Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Technological Design of Catering Enterprises and Hotel Objects

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma [] stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiow: niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-31_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu prawidtowej organizacji zaktadow
gastronomicznych i obiektéw hotelowych z uwzglednieniem aspektéw organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych,
techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposazenia technologicznego.

W trakcie realizacji przedmiotu studenci zdobywaja wiedze z zakresu opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia
powierzchni pomieszczen, tworzenia uktadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno - srodowiskowymi w
poszczegodlnych obszarach technologicznychobiektu hotelowego. Zdobywa réwniez umiejetnosci przygotowania
dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programdéw wspomagajacych kreslenie projektéw (podstawowy zakres
programu AutoCAD).

Wyktady: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektéw. Planowanie i przebieg procesu inwestycyjnego.
Podziat obiektéw hotelarskich na obszary dziatalnosci przy uwzglednieniu rodzaju i kategorii obiektu. Zasady
funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego obiektéw hotelarskich. Zasady prawidtowego uktadu funkcjonalnego zaktadéw
gastronomicznych — charakterystyka dziatéw (magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i
pomieszczen zaktadu, powigzania funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejs¢ i ciggéw komunikacyjnych.
Zasady obliczania powierzchni pomieszczen obiektéw hotelarskich, ze szczegdlnym uwzglednieniem pomieszczen zaplecza
gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczegdlnych obszaréw dziatalnosci hotelowej:
parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa, sale wielofunkcyjne, zespét rekreacyjny,
administracja hotelu, stuzby obstugi pieter (housekeeping), pralnia, ochrona, dziat techniczny, dziat magazynowy hotelu.
Organizacja stanowisk pracy - aspekty ergonomiczne. Dostosowanie obiektow hotelarskich do potrzeb oséb
niepetnosprawnych.

Cwiczenia: Sktadowe dokumentacji projektowej projektu technologicznego. Zapoznanie z programem AutoCad,
wspomagajacym proces projektowania technologicznego. Opracowanie wytycznych projektowych. Oznaczenia urzadzen
technologicznych. Etapowa realizacja zadanych projektéw technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczen, dobdr
wyposazenia technologicznego, obliczenia wielkosci zatrudnienia, opracowanie uktadu funkcjonalnego obiektu oraz
ustawienia wyposazenia technologicznego, wykreslenie rysunkéw projektowych, w tym uktadu funkcjonalnego z
naniesieniem drég technologicznych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 7;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.
Cwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym projektem, praca w grupach.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza na temat hotelarstwa, zarzgdzania i organizacji w hotelarstwie, technologii gastronomicznejoraz
wyposazenia technologicznego obiektéw hotelarskich i gastronomicznych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie zasady dotyczace metod, technik, narzedzi i technologii K_WO05,
i W1 | wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowani obiektéw hotelarskich oraz | Kk W08 3,3
Wiedza: systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
(absolwent zna i rozumie) " " . . - ; B ; "
wy | Znairozumie czynniki determinujgce funkcjonowanie zaktadéwgastronomicznych i K_W03, 13
przedsiebiorstw hotelarskich K_WO08 !
potrafi identyfikowac i rozwigzywacd zadani inzynierskie o charakterze praktycznym K_U02,
U1l ) . . . ) . 3,3
o . dotyczacych projektowaniatechnologicznego funkcjonowania obiektu K U1l
Umiejetnosci: - — - pa — - - =
(absolwent potrafi) potrafi pozyskiwac i analizowa¢ informacje niezbedne do przygotowania projektéow
U2 technologicznych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich z K_Ul1 3
wykorzystaniem norm, normatyw, standarddéw i technologiiinformatycznych
Kompetencje: K1 jest gotowy do wspétpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego K_K06 1
(absolwent jest gotéw do) | 5 | jast gotowy do myélenia i dziatania w sposéb kreatywny K_K02 2




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu technologicznego projektowania
zaktaddw gastronomicznych oraz hotelarskich z uwzglednieniem wymagan techniczno-technologiczno-higienicznych. Duzy
nacisk zostat réwniez potozony na aspekty projektowania ergonomicznego.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie elementéw projektu technologicznego wybranego zaktadu gastronomicznego

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Ztozony projekt technologiczny wybranego obiektu wraz z odpowiednig dokumentacjq ioceng
Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego tresci wyktadéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest $rednia z dwu czgstkowych ocen efektéw ksztatcenia, ocena z zaliczenia pisemnego — 50%, ocena
projektu technologicznego wraz z wybranymi elementami dokumentacji — 50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest
uzyskanie pozytywnej oceny z czesci wyktadowej oraz ¢wiczeniowej; Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady — sala wyktadowa

Cwiczenia — sala dydaktyczna wyposazona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program Excel, Auto Cad) i
internetem

SGGW, Warszawa.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Bilska B., Grzesifiska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego - wybrane zagadnienia. Wyd.

2. Btadek Z.red.) (2001): Hotele. Programowanie Projektowanie Wyposazenie. Wyd. ALBUS, Poznan.

3.  Btadek (Z. (2010): Nowoczesne hotelarstwo. Od projektowania do wyposazenia. Oficyna Wydawniczo - Poligraficzna "Adam", Warszawa.
4.  Grzesiriska W. (2012): Organizacja zaplecza hotelowego. w: Ozimek I. [red.] "Wspdtczesna turystyka i rekreacja - nowe wyzwania i trendy". Wyd.
SGGW, s. 153 - 168.
5.  Grzesinska W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa.
6.  Kotozyn —Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
7.  Kucharz & Gastronom. Vademecum. (20012): REA, Warszawa— praca zbiorowa.
8.  Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens. Huss Medien Gmbh, Hamburg
UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajeé 125 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Techniques and Technologies in Catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

obowigzkowe semestr zimowy

O do wyboru

O podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-05Z-32_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o technikach i technologiach wykorzystywanych w gastronomii i cateringu. Dostarczenie umiejetnosci
praktycznych z zakresu najczesciej stosowanych w gastronomii i cateringu technik i technologii. Zdobycie umiejetnosci
projektowania karty menu, tabeli alergenéw dan z karty menu.

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw teoretycznie i praktycznie z wybranymi technikami i technologiami w
gastronomii i cateringu.

Cwiczenia: Znaczenie i zakres technik i technologii w gastronomii i cateringu. Etapy procesu technologicznego z
uwzglednieniem obrdbki wstepnej i wtasciwej surowca. Okreslanie food costu dan. Projektowanie karty menu z
uwzglednieniem produktu tozsamego, planowanie receptur, modyfikacja/tamanie klasycznych receptur, wizualizacja
potraw, nowa forma prezentacji, garnish, dobér techniki i technologii produkcji. Zastosowanie wybranych technik i
technologii w produkcji gastronomicznej a’la carte, cateringowej. Charakterystyka wybranych technik i technologii w
gastronomii, w tym techniki krojenia, obrébki niskotemperaturowe, sous-vide, obrébki cieplnej w programie delta T.
Ocena przydatnosci technologii réznych metod odroczonego wypieku produktéw piekarskich w gastronomii i cateringu.
Techniki nowoczesnych dekoracji potraw — carving, chocolate and caramel garnishes. Techniki smazenia — steak doneness,
flambirowanie i deglasowanie. Ksztattowanie jakosci produktéw gotowych ze szczegdlnym uwzglednieniem ich
bezpieczenstwa podczas przechowywania w temperaturze serwowania i w warunkach chtodniczych. Wykorzystanie
technik tworzenia pian i emulsji w produkcji gastronomicznej. Aplikacyjnos¢ opakowarn jednostkowych i zbiorczych w
obrocie cateringowym (termosy, termoporty). Pakowanie dan na wynos, pakowanie MAP, vacuum. Weryfikacja praktyczna
opracowanych dan z réznych grup potraw z projektowanej karty menu (dobdr formy prezentacji, dokumentacja
fotograficzna dania dla celéw wewnetrznych i zewnetrznych, weryfikacja iloSciowa surowcéw, wycena wtasciwa porcji
potrawy). Elementy kuchni molekularnej: sferyfikacja, anty-grillowanie, liquid nitrogen cooking.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 21 h

Metody dydaktyczne:

Zajecia teoretyczne i praktyczne, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu urzgdzen w przemysle spozywczym oraz gastronomii i
hotelarstwie, jak rowniez z zakresu towaroznawstwa produktéw miesnych, zbozowych, mlecznych i warzywnych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie etapy procesow technologicznych, w tym projektowania tych K_WO05,
) ) w1 . . . " s . 1,1
(absolwent zna i rozumie) procesdw oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu K_W06
Umiejetnosci: U1 potrafi projektowac dziatania z wykorzystaniem réznych technologii i technik w K_Uo04, 11
(absolwent potrafi) obrébce wstepnej i whasciwej K_U11 ’
K_KO01,
K1 jest gotow planowad prace w zespole i umie w nim wspoétdziataé. K_KO02, 1,1,1
Kompetencje: K_KO03
(absolwent jest gotéw do) K_KO01,
jest gotow do ciaggtego pogtebiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu -
K2 o " . K_KO02, 1,1,1
technik i technologii w gastronomii i cateringu K KO3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania techniki i
technologii w gastronomii i cateringu w celu projektowania, uatrakcyjniania, poszerzania oferty potraw w zaktadzie
gastronomicznym oraz stylizacji karty menu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

zaliczenie na podstawie ocen (punktow) uzyskanych ze kolokwidw i sprawozdan w ramach ¢wiczenia; egzamin pisemny




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i projektu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe (40%) i sprawozdania (10%), projekt (50%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, hala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Mondschein K. 2009. Food and Culinary Arts. Ferguson Publishing.

2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnos$ci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW, Warszawa
3. http://www.hotelarze.pl/, http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS: 100k

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Podstawy finanséw i rachunkowosci ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Bases of Corporate Finance and Accountancy

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

semestr zimowy

[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-33_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu finanséw, rachunkowosci i wybranych aspektéw matematyki
finansowej w gastronomii i hotelarstwie z uwzglednieniem takich obszaréw jak: sprawozdania finansowe przedsiebiorstw,
ocena sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja proceséw gospodarczych, rachunek kosztéw, analiza projektéw
inwestycyjnych, ocena zadtuzenia przedsiebiorstwa, koszt kapitatu, rentownosé przedsiewzie¢ gospodarczych.

Wyktady: Ogélne problemy finanséw przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Sprawozdawczos¢ finansowa
jako zrédto informacji o przedsiebiorstwie i podstawa podejmowania decyzji. Bilans. Rachunek zyskoéw i strat.
Rachunkowos¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady rachunkowosci. Podstawy prawne. Systemy informacyjny
rachunkowosci. Podsystemy rachunkowosci. Operacje gospodarcze i ich udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji
gospodarczych.

Dokumentacja proceséw gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych. Zasady wyceny w
rachunkowosci. Regulacje ustawowe dotyczace prowadzenia ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja sktadnikow aktywow i
pasywow. Rachunek kosztéw w przedsiebiorstwie — rodzaje kosztéw, rozliczanie kosztéw. Rentownos¢ przedsiewziec
gospodarczych w aspekcie zarzadzania kosztami. Analiza rentownosci i wrazliwosci przedsiebiorstwa. Finansowanie
przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego wtasne i obce. Kierunki pozyskiwania kapitatéw obcych w
przedsiebiorstwie.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartosci pienigdza w czasie. Przyszta i obecna wartosé
pienigdza. Ocena finansowa przedsiebiorstwa: analiza pionowa i pozioma. Analiza ptynnosci finansowej i sprawnosci
dziatania. Analiza rentownosci przedsiebiorstwa. Wybrane aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektow
inwestycyjnych, wiaczajac proste i dyskontowe metody oceny przedsiewziec inwestycyjnych. Wykorzystanie matematyki
finansowej w kalkulacji kosztu kapitatu obcego w przedsiebiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Ewidencjonowanie
operacji gospodarczych w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Dokumentowanie operacji gospodarczych.
Rachunek kosztéw w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne
Cwiczenia: praca w grupach, studium przypadkéw analizowane w grupach problemowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomicznych uwarunkowan dziatalnosci gospodarczej

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego

zna i rozumie istote finanséw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach K_Wo08 1

w1 gastronomicznych i hotelarskich, wtgczajac zrédta kapitatow, majatek trwaty i
obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych

. zna i rozumie elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat istotne z punktu K W08 1
Wledzgz W2 widzenia oceny standingu finansowego przedsiebiorstwa gastronomicznego i -
(absolwent zna i rozumie) A

hotelarskiego
zna i rozumie zasady matematyki finansowej i przeprowadzania analizy K_Wo08 1

W3 wskaznikowej, rachunku kosztéw z uwzglednieniem specyfiki produkcji
gastronomicznej i Swiadczenia ustug hotelarskich
potrafi przygotowac wystgpienia ustne w jezyku polskim na temat finansowe;j K_uo01, 1,2,1

Ul przedsigbiorstw K_U03,

K_U06
potrafi oceni¢ wynik finansowy przedsigbiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego | K_UO03 2
Umiejetnosci: U2 oraz stopien jego zadtuzenia, rentownosci, sprawnosci dziatania i ptynnosci
(absolwent potrafi) finansowej

U3 potrafi zastosowac wybrane metody matematyki finansowej, kalkulacji optacalnosci | K_UOQ3 2
przedsiewzie¢ inwestycyjnych i kalkulacji kosztéw kapitatu obcego

ua potrafi sporzadzi¢ podstawowe dokumenty ksiegowe zwigzane z produkcja K U03 2
gastronomiczng i Swiadczeniem ustug hotelarskich oraz ocenic¢ ich poprawnosé -




Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do)

K1

jest gotdw do pracy w grupie, umie koordynowac¢ jej dziatalnos¢ oraz myslec i K_KO02, 1,1
dziata¢ w sposdb racjonalny ekonomicznie K KOS5

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu rachunkowosci i finanséw w
przedsiebiorstwie

sie:

Sposob weryfikacji efektéow uczenia

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: projekt obejmujacy ocene sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw
przypadkéw

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: raporty z oceny sytuacji finansowej, wypetniona dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw przypadkéw

na ocene koricowa:

Elementy i wagi majgce wptyw

Ocena egzaminu (50%), ocena sytuacji finansowej przedsiebiorstwa (30%), wypetniona dokumentacja ksiegowa (10%)
ocena z analizy studium przypadku (10%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

2. Gorska-Warsewicz H. (red) (2017): Zarzadzanie finansami w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa;

3. Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos¢ w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa.

4 Gorska-Warsewicz H. (2012): Miary efektywnosci przedsigbiorstw turystycznych i hotelarskich, (w:) Gérska-Warsewicz H., Sawicka B.: Organizacja
przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

5 Nowak E. (2016): Rachunkowos¢. Kurs podstawowy. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Management and Organization in Hospitality and Eating Out Services

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 5

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

semestr zimowy

[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-34_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z pogtebiong wiedzg z zakresu organizacji i zarzadzania w hotelarstwiei
gastronomii biorac pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej-oraz wymagania organizacyjne i zarzadcze ze szczegélnym
uwzglednieniem proceséw zarzadzania i organizacji pracy, zarzadzania kapitatem intelektualnym, zarzgdzania procesem
Swiadczenia ustug podstawowych idodatkowych.

Wyktady: Hotelarstwo i gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarzadczych — wiadomosci ogdlne. Pojecie
przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego - specyfika, cechy i zasady funkcjonowania. Formy organizacyjno-
prawne przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich: ich rodzaje i charakterystyka. Specyfika zarzadzania procesem
Swiadczenia ustug hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja ustug podstawowych i dodatkowych w przedsiebiorstwie
gastronomicznym i hotelarskim. Specyfika zarzadzania zasobami ludzkimi w hotelarstwie i gastronomii. Motywowanie
pracownikéw. Style kierowania, Specyfika zasobdw materialnych i niematerialnych przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych. Formy organizacyjno- prawne przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Zadania i organizacja
pracy w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja wewnetrzna przedsiebiorstwa - dokumenty
organizacyjne. Komunikacja wewnetrzna i umiejetnosci interpersonalne. Wybrane zagadnienia z zakresu zarzadzania
kapitatem intelektualnym w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Zarzadzanie wiedzg w hotelarstwie i
gastronomii —wybrane metody i narzedzia.

Cwiczenia: Przygotowywanie dokumentdéw zatozycielskich i organizacyjnych przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych. Definiowanie i opisywanie proceséw organizacji przedsiebiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego.
Analiza schematéw organizacyjnych wybranych przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem
specyfiki procesu swiadczenia ustug. System wynagrodzen w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Regulamin
pracy i ptacy. Analiza schematéw opisu stanowisk pracy w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Analiza
dokumentéw wewnetrznych o charakterze organizacyjnym i porzgdkowym. Specyfika pracy kierownikéw i kierowania
zespotami pracowniczymi na réznych szczeblach zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim i gastronomicznym.
Przygotowywanie kart oceny pracownikéw. Controlling w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych.
Organizacja przedsiebiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie procesu zarzadzania (projekt).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, przygotowanie projektdw, analiza studium przypadku, analiza materiatow
zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomii

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )

Wi zna i rozumie specyfike procesuzarzadzania i organizacji w hotelarstwie i K_WO08 1

gastronomii
. ) W2 zna i rozumie zasady organizacji pracy i zarzadzania w przedsigbiorstwie hotelarskim | K_W08 1
Wledz?. igastronomicznym, ze szczegdlnym uwzglednieniem zarzadzania kapitatem ludzkim
(absolwent zna i rozumie) - - - " T T

zna i rozumie zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich i K_WO08 1

W3 gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspoétpracy z
interesariuszami
potrafi zidentyfikowac formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw hotelarskich i K_uo01, 1,1

. . Ul gastronomicznych, rozumie ich specyfike i zaleznosci miedzy nimi, wtaczajac procesy | K UQ6
Umleje;tnosc!. wspotpracy i konkurowania
(absolwent potrafi) " — " . "

U2 potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnymi K_U03 1

zarzadczym zwigzane ze $wiadczeniem ustug hotelarskich i gastronomicznych
. jest gotéw do pracy w grupie, koordynowania jej dziatalnosci oraz podejmowania K_KO01, 1,1
Kompetencje: K1 wtasciwych decyzji zarzadczych na szczeblu operacyjnym i strategicznym na K KO5
(absolwent jest gotéw do) . . .. -

podstawie analizy sytuacji

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu organizacji i zarzadzania biorgc pod
uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, oraz wymagania organizacyjne i zarzadcze ze szczegélnym uwzglednieniem
procesow zarzadzania i organizacji pracy




Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: analiza studium przypadku w formie projektu obejmujacego analize i ocene procesu organizacji i zarzadzania
W wybranym przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym

Sposéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Woyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: raporty z oceny procesu organizacji i zarzadzania, prezentacje analiz studiéw przypadku

Elementy i wagi majgce wptyw

H 0, H 0,
na ocene koficowa: Ocena egzaminu (50%), ocena z projektu (50%).

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
6. Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
7.Gérska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzadzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa
8.Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
9.Gédrska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.
10. Gotembski G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Quality and Food Safety Management in Catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne
studiow:  [X]njestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe semestr zimowy

kierunkowe Osemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-05Z-35_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat metod zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w
gastronomii, ze szczeg6lnym uwzglednieniem obligatoryjnego systemu HACCP i systemu zarzadzania bezpieczeristwem
zywnosci zgodnym z norma ISO serii 22000.

Wyktady: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego oraz metod
nieobligatoryjnych. System HACCP — podstawy, zasady, etapy wdrazania. System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci
zgodny z ISO serii 22000. Podziat zagrozen zdrowotnych uwzglednianych w systemie HACCP i systemie 1SO 22000. Analiza
zagrozen, wyznaczanie Krytycznych Punktéw Kontroli, wyznaczanie limitéw krytycznych, monitorowanie Krytycznych
Punktéw Kontroli, dziatania korygujgce. Weryfikacja systemu HACCP. Wdrazanie systemu HACCP i zarzagdzania
bezpieczeristwem zywnosci w zaktadach gastronomicznych i cateringowych. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem
systemu HACCP. System zarzadzania jakoscig zgodny z ISO serii 9000 oraz inne systemy do wdrozenia w hotelach i zaktadach
gastronomicznych.

Cwiczenia: Analiza zagrozen bezpieczerstwa zywnosci dla wybranego studium przypadku, okreélenie efektywnych metod
kontroli tych zagrozen. Krytyczne Punkty Kontroli — wyznaczanie, limity krytyczne, monitorowanie, dziatania korygujace.
Zarzadzanie planem HACCP. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP. Opracowanie wybranych procedur systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodnych z norma ISO 22000 i I1SO 9001 dla studium przypadku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, ¢wiczenia - praca w zespotach nad realizacja projektu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu higieny zywnosci, zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wied W1 | znairozumie czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci K_WO03 3
iedza:
(absolwent zna i rozumie) |y %na i rqzymie system HACCP i inne systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem K W03 3
zywnosci -
Umiejetnosci: U1 potrafi projektowaé dokumentacje, wdrazac¢ i ocenia¢ funkcjonowanie systemoéw K UOS 3
(absolwent potrafi) zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci -
Kompetencje: jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za standardy jakosSciowe i
. . K1 K_KO03 3
(absolwent jest gotéw do) zdrowotne produkowa nych potraw

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu zarzagdzania bezpieczeristwem i
jakoscig zywnosci, opracowywania dokumentacji systemowej.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych
Projekt dokumentacji
Kolokwium z ¢wiczen

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Lista z wynikami z projektu dokumentacji opracowywanej na ¢wiczeniach.
Lista z wynikami kolokwium z ¢éwiczen
Lista z wynikami egzaminu z tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (50%), ocena z ¢wiczen (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala seminaryjna — ¢wiczenia audytoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kijowski J., Sikora T. (red.) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D.(red.) (2018): Higiena produkcji Zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.




3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci. Wyd. C.H. Beck, Warszawa

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiaggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Jezyk obcy angielski 3 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

English as a Foreign Language 3

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: angielski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH1Z-05Z-36_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiaggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukeji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 2. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 2 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edz§: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_Wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw | K_UO01, 1,1,1
Ul K_U07,
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U01, 1,1,1
u2 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzana z K_uo01, 1,1,1
U3 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_uo01, 1,1,1
ua zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
Kompetencje: K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studiow pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koricowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:




. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

NOoOUhd WNBE

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

21h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Jezyk obcy francuski 3 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

French as a Foreign Language 3

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: francuski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-36_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiagniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukeji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 2. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 2 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wledzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_W01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studidéw K_U01, 1,1,1
U1l K_Uo07,
K_U07
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z K_U01, 1,1,1
u2 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z K_uo01, 1,1,1
U3 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_uo01, 1,1,1
ua zagadnienr szczegdétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
Kompetencje: K1 gotdéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studiow pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007




3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue francaise, LR 2006

4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.
UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

21h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Jezyk obcy niemiecki 3 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

German as a Foreign Language 3

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: niemiecki

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-36_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiaggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiow. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondenc;ji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 2. Znajomos$¢é przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 2 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wledzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_W01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw | K_UO01, 1,1,1
U1l K_Uo07,
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z K_U01, 1,1,1
u2 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z K_uo01, 1,1,1
U3 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U01, 1,1,1
ua zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéow na poziomie B2 K_U07,
K_U08
Kompetencje: K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studiéw pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koricowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tres¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. DemmeS., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen




2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogélnej i specjalistycznej.
UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

21h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Jezyk obcy rosyjski 3 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Russian as a Foreign Language 3

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: rosyjski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-05Z-36_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiagniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukeji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 2. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 2 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W'Edzf’: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_U01, 1,1,1
U1l K_Uo07,
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy zwigzane z K_uo01, 1,1,1
u2 kierunkiem studidw na poziomie B2 K_Uuo7,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z K_uo01, 1,1,1
U3 kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U01, 1,1,1
ua zagadnier szczegdétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U07,
K_U08
Kompetencje: K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_K02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studiow pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tres$é zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuii s3bik 5 anemeHTOB y4ebHUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012
2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008




3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 21h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




