: INwWHiIG _UO1, INWHiG_U02

Metoda: biezaca obserwacja w trakcie zajec

Kryteria:

zasieganie opinii osoby prowadzacej zajecia w przypadku trudnosci zwigzanych

z nabywaniem nowych umiejetnosci jezykowych

widoczne zainteresowanie treSciami omawianymi w trakcie zaje¢ oraz gotowos¢

do wykorzystania ich na rzecz srodowiska spotecznego, jezeli zajdzie taka potrzeba
widoczne przekonanie o waznej roli zawodu filologa zwigzanej z komunikacja

z zastosowaniem jezyka specjalistycznego

Weryfikowane efekty uczenia si¢: INWHiG K02, INwHiG_ K04, INwHiG_KO05

Warunkiem zaliczenia zajec jest (poza spelnieniem powyzszych wymagan) obowigzkowa
obecnos¢ na zajeciach, zgodnie z § 29 Regulaminu Studiéw.

Zakres tematow zajec

1.
2.
3.
4
5.

6.

Rodzaje obiektow noclegowych

Rodzaje pokoi hotelowych i ich wyposazenie

Zawody w branzy hotelarskiej

Recepcja hotelowa (zameldowanie, wymeldowanie, rezerwacja, rezygnacja, reklamacja /
zazalenie, wystawianie rachunku, problemy z go$¢mi hotelowymi, rozmowy telefoniczne)
Restauracja (hotelowa) (menu, przyrzadzanie potraw, naczynia i sztu¢ce, obsluga gosci —
typologia gos$ci, zazalenia)

Zaliczenie pisemne

Rygory zaliczenia zajecé

Zaliczenie na oceng

Literatura uzupelniajaca

Barberis P. / Bruno E.: Deutsch im Hotel. Gesprdche fiihren, Ismaning 2015.

Barberis P. / Bruno E.: Deutsch im Hotel. Korrespondenz, Ismaning 2015.

Lasse T. / Mehler K. / Wirth Ch. / Glose E.: Langenscheidt Bildwérterbuch. Gastronomie,
Miinchen / Wien 2017.

Lampert C.: Einfiihrung in die Hotel- und Barpsychologie, Wiesbaden 2015.

Radinger M. Th. / Droste L.: Umgangsformen fiir perfekte Gastgeber in Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus. Was Gdste wiinschen, Wiesbaden 2022.

Metody dydaktyczne

Cwiczenia konwersatoryjne, metody dyskusyjne, metody kooperatywne, metody pracy
ze zrodtami

Metody dydaktyczne — inne

Nie dotyczy

** wypehia koordynator



	Jednostka oferująca przedmiot: Kolegium I
	Przedmiot dla jednostki: Kolegium I (kierunek germanistyka, studia pierwszego stopnia)
	Cykl dydaktyczny: nie dotyczy
	Koordynator przedmiotu cyklu: nie dotyczy

