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

Nazwa zajec: Trendy w hotelarstwie ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Trends in Hospitality
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 7

obowigzkowe
] do wyboru

[J podstawowe semestr zimowy

kierunkowe (] semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ2-GH-12-07Z-43_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom wiedzy z zakresu wspotczesnych trendéw w hotelarstwie biorac pod
uwage mozliwosci aplikacyjne w procesie $wiadczenia ustug hotelarskich ze szczegdlnym uwzglednieniem nowatorskich
aspektow dotyczacych zarzadzania potencjatem intelektualnymi i zasobami niematerialnymi, koncepcji organizacji uczacej
sie, sieciowej i elastycznej oraz mozliwosci wykorzystania koncepcji m.in. lean management, kaizen, reengineering, x-
engineering, benchmarking i innych w hotelarstwie i gastronomii

Wyktady: Gtéwne trendy w hotelarskie — przeglad. Specyfika koncepcji organizacji uczacej sie, sieciowe;j i elastycznej w
hotelarstwie i gastronom specyfika hotelarstwa sieciowego i grup kapitatowych w hotelarstwie. Specyfika hoteli
ekonomicznych, luksusowych, butikowych i stosujacych wybrane strategie konkurencji. Gtéwne trendy w hotelarstwie
Swiatowym. Zarzadzanie potencjatem intelektualnym w przedsiebiorstwach hotelarskich i strategie zarzadzania markami w
hotelarstwie. Identyfikatory i elementy wsparcia marki. Tozsamos¢ i wizerunek marek systemow i faricuchéw hotelowych,
tozsamos¢ marek miedzynarodowych systeméw hotelowych. Wykorzystanie wspotczesnych koncepcji m.in. Lean
management, kaizen, reengineering, x-engineering, benchmarking i innych w hotelarstwie. Strategie pozycjonowania i
réznicowania hoteli. Specyfika outsourcing, outplacement i franchising w hotelarstwie. E-ustugi w hotelarstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu organizacji i zarzadzania

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
w1 zna i rozumie nowoczesne trendy w hotelarstwie K_Wo08 1
Wiedza: zna i rozumie zasady tworzenia zatozen strategii zarzagdzania markami, K w08 1
(absolwent zna i rozumie) w2 pozycjonowania marek i strategii konkurencji z uwzglednieniem specyfiki -
przedsiebiorstwa hotelarskiego
potrafi zidentyfikowad rodzaje zasobdw niematerialnych przedsiebiorstw K_uo1, 1,1
U1l hotelarskich, rozumie ich specyfike i zasady ich wykorzystania w efektywnym K U03
zarzadzaniu B
Umiejgtnosci: potrafi zidentyfikowaé czynniki sukcesu w zakresie wdrazania nowoczesnych K_U02, 1,1
(absolwent potrafi) | U2 | 4reng6w w przedsiebiorstwach hotelarskich K_U03
U3 potrafi zbudowac system identyfikacji marki z jej gtéwnymi identyfikatorami i K_uo01, 1,1
elementami wsparcia K_U06
Kompetencje: K1 jest gotowy do opracowania w grupie zatozen dla wykorzystania nowoczesnych K_KO05 1
(absolwent jest gotéw do) trenddw w przedsiebiorstwach hotelarskich

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu nowych trendéw w hotelarstwie
biorac pod uwage nowatorskie aspekty dotyczacych zarzadzania potencjatem intelektualnymi i zasobami niematerialnymi,
koncepcji organizacji uczace;j sie, sieciowej i elastycznej

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych, projekt

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne, wydruk z projektu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (70%), ocena z projektu (30%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

Gorska-Warsewicz H. (red.) (2017): Zarzadzanie przedsigbiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Wyd. SGGW, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Knowles T. (2001): Zarzadzanie hotelarstwem i gastronomig. Wyd. PWE, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2009): Model zintegrowanej komunikacji rynkowej. Aspekty zarzadzania produktem i marka na rynku

zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa (wybrane rozdziaty).

7. Swiatkowska M., Gérska-Warsewicz H., Krajewski K. (2010): Zarzadzanie komunikacja rynkowa przedsiebiorstw. Organizacja, strategie, uwarunkowania.
Wyd. SGGW, Warszawa (wybrane rozdziaty).

ok wNeE

UWAGI

*) 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¢ s0h
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 0.6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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:

Planowanie zywienia w gastronomii ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Planning Nutrition in Catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma

studiow: . .
X niestacjonarne

O stacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 7

X kierunkowe

X obowigzkowe
[ do wyboru

X semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-07Z-44_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu zasad planowania racji pokarmowych dla
réznych grup ludnosci, z uwzglednieniem specyficznych potrzeb zywieniowych, kosztéw oraz elementéw zréwnowazonej
konsumpcji.

Wyktady: Cele planowania zywienia dla grup ludnosci. Formy, charakterystyka i znaczenie zywienia zbiorowego. Narzedzia
wykorzystywane w planowaniu i ocenie jadtospisdw. Zastosowanie zasad prawidtowego zywienia, zalecen, norm zywienia i
modelowych racji pokarmowych w planowaniu zywienia zbiorowego. Ocena wartosci odzywczej planowanych jadtospiséw.
Specyfika zywienia zbiorowego réznych grup ludnosci (np. dzieci, mtodziez, osoby doroste i starsze, osoby aktywne fizycznie).
Zréwnowazona konsumpcja w planowaniu zywienia.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty planowania racji pokarmowych. Planowanie jadtospiséw dla wybranych grup (np. dzieci i
mtodziezy, oséb dorostych, kobiet ciezarnych, osdb starszych, oséb o zwiekszonej aktywnosci fizycznej itp.) z
uwzglednieniem kosztéw i aktualnych zalecen. Ocena prawidtowosci zaplanowanych jadtospiséw w oparciu o metody
ilosciowe i jakosciowe. Opracowanie materiatéw edukacyjnych dla zywienia w gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw. Cwiczenia z uzyciem programéw komputerowych, przygotowanie projektéw
dyskusja, rozwigzywanie problemu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat zywienia cztowieka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wiedza: W1 |znairozumie podstawowe zagadnienia z zakresu planowania zywienia dla grup K_Wo04 1
(absolwent znairozumie) | \\p | zng sktad produktéw spozywezych wykorzystywanych w gastronomii K_W02 1
potrafi pozyskac i poddac¢ krytycznej analizie informacje w celu opracowania zatozeri | K_UO1,
U1 . L 1
dla planowanych jadtospisow K_U010
Umiejgtnosci: potrafi opracowa¢ dekadowy jadtospis z uwzglednieniem potrzeb grupy zywionej, K_U03,
(absolwent potrafi) u2 L , R R .. 1
kosztow i zasad zréwnowazonej konsumpgcji K_U07
u3 potrafi samodzielnie poszerza¢ wiedze z dziedziny zywienia K_U012 1
K1 jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnoéci zawodowej za standardy jakosciowe i | K_KO3 1
Kompetencje: zdrowotne w zywieniu zbiorowym
(absolwent jest gotéw do) K2 jest gotowy do swiadomej oceny w zakresie doboru i ilosci produktéw oraz K_K04 1
stosowanych technik kulinarnych

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu planowania racji pokarmowych zgodnie
z aktualng wiedzg i uwzglednieniem specyficznych potrzeb zywieniowych grup populacyjnych, potrzebnych do podnoszenia
jakosci positkow w zywieniu zbiorowym.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie jadtospiséw i przeprowadzenie ich oceny oraz modyfikacji

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: sprawozdania z realizowanych zadar, protokdt ocen (punktéw), ktére student uzyskat w ramach przedmiotu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu - 40%, ocena z ¢wiczen - 60%




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa i komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  EAT-Lancet Commission. Summary Report of the EAT-Lancet Commission. Healthy Diets From Sustainable Food Systems. Food Planet Health (2019)

2. GaweckiJ., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

3. Goérnicka M., Jeruszka-Bielak M., Chtopecka J. [red. M. Widz] (2020): Wiem, co jem. Propozycje szkolnych positkéw jednodaniowych, Mst. St. Warszawa.

4 Institute of Medicine (US) Subcommittee on Interpretation and Uses of Dietary Reference Intakes; Institute of Medicine (US) Standing Committee on the

Scientific Evaluation of Dietary Reference Intakes. Dietary Reference Intakes: Applications in Dietary Planning. Washington (DC): National Academies Press

(US); 2003. PMID: 25057648.

Jeruszka-Bielak M., Sulich A., Gérnicka M. i in. (2017): Propozycje positkdw dla dzieci w przedszkolach i szkotach. Wyd. Mst. St. Warszawa

6.  Kasper N, Mandell C, Ball S, Miller AL, Lumeng J, Peterson KE. The Healthy Meal Index: A tool for measuring the healthfulness of meals served to children.
Appetite. 2016; 103:54-63. doi: 10.1016/j.appet.2016.02.160.

7.  Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie, 2020; https://ncez.pl/abc-zywienia-/zasady-zdrowego-zywienia/normy-zywienia-2020

8 Talerz Zdrowego Zywienia, 2020; https://ncez.pl/abc-zywienia-/zasady-zdrowego-zywienia/talerz-zdrowego-zywienia

v

UWAGI
Cwiczenia odbywaja sie w uktadzie dwugodzinnym

*) 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

. ) - 0,8 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia:




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:

Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie ECTS |3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Business Activity in Hospitality and Eating Out Services

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 7

obowigzkowe
O do wyboru

[J podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-07Z-45_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przekazanie podstaw wiedzy niezbednej do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i nabycie przez
studentéw umiejetnosci praktycznych o charakterze biznesowym.

Wyktady: Dziatalnos¢ gospodarcza — istota, zasady, rejestracja. Przepisy prawne dotyczgce dziatalnosci gospodarczej. Formy
dziatalno$¢ gospodarczej. Reglamentacja dziatalnosci gospodarczej. Podatki — rodzaje, prawo podatkowe. Ubezpieczenia
spoteczne w dziatalnosci gospodarczej. Ryzyko dziatalnosci gospodarczej i metody jego ograniczania. Leasing. Franchising.
Finansowanie dziatalnosci gospodarczej Pojecie biznes planu.

Cwiczenia: Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej osoby fizycznej i prawnej. Wypetnianie dokumentacji dotyczacej
zatozenia dziatalnosci gospodarczej. Umowa spotki. Opracowanie cato$ciowej koncepcji przedsiewziecia biznesowego.
Analiza zdoInosci przedsiebiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Zrédta finansowania dziatalnoéci gospodarczej, ich wady i
zalety. Analiza techniczno-ekonomiczna i finansowa przedsiewziecia gospodarczego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 7
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia prowadzone z wykorzystaniem technik multimedialnych realizowane w grupach laboratoryjnych, grupowa praca
projektowa studentéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw ekonomii, organizacji i zarzadzania, finanséw i rachunkowosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: . . . L. L, L, K_WO07, 2,2
(absolwent zna i rozumie] w1 zna i rozumie istote dziatalnosci gospodarczej w Swietle przepisdw prawnych K_WO08
U1 potrafi przygotowac dokumentacje dotyczaca rozpoczecia dziatalnodci gospodarczej | K_UO1, 2,2
Umiejetnosci: K_U02
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowa¢ projekt nowego przedsiewziecia gospodarczego K_U03, 2,2
K_U08
K1 jest gotow okresli¢ priorytety stuzace realizacji zaplanowanych zadan i K_K05 2
Kompetencje: wspotpracowac w grupie
(absolwent jest gotéw do) . , , . . , . L. K KOS5
K2 jest gotédw do myslenia i dziatania w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy _ 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu dziatalnoscig gospodarcza ze
szczegblnym uwzglednieniem odpowiedniej dokumentacji

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: projekt nowego przedsiewziecia, dokumentacja zatozenia dziatalnosci gospodarczej

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekt nowego przedsiewziecia, wypetniona dokumentacja dotyczaca dziatalnosci gospodarczej

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Test egzaminacyjny — 30%
Projekt nowego przedsiewziecia — 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

NowukwnN

Akty prawne z zakresu dziatalnosci gospodarczej

Serwisy internetowe z zakresu dziatalnosci gospodarczej

Powatowski A., Wolska H.: Przedsiebiorcy i ich dziatalno$é. Wyd. Beck, Warszawa 2019
Ciechan-Kujawa M.: Biznes plan. Standardy i praktyka. Wyd. Dom Organizatora, Torun 2007
Filar E., Skrzypek J.: Biznes plan. Wyd. Poltext. Warszawa 2004

Bednarski M.: Analiza finansowa w przedsiebiorstwie. PWE, Warszawa 2006




8. Gorska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzadzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa 2014
UWAGI

*) 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

28 h

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

0,8 ECTS




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:

Protokdt dyplomatyczny ECTS |1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Diplomatic Protocol

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [T stacjonarne

studiow: . .
niestacjonarne

Numer semestru: 7 semestr zimowy

[ semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-12-07Z-46_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest wprowadzenie do zagadnien z zakresu protokotu dyplomatycznego, podstaw savoir-vivre, etykiety
biznesowej oraz elementéw komunikacji interpersonalnej i miedzykulturowej w réznych kontekstach spotecznych, w tym w
kontekscie biznesowym, a w szczegdlnosci zwigzanym z hotelarstwem i gastronomia. Przedmiot jest ukierunkowany na
przekazanie praktycznej wiedzy oraz wyksztatcenie odpowiednich umiejetnosci, a takze wypracowanie przez studentéow
kompetencji w zakresie protokotu dyplomatycznego w rozumieniu zaréwno zasad savoir-vivre’u codziennego i stuzbowego.
Zajecia beda nawigzywac nie tylko do elementéw protokotu dyplomatycznego w réznych sytuacjach biznesowych i
kontekstach miedzykulturowych, ale takze do elementéw kreowania wizerunku i reputacji, norm grzecznosciowych oraz
etykiety biznesowej w Polsce i w wybranych krajach $wiata. Szczegdélna uwaga bedzie zwrdcona na temat organizacji przyjec
i uroczystosci w kontekscie dyplomatycznym, biznesowym i towarzyskim.

Wyktady: wprowadzenie do przedmiotu (definicje i zakres: protokotu dyplomatycznego, savoir vivre, etykiety), historia
protokotu dyplomatycznego i ksztattowanie sie protokotu dyplomatycznego w Polsce); umiejetnosci komunikacyjne i
wizerunek (budowanie relacji interpersonalnych, normy spoteczne); zasady okreslajgce sposéb przywitania, pozdrawiania;
zasady rozmowy (umiejetnos$¢ prowadzenia small talk; dziedziny zachowan niewerbalnych); przedstawianie oséb i zasady
zwracania sie do innych; zasady precedencji (precedencja w dyplomacji, stuzbowa oraz w zyciu prywatnym); funkcje i
rodzaje przyjec (dyplomatycznych, stuzbowych, prywatnych); rodzaje spotkan i przyje¢ (zasady organizacji; charakterystyka
przyjec stojacych, zasiadanych i form mieszanych — czas, zasady obstugi gosci, przygotowania zaproszen itp.);
wielokulturowos$¢ a protokét dyplomatyczny i etykieta (normy grzecznosciowe obowigzujgce w réznych kregach
kulturowych).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne: Wyktad z elementami dyskusji i wykorzystaniem srodkéw multimedialnych
.\Nym?aga.nia formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna i rozumie zasady protokotu dyplomatycznego w Polsce i na $wiecie w kontekscie
w1 zum v protoko’ dyplomatyczneg K_WO06 1
) systemdw i metod obstugi gosci -
Wiedza: - - —
) ) zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu protokotu dyplomatycznego w
(absolwent zna i rozumie) . A L. . . . . L.
W2 kontekscie dziatalnosci hotelarskiej i gastronomicznej oraz przedsiebiorczosci K_WO08 1
indywidualnej w tych sferach
Umiejetnosci: U1 potrafi zastosowac zasady protokotu dyplomatycznego dotyczace organizacji i K UO7 1
(absolwent potrafi) $wiadczeniu réznych ustug cateringowych -
Kompetencje: K1 jest gotéw do zachowania zasad savoir-vivre oraz protokotu dyplomatycznego w K KO6 2
(absolwent jest gotéw do) wykonywanej pracy oraz w kontaktach interpersonalnych -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Definicje i zakres: protokotu dyplomatycznego, savoir vivre, etykiety, historia protokotu dyplomatycznego i ksztattowanie sie
protokotu dyplomatycznego w Polsce; funkcje i rodzaje przyjec¢, zasady obstugi gosci i przygotowania zaproszen;
umiejetnosci komunikacyjne i wizerunek (budowanie relacji interpersonalnych, normy spoteczne); zasady okreslajgce
sposdb przywitania, pozdrawiania; zasady rozmowy; wielokulturowosc¢ a protokot dyplomatyczny i etykieta.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, K1 — zaliczenie koricowe pisemne (egzamin)

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

Tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Tomasz Orlowski: Protokét dyplomatyczny, Warszawa 2010
2. Piotr Kuspys: Savoir-vivre. Sztuka dyplomacji i dobrego tonu. Krakéw Znak 2012.

3.  Irena Kaminiska-Radomska: Kultura biznesu. Normy i formy. Warszawa PWN 2012.
4.  Matgorzata Marcjanik: MOdwimy uprzejmie. Poradnik jezykowego savoir-vivre’u. Warszawa PWN 2009.
UWAGI

*) 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 wypetni¢ pole ECTS:

30h

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

0,3 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:

Zréwnowazony rozwoj w sektorze ustug ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Sustainable Development in the Services Sector

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 7

obowigzkowe semestr zimowy

[ do wyboru

Status zaje¢: [Jpodstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ2-GH-12-07Z-47_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu zréwnowazonego rozwoju, globalnych
zagrozen Srodowiska i metod przeciwdziatania im. Cele te zostang osiggniete poprzez prezentacje nastepujacych zagadnien:
Definicja zréwnowazonego rozwoju. Cele zréwnowazonego rozwoju (ang. The Sustainable Development Goals - SDGs).
Globalne zagrozenia srodowiska (m.in. zanieczyszczenie wéd, gleb, powietrza, ograniczenie bioréznorodnosci). Globalne
zmiany klimatu, ich przyczyny i skutki. Bezpieczeristwo zywnosciowe. Strategie ograniczania marnotrawstwa zywnosci w
sektorze ustug. Metody zagospodarowania odpaddéw. Opakowania. Zrownowazona gospodarka zasobami wodnymi. Stan
Srodowiska naturalnego a jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Zréwnowazona produkcja i konsumpcja.
Odnawialne Zrdédta energii. Rolnictwo w miescie (ang. urban farming).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykifad: liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o
. w1 réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig potencjalnie K_WO03 2
Wledzg. niebezpieczng
(absolwent zna i rozumie) - - ——— —
wy | Znairozumie podstawy inzynierii procesow jednostkowych oraz zasady K WO5 1
projektowania ciggdw technologicznych w gastronomii -
potrafi samodzielnie wyszukiwac¢ informacje na temat zjawisk i proceséw w
U1l gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twoérczo je interpretowaé¢ | K_UO1 2
. . z poszanowaniem zasad ochrony wiasnosci intelektualnej
Umiejetnosci: potrafi rozwigzywad zadania indywidualnie w tym planowaé, organizowac i
(absolwent potrafi) U2 , N .. . L, ’ K _U03 1
kalkulowa¢ koszty realizacji przedsiewziec -
U3 potrafi przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku polskim i jezyku K UO0S 2
obcym z poszanowaniem zasad ochrony wfasnosci intelektualnej -
Kompetencje: K1 jest gotow do Swiadomej oceny znaczenia stanu srodowiska przyrodniczego dla K Ko4 3
(absolwent jest gotéw do) zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia cztowieka -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu zrGwnowazonego rozwoju,
globalnych zagrozen srodowiska i metod przeciwdziatania im.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

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

Arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, w przypadku decyzji wtadz uczelni o realizacji zajeé w trybie on-line — platforma e-learningowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Cele Zréwnowazonego Rozwoju UN: https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/.
2. Environmental impact of dietary change: a systematic review (2015): Hallstrém E., Carlsson-Kanyama A., Borjesson P., Journal of Cleaner Production

2015, 91: 1- 11.



https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/

3.  Food wedges: framing the global food demand and supply towards 2050 (2014): Keating, B. A., Herrero, M., Carberry, P. S., Gardner, J. & Cole, M. B.,
Glob. Food Sec. 3, 125-132.

4.  Healthy and Sustainable Food Systems (2019): Taylor & Francis Inc.
5. Insects as Sustainable Food Ingredients (2016): Aaron T. Dossey, Juan A. Morales-Ramos, M. Guadalupe Rojas, Elsevier Books.
6.  Summary Report of the EAT-Lancet Commission Healthy Diets from Sustainable Food Systems, Willett W. et al. (2019):

https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf.

7.  Sustainable consumption: How does social media affect food choices? (2020): Simeonea M, Scarpato D. Journal of Cleaner Production, Volume 277,
124036.

8.  Sustainable Food and Agriculture (2018): An Integrated Approach, Edited by Clayton Campanhola and Shivaji Pandey, San Diego, United States.

9.  Sustainable processing of food waste for production of bio-based products for circular bioeconomy (2021): Sharma P., Vivek K.G., Sirohi R., Varjani S.,
Hyon Kim S., Wong W.C. Bioresource Technology, 124684.

10. The Impacts of Dietary Change on Greenhouse Gas Emissions, Land Use, Water Use, and Health: A Systematic Review (2016): Aleksandrowicz L., Green
R., Joy E.J.M., Smith P., Haines A., PLOS ONE, 11(11).

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

*) 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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75 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 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !



https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf

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: Ochrona wtasnosci intelektualnej ECTS 1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Intellectual Property Protection
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: ] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 7 semestr zimowy
ST niestacjonarne [ kierunkowe [ do wyboru L semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-12-07Z-48_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z istotg i rolg ochrony wtasnosci intelektualnej oraz regulacjami
obowigzujgcymi w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem.
Zatozenia, cele i opis zajec: Wyktady: Geneza rozwoju ochrony wtasnosci intelektualnej na Swiecie i w Polsce. Zasady ochrony wtasnosci intelektualnej.
Organizacje chronigce wtasnosc intelektualng. Przedmioty i prawa witasnosci przemystowej. Ochrona prawa autorskiego i
praw pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin: Wyktady; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne: Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe

Wymagania formalne

. Lo Znajomos¢ podstaw prawa
i zatozenia wstepne: . P P

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 zna istote oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej K_WO08 1
Wiedzg: zna formy ochrony wtasnosci intelektualnej oraz wybrane instytucje i organizacje
(absolwent znairozumie) | \n5 | ;aimujace sie ochrong wiasnoséci intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na K_Wo08 1
Swiecie
Umiejetnosci: U1 umie wyszukiwacd i analizowac akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci K_uo01, 11
(absolwent potrafi) intelektualnej K_U08 !
K1 ma $wiadomosé potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony wtasnosci K KOS 1
Kompetencje: intelektualnej z uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne -
(absolwent jest gotéw do) K2 ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za K KOS 1
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony wfasnosci intelektualnej -

Tresci programowe zapewniajgce

. B L Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji z zakresu ochrony wtasnosci intelektualne;j.
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie na ocene w formie pytan testowych i problemowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji Protokét ocen, ktére student uzyskat z zaliczenia
osigganych efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw

. Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 100%
na ocene kofcowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Michniewicz G., 2012: Ochrona wtasnosci intelektualnej. Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa.

2. Niewegtowski A., 2021: Prawo autorskie. Komentarz. Wydawnictwo Wolters Kluwer Polska, Warszawa.

3.  Sienczyto-Chlabicz J. (red.), 2018: Prawo wtasnosci intelektualnej. Wydawnictwo Wolters Kluwer Polska, Warszawa.
4.  Akty prawne z omawianego zakresu

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 osiagniecia zaktadanych dla zajeé 25 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 0.3 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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:

Seminarium dyplomowe ECTS |1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Graduation Seminar

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Tstacjonarne
studiow: niestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 7 semestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-07Z-49_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy dotyczacej formalnych i merytorycznych zasad przygotowywania pracy oraz monitorowanie jej
realizacji, ksztattowanie umiejetnosci krytycznej analizy materiatéw Zrédtowych, przygotowywania prezentacji i
podejmowania dyskusji. Przedmiot wymaga wiedzy kierunkowej i specjalizacyjnej

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Omawianie kolejnych etapdw realizacji prac: sposoby prezentacji wynikdw badan wtasnych oraz innych autoréw (publikacje
zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie stwierdzen i wnioskow, dyskusja uzyskanych wynikdw oraz odniesienie
do wynikéw uzyskanych przez innych autoréw; wyszukiwanie zrédet literaturowych i ich prezentacja w pracy. Uczestnictwo
w zewnetrznym seminarium/konferencji dla zdobycia doswiadczenia i pogtebienia wiedzy

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotéw podstawowych i kierunkowych.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajed: do efektu of kier*
kierunkowego )
K_W01,
. zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczgce wiedzy z zakresu funkcjonowania K_Wo0z2,
Wiedza: . - . . - 3,3,3,
(absolwent zna i rozumie] W1 | zaktadu gastronomicznego i obiektu hotelarskiego oraz wytwarzania zywnosci i K_Wo04, 33
réznych aspektow zywienia cztowieka. K_WO05, ’
K_Wo07
) P . . . , , | K_U01,
Ul potrafi pozyskiwa¢ wiedze gastronomiczng i hotelarska, analizowaé oraz przetwarzac K U04 333
informacje dotyczace zywienia cztowieka i zachowan konsumentéw K_U07, re
K_U02,
o - potrafi przygotowaé konspekt pracy oraz sformutowac jej cel i zakres, dobraé K_U03, 333
(agsr;fifttnzf;'i; U2 | odpowiednie metody badawcze, dokona¢ analizy i syntezy uzyskanych wynikéw oraz | K_U04, 3' 3' !
P formutowad stwierdzenia i wnioski K_U08, ’
K_U09
' - . o : : oo | KLU0l
potrafi przygotowac i zaprezentowac w formie pisemnej, ustnej lub multimedialnej
u3 - ) . K_U08, 3,33
wyniki pracy wtasnej oraz innych badaczy
K_U09
K tenci jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw K_KO1,
ompetencje: . . . o . . -
(absolwent jest gotow do) K1 g:‘)az:;\év;gl\g:]éarez;ktycznych oraz zasiegania opinii ekspertéw w trakcie realizacji E_Egg, 3,3,3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Metodologia i rézne aspekty praktyczne przygotowywania pracy inzynierskiej, w tym te zwigzane z zakresem wymagan
formalnych i merytorycznych pisania pracy inzynierskiej.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta, udziatu w dyskusji oraz ocena aktywnosci studentéw w
trakcie zajec

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

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywnosci na zajeciach — 20%

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Protokot ocen ktdre student uzyskat z przygotowanych prezentacji i aktywnosci




Miejsce realizacji zajec: Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.
3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.

4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

25h

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

0,3 ECTS




