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: 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 studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr ziimowy
studidw:

O niestacjonarne

[ semestr letni

kierunkowe O do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-05Z-33_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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
poszczegdlnych obszarach technologicznychobiektu hotelowego. Zdobywa réwniez umiejetnosci przygotowania
dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programdéw wspomagajacych kreslenie projektéw (podstawowy zakres
programu AutoCAD).

Wyktady: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektow. 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 ciaggéw 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 i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drég technologicznych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j.
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 gastronomicznej oraz
wyposazenia technologicznego obiektow 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 W05
] W1 | wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowani obiektéw hotelarskich oraz K_WOSI 3,1
Wiedza: systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie —
(absolwent zna i rozumie) R R . L K . , . K
wy |Znairozumie czynniki determinujgce funkcjonowanie zaktadéwgastronomicznych i K_W03, 11
przedsiebiorstw hotelarskich K_W08 !
potrafi identyfikowac i rozwigzywacd zadani inzynierskie o charakterze praktycznym K_U02,
U1l . . . . . . 3,3
. . dotyczacych projektowaniatechnologicznego funkcjonowania obiektu K U1l
Umiejetnosci: - — - - — - s =
(absolwent potrafi) potrafi pozyskiwac i analizowaé informacje niezbedne do przygotowania projektéw
U2 technologicznych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich z K_U11 2
wykorzystaniem norm, normatyw, standarddw i technologiiinformatycznych
Kompetencje: K1 jest gotowy do wspdtpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego K_KO06 1
(absolwent jest gotéw do) K2 |jest gotowy do my$lenia 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
zaktadédw gastronomicznych oraz hotelarskich z uwzglednieniem wymagan techniczno-technologiczno — higienicznych. Duzy
nacisk zostat réwniez potozony na aspekty projektowania ergonomicznego.

Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

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

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

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest $rednig z dwu czastkowych 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 zgodnie 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., Grzesiriska 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, 5.153 — 168.
5. Grzesiriska 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 zajec 125 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 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:

Polska kuchnia — tradycje, technologie, regiony kulinarne ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Polish cuisine — Traditions, Technologies, Culinary Regions

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O 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-1S-05Z-34_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w polskiej kuchni, a takze wiedzy
na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych oraz ksztattowanie umiejetnosci z tego zakresu.

Wyktady: Uwarunkowania historyczne polskiej kuchni, w tym wptywy kuchni réznych narodéw na polska kuchnie. Polskie
regiony kulinarne i ich wspétczesne kultywowanie. Polska kuchnia w gastronomii. Kuchnia kreséw wschodnich.

Cwiczenia: Specyficzne technologie dan wybranych kuchni regionéw Pomorza i Kaszub. Technologia dan kuchni regionu
Warmii i Mazur. Technologia dan kuchni regionu Mazowsza i Kurpiéw. Technologia dan kuchni Wielkopolski i Kujaw.
Technologia dan kuchni Podlasia i Lubelszczyzny. Technologia dan kuchni Matopolski, Slaska i Gér, Podkarpacia. Technologia
dan kuchni staropolskiej. Technologia przygotowania napojéw w polskiej kuchni. Technologia przygotowania dan kuchni
zydowskiej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia, liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujgcych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
) w1 rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz K_WO06 2
Wledzg. wiedze dotyczaca technologii typowych w gastronomii
(absolwent zna i rozumie) - - — . - — - —
zna i rozumie technologii wytwarzania potraw i napojow specyficznych dla polskiej
W2 S . - . K_WO06 3
kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw -
potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni
U1 . . - . K_U03 3
Umiejetnosci: regionalnej i kuchni innych naroddéw -
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczyé rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K U07 3
temat réznych kultur i zwyczajow -
K1 jest gotowy brac¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ K KO3 2
swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej -
Kompetencje: jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i
. . K2 . . o K_K02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych
K3 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, szczegdlnie w K KO7 2
aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy na temat zwyczajow kulinarnych oraz przygotowania potraw i napojow
polskiej kuchni regionalnej.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadar na ¢wiczeniach

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

Referaty z tematyki omawianej na ¢wiczeniach i sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen
(lista obecnosci, punkty za aktywnos$¢ i referaty). 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 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, polskie kuchnie regionalne) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.
2. Materiaty uzupetniajgce przygotowane przez prowadzacego

3. Ksigzki o tematyce polskiej kuchni regionalnej i omawianych kuchni narodowych (docelowo podrecznik z tej tematyki)

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

*) 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 125 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 2 4 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 2022/2023.

Nazwa zajec: Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Technological Systems in Food Production
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr ziimowy
studidw:

O niestacjonarne

[ semestr letni

kierunkowe O do wyboru

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

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z systemami technologicznymi produkcji potraw oraz analiza ich wptywu na
zmiany wtasciwosci fizycznych, teksture, strukture oraz barwe gotowych wyrobdw.

Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujacych jakos¢ pétproduktéw iproduktéw. Mozliwosci
stosowania technologii szybkiego schtadzania ,,cook-chill”, ,,cook-freeze”, ,,sous vide” pétproduktow w zaleznosci od
temperatury, czasu, poziomu uwodnienia, stopnia obrobienia, gotowosci do dalszego przetwarzania.

Badanie wptywu parametréw procesu obrébki termicznej miesa na zmiany tekstury i wtasciwosci fizykochemicznych w
wyniku pieczenia, chtodzenia, mrozenia, restytucji i bemarowania.

Analiza czynnikéw ksztattujgcych wybrane parametry jakosciowe warzyw o zréznicowanej budowie strukturalnej ze wzgledu
na warunki przechowywania, blanszowania, mrozenia, obrébki cieplnej i bemarowania. Ocena parametréw produkcji
pétproduktow piekarskich ksztattujgcych jakos¢ gotowych wyrobéw podczas procesu miesienia (czas, temperatura,
predkos¢ obrotowa), garowania (czas i warunki fermentacji) oraz wypieku (bezposredni i odroczony wypiek).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

c) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia praktyczne realizowane w oparciu o najnowsze maszyny i urzadzenia gastronomiczne oraz ocena cech
fizycznych realizowana w oparciu o istniejgcg aparature badawcza: maszyna testujgca INSTRON, reometr rotacyjny,
kolorymetr Minolta CR410, spektrofotometr w bliskiej podczerwieni.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Chemia zywosci, Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu .
. ef. kier*
kierunkowego
W1 zna i rozumie wptyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wtasciwosci K Wo1 1
Wiedza: fizykochemicznych wybranych grup poétproduktéw i produktéw spozywczych —
(absolwent zna i rozumie) . K . . . L. J |
W2 zna i rozumie czynniki ksztattujgce jakos¢ réznych grup produktéw spozywczych K_W03 1
U1 potrafi dobiera¢ parametry proceséw technologicznych do uzyskania zgdanej jakosci K U0l 1
produktéw spozywczych —
otrafi okresla¢ zmiany ilosciowe i jakosciowe powstate w wyniku proceséw
Umiejetnosci: | U2 P 3 v J P y P K_U03 1
y technologicznych
(absolwent potrafi) - — - —— -
potrafi przeprowadzac instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych,
u3 strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych oraz dokonaé ich analizy | K_U02 1
wynikéw
K1 jest gotow do krytycznej oceny skutkdéw dziatan inzynierskich, w przetwarzaniu K KO1 1
Kompetencje: zywnosci i produkcji potraw -
(absolwent jest gotow do) K2 jest gotow do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K K02 1
produkcji potraw oraz organizacji ustug gastronomicznych -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresie systemdw technologicznych
produkcji potraw i analizy ich wptywu na zmiany wtasciwosci fizycznych, teksture, strukture oraz barwe gotowych wyrobdw.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie pisemne, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakciezajec, kolokwia podczas éwiczen, ocena sprawozdan z
¢wiczen laboratoryjnych.

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen — 40%, zaliczenie pisemne — 40%, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie
zaje¢ — 10%, ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Lewicki P. P. (2017): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. WNT, Warszawa.

2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW Warszawa.
3. Patacha Z, Sitkiewicz I. (2010): Wtasciwosci fizyczne zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.

4. Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. Osrodek Wydawnictw Naukowych PAN, Poznan.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec 75 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 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 rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Systemy informatyczne w hotelarstwie ECTS |1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: IT systems in the Hospitality
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr ziimowy
studidw:

O niestacjonarne

kierunkowe O do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-05Z-36_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest zapoznanie studentow z powszechnie stosowanymi technologiami informatycznymi tworzgcymi tzw. Inteligentne
hotele. Zostanie zwrécona uwaga na systemy wykorzystywane w przedsigbiorstwach hotelarskich, ktérych celem jest
zwiekszenie efektywnosci dziatania przedsiebiorstwa poprzez zarzadzanie personelem, $ledzenie kosztéw, ograniczenie a
nawet eliminacje btedéw obstugi. Celem przedmiotu jest réwniez poznanie popularnych systeméw rezerwacyjnych
stosowanych w branzy hotelarskiej oraz narzedzi do obstugi finansowej, ksiegowej i kadrowej przedsiebiorstwa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Samodzielne zadania wykonywane z wykorzystaniem komputera, prezentacja multimedialna.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat informatyki, ekonomii, organizacji i zarzadzania

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 posiad'a ppdstawowq wiedze z zakresu systemow zintegrowanego zarzgdzania K_WO07 2
przedsiebiorstwem
edza: zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy
(absolwent zna \i,\r/olzeunfiii W2 rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi K_W07 2
informatycznych do zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim
potrafi wykorzystywac narzedzia informatyczne do wyszukiwania informacji
W3 ‘s L . . K_wWo01 2
pochodzacych z réznych Zrédet zwigzanych z branzg hotelarska
potrafi uzywajac whasciwych metod, technik i narzedzi, znajgc potrzeby
U1l L . K_U01 2
przedsiebiorstwa hotelarskiego —
o . potrafi zaprojektowac system informatyczny oparty o moduty wykorzystujac do tego K UO1
Umiejgtnosci: | 2 | celu istniejacg na rynku oferte lub przygotowaé specyfikacje do wykonania takiej - 2,2
(absolwent potrafi) , . K_UO05
czesci systemu —
U3 potrafi wykonywac oraz modyfikowac raporty z wykorzystaniem narzedzi K_uo01, 22
informatycznych K_U12 !
Kompetencje: K1 ma $wiadomos¢ potrzeby poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci K KOS 2
(absolwent jest gotéw do) nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla branzy hotelarskiej —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wykorzystania szeroko rozumianych
narzedzi informatycznych wykorzystywanych do wspomagania zarzadzania przedsiebiorstwem hotelowym.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢wiczen (2 testy praktyczne) 70%, projekt - analiza poréwnawcza funkcjonalnosci przynajmniej dwéch systemow
dostepnych na rynku z rekomendacjg dla réznych typéw obiektéw hotelarskich 30%

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

Wykonanie 2 testéw praktycznych (1. System rezerwacyjny — 35%; 2. Tworzenie i agregacja raportéw — 35%), projekt -
analiza poréwnawcza funkcjonalnosci przynajmniej dwdch systemdw dostepnych na rynku z rekomendacja dla réznych
typow obiektéw hotelarskich 30%.

Zadania dokumentowane w sposéb cyfrowy na platformie elearningowej (e.sggw.pl) lub na serwerze plikdw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

zadanie praktyczne 1 (system rezerwacyjny) — 35%;

zadanie praktyczne 2 (raportowanie) — 35%;

zadanie 3 — (analiza poréwnawcza) — 30%.

Kazdy z elementéw musi by¢ zaliczony na co najmniej 50%. Ocena ostateczna to srednia wazona wszystkich sktadowych.

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa — laboratorium komputerowe, e-learning

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.  SteglinskiJ. (2008): Inteligentna restauracja. Przeglad gastronomiczny, nr 4, s. 16
2. Bernat M. (2015): Zarzagdzanie hotelem: wybrane zagadnienia. Difin, Warszawa.




Oksinski M. (2011): Lokal sprawnie zarzadzany. Nowosci gastronomiczne, nr 4, s 30-33

Mielczarek, M. (2006): Z Amadeusem na drodze do zwiekszenia. Rynek Turystyczny, nr 7, s. 42-43,

Gorska-Warsewicz H., Swistak E. red. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa
Turkowski M. (2010): Marketing ustug hotelarskich. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa.

Mikuta B., Swigtkowska M. red. (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa
Czasopisma: Rynek turystyczny, Wiadomosci Turystyczne, TTG Polska.

9. Portale WWW oferujace rozwigzania informatyczne dla przedsiebiorstw z branzy hotelarskiej.

O N AW

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 wypetnic¢ pole ECTS:

50 h

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

0,6 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:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS |1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

IT Systems in Gastronomy

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

obowigzkowe
O do wyboru

[J podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-05Z-37_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci postugiwania sie zaawansowanymi systemami oraz metodami
informatycznymi w przedsiebiorstwach rynku gastronomicznego.

Cwiczenia: konstrukcja systeméw informatycznych; postugiwanie sie wielomodutowym systemem informatycznym do
obstugi gastronomii (moduty magazynu, administratora, terminale kelnerskie, terminale kuchenne, funkcje rezerwacji,
dostaw i fakturowani); umiejetnosc¢ prezentacji informacji o przedsiebiorstwie w mediach spotecznosciowych (Facebook,
YouTube), zastosowanie zaawansowanych funkcji pakietu Office w celu wizualizacji danych o przedsigbiorstwie
gastronomicznym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z zastosowaniem narzedzi multimedialnych; Zastosowanie komputeréw oraz aplikacji na tablety

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat funkcjonowania systemoéw informatycznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 zna i rozurr?'le dziatania z zakresu funkcjonowania narzedzi informatycznych w K_W07 1
Wiedza: gastronomii
(absolwent zna i rozumie) wy |#na i rozumie zasady funkcjonowania systeméw informatycznych na réznych K W06 1
poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie -
U1l potrafi podjac dyskusje na temat konstrukcji systemdw informatycznych K_U04 1
Umiejetnosci: U2 pgtrafi zarza%dzac oraz. korzystf‘:\c,z systemdw informatycznych w gastronomii na K U03 1
(absolwent potrafi) réznych poziomach uzytkownikdw -
potrafi samodzielnie zaprojektowac proces wizualizacji danych o firmie z
U3 . . K_U09 1
wykorzystaniem narzadzi informatycznych
Kompetencje: K1 jest gotowy do zastosowania narzedzi informatycznych w obszarze funkcjonowania K KO3 1
(absolwent jest gotéw do) przedsiebiorstwa gastronomicznego —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania systemow
informatycznych w organizacji, prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej, wykorzystania medidw spotecznosciowych w
promoc;ji zaktaddw gastronomicznych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne

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

Arkusze kolokwium oraz pliki w formatach generowanych przez programy informatyczne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa. Systemy i narzedzia informatyczne w firmie, Wyd. Wiedza i Praktyka, 2017
2. Zukowski M. Twoja firma w social mediach. Wyd. OnePress, 2016
3. Motoniewicz J. Ciemna strona gastronomii, Wyd. Moja Consulting, 2015

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 zajec so0h
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 0.6 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: Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii ECTS |3
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 studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr ziimowy
studidw:

O niestacjonarne

[ semestr letni

kierunkowe O do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-05Z-38_22

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 szczeg6lnym
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 zarzgdzania 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
pracownikdéw. Style kierowania, Specyfika zasobéw 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 przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem
specyfiki procesu Swiadczenia ustug. System wynagrodzers 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. Organizacja przedsiebiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie
procesu zarzadzania (projekt).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, przygotowanie projektéw, 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 )
W1 | znairozumie specyfike procesuzarzadzania i organizacji w hotelarstwie i gastronomii | K_WO08 1
Wiedza: W2 znai rozumie zasady organiz?cji pracy i zarzq'dza.nia w przedsie'biorst\./vie hotelars.kim i K W08 1
(absolwent zna i rozumie) gastronomicznym, ze szczegélnym uwzglednieniem zarzadzania kapitatem ludzkim —
w3 | i rozumie zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych K Wo8 1
w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspotpracy z interesariuszami -
potrafi zidentyfikowaé formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw hotelarskich i K UO1
. . U1 gastronomicznych, rozumie ich specyfike i zaleznosci miedzy nimi, wtgczajac procesy - ! 1,1
Umiejetnosci: . . . K_U06
y wspotpracy i konkurowania
(absolwent potrafi) - — - - -
U2 potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym i zarzagdczym K U03 1
zwigzane ze $wiadczeniem ustug hotelarskich i gastronomicznych —
K tenci jest gotéw do pracy w grupie, koordynowania jej dziatalnosci oraz podejmowania K Ko1
ompetencje: L. . . . ) . ,
(absolwent jest gotow do) K1 w’ras.uwych de:cyzu zarzadczych na szczeblu operacyjnym i strategicznym na podstawie K KOS 1,1
analizy sytuacji —




Tresci programowe zapewniajgce

uzyskanie efektéw uczenia sie: ) L R
procesdw zarzadzania i organizacji pracy

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 szczegdlnym uwzglednieniem

Sposob weryfikacji efektéw uczenia Wyktady: egzamin z tresci wykfadowych

SI& W wybranym przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym

Cwiczenia: analiza studium przypadku w formie projektu obejmujacego analize i ocene procesu organizacji i zarzadzania

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,

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

Elementy i wagi majgce wptyw

1 0, H 0,
na ocene koricowa: Ocena egzaminu (50%), ocena z projektu (50%).

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Artykuty z biezgcego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
2. Gérska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzadzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa

4. Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.
5. Gotembski G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.

3. Gdrska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, 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¢
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

100 h

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

1,2 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
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

obowigzkowe
O do wyboru

[J podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-05Z-39_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 realizacje cyklu wyktadéw
tematycznych oraz ¢wiczen.

Wyktady: Definicja zréwnowazonego rozwoju. Cele zréwnowazonego rozwoju (ang. The Sustainable Development Goals -
SDGs). Globalne zagrozenia srodowiska (m.in. zanieczyszczenie wdd, gleb, powietrza, ograniczenie bioréznorodnosci).
Globalne zmiany klimatu, ich przyczyny i skutki. Bezpieczeristwo zywnosciowe. Strategie ograniczania marnotrawstwa
zywnosci w sektorze ustug. Metody zagospodarowania odpadéw. Opakowania. Zréwnowazona gospodarka zasobami
wodnymi. Stan srodowiska naturalnego a jako$¢ i bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci. Zréwnowazona produkcja i
konsumpcja. Odnawialne zrédta energii. Rolnictwo w miescie (ang. urban farming).

Cwiczenia: Ekologiczne aspekty demografii. Zréwnowazone wykorzystanie energii ze zrédet nieodnawialnych. Odnawialne
zrodta energii. Sposoby redukcji ilosci odpaddw komunalnych. Ocena indywidualnego wptywu na srodowisko: ,stopa
ekologiczna”. Projektowanie hotelu i obiektu gastronomicznego zgodnie z zasadami zrGwnowazonego rozwoju.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, ¢wiczenia z wykorzystaniem multimediéw, projekty studenckie, analiza materiatéw
zrodtowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie czynniki determinujace jakos$¢ i bezpieczeristwo zdrowotne zywnosci o
. w1 réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig potencjalnie K_WO03 2
Wledz?: niebezpieczng
(absolwent zna i rozumie) - - — —
wy | Znairozumie podstawy inzynierii proceséw jednostkowych oraz zasady K W05 1
projektowania ciggdw technologicznych w gastronomii -
potrafi samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na temat zjawisk i proceséw w
U1l gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twérczo je interpretowaé¢ | K_UO1 2
o L z poszanowaniem zasad ochrony wiasnosci intelektualnej
(atijsr;\l:ir?tt:(gf:fli; U2 potrafi rozyviazywac’ za.dan.i.a indyw.idua.lnile w tym planowad, organizowac i K U03 1
kalkulowac¢ koszty realizacji przedsiewziec¢ -
U3 potrafi przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku polskim i jezyku K UO0S 2
obcym z poszanowaniem zasad ochrony wiasnosci 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 zréwnowazonego rozwoju,
globalnych zagrozen srodowiska i metod przeciwdziatania im.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych.
Cwiczenia: ocena prezentacji projektéw przygotowanych przez studentéw, zaliczenie pisemne.

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne.
Cwiczenia: prezentacje przygotowane przez studentdw, arkusze zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena prezentacji przygotowanych przez studentéw (30%), ocena zaliczenia pisemnego ¢wiczen (20%)




Sala wyktadowa, sala ¢éwiczeniowa, w przypadku decyzji wtadz uczelni o realizacji zaje¢ w trybie on-line — platforma e-

Miejsce realizacji zajec: .
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): Hallstrom E., Carlsson-Kanyama A., Borjesson P., Journal of Cleaner Production
2015, 91: 1- 11.

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 osiagniecia zaktadanych dla zajec 75h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !



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

Wychowanie fizyczne ECTS |O

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Physical Education

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

podstawowe semestr zimowy

[ kierunkowe

O obowigzkowe

do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-05Z-41_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Ksztattowanie swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu zycia
cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu na réznych etapach zycia. Podnoszenie sprawnosci
fizycznej i wydolnosci organizmu oraz doskonalenie okreslonych nawykéw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych éwiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentéw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym, doskonalenie
umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia fizyczne w wybranej indywidualnej dyscyplinie sportowej/formie aktywnosci, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty btedéw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtérzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, $cistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we
fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspétzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zajec¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do ¢wiczen
organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 | ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu K_Wo01 1
ma wiedze dotyczacg morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw K W03
w2 funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z - ! 1,1
. . o . K_Wo04
Wiedza: brakiem aktywnosci ruchowej —

(absolwent zna i rozumie) w3 | ma wiedze, w jaki sposob aktywnos¢ fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym etapie | K_WO03, 11
zycia K_W04 !
ma wiedze dotyczacg zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng pracg a K_Wo03,

w4 1,1
uzyskanym efektem K_Wo04
potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo K UO1
U1 zinterpretowac i zidentyfikowa¢ wystepujgce problemy w czasie wykonywania zadan K_U10, 1,1
i podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania —
potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowad i ocenia¢ stan wydolnosci
Umiejetnosci: u2 orgapizmu, wykorzys’téc' nabyte nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu K_U02 1
(absolwent potrafi) codziennych czynnosci ruchowych
U3 potrafi wspotpracowac z zaangazowaniem i petng odpowiedzialnosciag w zespole w K_uo04, 1
celu uzyskania okreslonego wyniku K_U10
) . . . L K_U02,
ua potrafi podejmowac zadania adekwatne do wtasnych uzdolnien i mozliwosci K_U10 1,1
prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci fizycznej w celu
K1 ) S . - .| K_KO5 1
utrzymania zdrowia, jak rdwniez zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci fizycznej
K2 rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie, K_KO02, 11
Kompetencje: dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie K_KO03 !

(absolwent jest gotéw do) K3 ma $swiadomos$¢ rozumienia relacji spotecznych i umie to wykorzystac do osiggania K_KO02, 11

celéw indywidualnych K_K03 !
Ka ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i innych (w tym takze w | K_KO02, 11
przysztosci wtasnej rodziny) K_KO03 !

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu aktywnosci fizycznej i jej rodzajow
oraz wptywu na organizm cztowieka.




Sposob weryfikacji efektéw uczenia | Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
sie: Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach
osigganych efektéw uczenia sie:

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%

Pozytywny wynik sprawdziandw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych realizowanych w ramach zaje¢ podane studentom przez nauczyciela WF, uzywane w realizacji
programow autorskich.

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

30h
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 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia:




