Zatgcznik 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 relacjami z klientem ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Customer Relationship Management

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [J stacjonarne
studiow: X niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 8 [ semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1Z-08L-53_21

Koordynator zajec:

Dr hab. lwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowar zachowan klientéw, typologii konsumentéw, rodzajéw i
form komunikacji z klientem, a takze zasad budowania partnerskich relacji z klientem i zarzadzania nimi. W trakcie zajec¢
student nabedzie umiejetnosci w zakresie sposobow postepowania w procesie obstugi klienta z wykorzystaniem zasad
komunikacji interpersonalnej i technik perswazyjnych (réwniez przy wykorzystaniu mediéw elektronicznych), tworzenia
programow lojalnosciowych, a takze zasad opracowywania strategii zarzadzania relacjami z klientem.

Wyktady: Filozofia i system CRM. Ewolucja koncepcji zarzagdzania relacjami z klientem. Uwarunkowania zachowan klientéw.
Metody pozyskiwania klientéw. Komunikacja interpersonalna z klientem (werbalna i niewerbalna). Etyka w relacjach z
klientem. Wykorzystanie new mediéw w komunikacji z klientem. Negocjacje z klientem. Neurolingwistyczne programowanie
w komunikacji z klientem. Lojalno$¢ klientow.

Cwiczenia: Uwarunkowania zachowan klientéw. Badanie servqual. Badanie mystery shopping. Szacowanie wartosci klienta.
Negocjacje z klientem. Komunikat Joynera. Program lojalnosciowy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia audytoryjne; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, realizacja w grupach zadan ¢wiczeniowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomii, organizacji i zarzgdzania, marketingu, zachowan konsumentéw

Odniesienie Sita dla ef
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu Kier* ’
kierunkowego
w1 | znairozumie uwarunkowania zachowar klientéw K_WO08 2
Wiedza:
(absolwent zna i rozumie) | 5 | ZN2 i rozumie zasady komunikacji werbalnej i niewerbalnej oraz metody i K_W08 2
techniki oddziatywania perswazyjnego
u1 potrafi pozyskac i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania K_U01 1
strategii CRM
potrafi przygotowac strone internetowa firmy i komunikowac sie z klientamiza | K UQ8 2
Umiejetnosci: | Y2 . ; -
g pomoca medidéw elektronicznych
(absolwent potrafi) " s - - P .
U3 potrafi oszacowac wartosé klienta i wykorzystac te wiedze w CRM K_U06 1
ua potrafi formutowac i wdrazac¢ strategie CRM w przedsiebiorstwie K_U06 2
Kompetencje: |, jest gotowy do identyfikacji i rozwigzywania problemdéw zwigzanych z K_KO5 1
(absolwent jest gotéw do) zarzadzaniem relacjami z klientem

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot dostarcza wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie szeroko problematyki zarzadzania relacjami z klientem.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: realizacja zadan ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: raporty z zadan ¢wiczeniowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z realizacji zadan ¢wiczeniowych (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

g wN R

Werda W.: Zarzadzanie relacjami z klientem (CRM) a postawy nabywcdéw na rynku ustug. Diffin, Warszawa, 2009.
Debiniska-Cyran |., Hotub-lwan J., Perenc J.: Zarzadzanie relacjami z klientem. Difin, Warszawa, 2014.

Falkowski A., Tyszka T.: Psychologia zachowan konsumentéw. Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdarisk, 2001.
Kiezel E.: Racjonalno$¢ konsumpcji i zachowan konsumentéw. PWE, Warszawa, 2004.

Rudawska E.: Lojalnos¢ klientéw, PWN, Warszawa, 2005.




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 zajec¢ 75h
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 12 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 rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé:

Kuchnie swiata ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Global Cuisine

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

Sl niestacjonarne

O obowigzkowe Numer semestru: 8

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-08L-53_22

Koordynator zajec:

Dr inz. Artur Gtuchowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych surowcéw, technologii przygotowania potraw i tradycji
kulinarnych w kuchniach etnicznych réznych kontynentdéw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania potraw Azji,
Afryki, Ameryki oraz ksztattowanie umiejetnosci z tego zakresu

Wyktady: Historia gastronomii miedzynarodowej, podziat kuchni etnicznych, czynniki wptywajace na ich zréznicowanie;
omédwienie tradycji, surowcow i technik kulinarnych kuchni bliskiego (kuchnia turecka, arabska) i dalekiego wschodu
(azjatyckiej chifska, japoriska, koreanska i hinduskiej); kuchni rosyjskiej; kuchni ameryki pétnocnej i ameryki tacinskiej;
kuchni australijskiej i Oceanii; kuchni afrykanskiej.

Cwiczenia: Specyficzne surowce, techniki i zwyczaje kulinarne, sposoby serwowania dari wybranych kuchni $wiata
kontynentow Ameryki, Azji, Afryki, Australii i Oceanii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 12 (3 ¢w. x 3 h)

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, przygotowanie wybranych dar kuchni etnicznych.
Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw
réznych narodéw. Podstawowa wiedza geograficzna

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi wykorzystywanych do rozwigzywania K_WO06 2
) W1 | zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
W|edz§: technologii typowych dla gastronomii
(absolwent zna i rozumie) - - - - . — " "
W2 zna i rozumie technologie wytwarzania potraw i napojéw kuchni etnicznych z K_WO06 3
réznych kontynentow
Ul potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni K_U03 3
Umiejetnosci: etnicznych z réznych kontynentow
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_Uuo7 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 jest gotowy brac¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 2
swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_KO02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji kulinarnych réznych grup etnicznych
K3 jest gotowy do postrzegania miedzynarodowej gastronomii jako twérczego dorobku, | K_KO7 2
wynikajacego z wktadu réznych kuchni narodowych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas obrdbki technologicznej podczas
przygotowania potraw kuchni etnicznych z réznych kontynentéw.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — aktywnos¢ i sprawozdania podczas ¢wiczen.

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

Kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za
aktywnosc¢ na ¢wiczeniach i sprawozdania). Arkusze egzaminacyjne oraz protokét zaliczenia przedmiotu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego 50%
Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywnos$¢ na zajeciach, sprawozdania

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty zwigzane z tematyka ¢wiczen (kuchnie narodowe) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.
2. Materiaty uzupetniajgce przygotowane przez prowadzacego

3. Ksigzki popularno-naukowe o poszczegdlnych kuchniach etnicznych.

UWAGI
Cwiczenia trzygodzinne

*) 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¢ 107 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 15 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik 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:

Zywienie a odporno$¢ organizmu

ECTS

Nazwa zajeé w j. angielskim:

Nutrition and Immunity

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

Sl niestacjonarne

O obowigzkowe Numer semestru: 8

X do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
Xkierunkowe

CIsemestr zimowy

Xsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023

Numer katalogowy:

ZCZ-GH-1Z-08L-53_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z aktualnymi poglagdami na temat roli wybranych sktadnikéw pokarmowych,

produktéw oraz diet na modulowanie odpornosci cztowieka.

Wyktady: Zywienie kobiety ciezarnej i w okresie laktacji a ksztattowanie sie immunokompetencji u jej potomstwa w

pdzniejszym okresie zycia. Wptyw wybranych sktadnikéw pokarmowych i diet na GALT. Charakterystyka réznych diet i
modeli zywienia pod wzgledem wptywu na uktad odpornosciowy. Wptyw wybranych witamin i sktadnikéw mineralnych,
prebiotykéw, probiotykéw i synbiotykéw na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Rola wybranych aminokwasoéw,
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych w modulowaniu aktywnosci uktadu odpornosciowego. Wptyw wybranych
uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Immunomodulacyjne dziatanie wybranych ziét oraz produktéw

pszczelarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii cztowieka oraz biochemii

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna i rozumie podstawowe mechanizmy uktadu odpornosciowego zwigzane z
W1 P ¥ P gozwia K_Wo04 1
uktadem pokarmowym
. zna i rozumie role sktadnikdw pokarmowych w ksztattowaniu proceséw
Wledzg. W2 | odpornosciowych cztowieka w aspekcie mozliwosci ich wykorzystania do K_Wo04 1
(absolwent zna i rozumie) L. ) -
zapewnienia lub poprawy stanu zdrowia
zna i rozumie role zywienia w okresie cigzy oraz okresu laktacji w ksztattowaniu
w3 | ¢ Zywienia a2y ! K_Wo04 1
immunokompetencji organizmu cztowieka
Umiejetnosci: potrafi wyszukac i krytycznie analizowac informacje dotyczace wptywu réznych
) Ul Lo . o . . K_U010 1
(absolwent potrafi) rodzajéw diet na modulowanie odpowiedzi immunologicznej
Kompetencje: jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy dotyczacej wptywu zywienia na
. . K1 . . . . . . K_ K04 1
(absolwent jest gotéw do) funkcjonowanie uktadu odpornosciowego i ksztattowanie zdrowia -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci odnosnie roli wybranych sktadnikow
pokarmowych oraz diet w modulowaniu odpornosci cztowieka, istotnych z punktu widzenia planowania zywienia w

placéwkach gastronomicznych i hotelarskich

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych

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

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Publikacje naukowe dotyczgce wptywu zywienia na uktad odpornosciowy

2. Male D., Brostoff J., Roth D.B., Roitt I.: Immunologia, Wyd. Il, Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2008.

3. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2002 (lub nowsze wydanie).

4. Ptak W., Ptak M., Szczepanik M.: Podstawy immunologii, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2010.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe (konsultacje, egzamin), liczba godzin 5




*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé 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: !




