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:

Zarzadzanie relacjami z klientem ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Customer Relationship Management

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 6

X kierunkowe

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ semestr zimowy
X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-46_21

Koordynator zajec:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Wyktady: Filozofia i system CRM. Uwarunkowania zachowan klientéw. Metody pozyskiwania klientéw. Komunikacja
interpersonalna z klientem (werbalna i niewerbalna). Wykorzystanie new medidw w komunikacji z klientem. Negocjacje z
klientem. Neurolingwistyczne programowanie w komunikacji z klientem. Lojalnos¢ klientéw. Programy lojalnosciowe.
Cwiczenia: Uwarunkowania zachowar klientéw. Badanie servqual. Badanie mystery shopping. Szacowanie wartosci klienta,
kluczowi klienci. Stres i etyka w relacjach z klientem. Komunikat Joynera. Program lojalnosciowy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia audytoryjne; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, realizacja w grupach zadan ¢wiczeniowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 | znairozumie uwarunkowania zachowar klientéw K_WO08 2
Wiedza:
(absolwent zna i rozumie) | (o | 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_Uo01 1
strategii CRM
. v potrafi przygotowac strone internetowg firmy i komunikowac sig z klientami za | K_U08 2
Umiejetnosci: pomoca medidw elektronicznych
(absolwent potrafi) " . AL N P .
U3 potrafi oszacowac¢ wartos¢ klienta i wykorzystac te wiedze w CRM K_U06 1
us | potrafi formutowac i wdrazac strategie CRM w przedsigbiorstwie K_U06 2
Kompetencje: K1 jest gotowy do identyfikacji i rozwigzywania problemdw zwigzanych z K_K05 1
(absolwent jest gotéw do) zarzgdzaniem relacjami z klientem

Tresci programowe zapewniajgce
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 zadar ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Werda W.: Zarzadzanie relacjami z klientem (CRM) a postawy nabywcéw na rynku ustug. Diffin, Warszawa, 2009.
2.  Debinska-Cyran I., Hotub-lwan J., Perenc J.: Zarzadzanie relacjami z klientem. Difin, Warszawa, 2014.
3. Falkowski A., Tyszka T.: Psychologia zachowarn konsumentdéw. Gdarskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdansk, 2001.
4.  Kiezel E.: Racjonalnos$¢ konsumpcji i zachowan konsumentéw. PWE, Warszawa, 2004.

5 Rudawska E.: Lojalno$¢ klientow, PWN, Warszawa, 2005.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 5




*) 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 75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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

1,8 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 zajec¢ w j. angielskim:

Global Cuisine

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
Oniestacjonarne

O obowigzkowe Numer semestru: 6

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

O semestr zimowy
Xlsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-06L-46_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Artur Gluchowski

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;
oméwienie tradycji, surowcow i technik kulinarnych kuchni bliskiego wschodu (kuchnia turecka, arabska); dalekiego
wschodu, tj. azjatyckiej (chifska, japoriska, koreanska) i hinduskiej; kuchni rosyjskiej; kuchni ameryki pétnocnej (USA,
Kanada); kuchni ameryki taciniskiej tj. karaibska, ameryki srodkowej (meksykariska), ameryki potudniowej (brazylijska);
kuchni australijskiej i Oceanii; kuchni afrykanskiej. Unifikacja gastronomi - przenikanie kultury kulinarnej miedzy réznymi
krajami.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, przygotowanie wybranych dari 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
Wledzgz technologii typowych dla gastronomii
(absolwent zna i rozumie) - " " N " S " "
wy | Znairozumie technologie wytwarzania potraw i napojéw kuchni etnicznych z K_WO06 3
réznych kontynentow
U1 potrafi zaplanowacd od strony menu, kosztow i obstugi konsumenta oferte kuchni K_U03 3
Umiejetnosci: etnicznych z réznych kontynentéw
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_Uo07 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ K_K03 2
swQ prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_K02 2
(absolwent jest gotow do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji kulinarnych réznych grup etnicznych
K3 jest gotowy do postrzegania migdzynarodowej 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 obrébki technologicznej podczas
przygotowania potraw kuchni etnicznych z réznych kontynentéw.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach.

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

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego 50%
Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywno$¢ 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 czasopi$mie 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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 107h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 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:

Srodowiskowe zagrozenia zdrowia ECTS |2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Environmental Health Hazards

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma  Xstacjonarne

studiow: . .
[ niestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
Xdo wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-06L-46_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z aktualng wiedzg na temat wybranych czynnikéw srodowiskowych o
charakterze biologicznym chemicznym i fizycznych w warunkowaniu zaburzen stanu zdrowia. Dodatkowym celem
przedmiotu jest ksztattowanie prozdrowotnych postaw wsrédd studentéow

Wyktady: Aktualny stan wiedzy na temat wptywu napojéw alkoholowych na zdrowie cztowieka. Substancje psychoaktywne
nowej generacji; Uzaleznienia chemiczne i behawioralne — wybrane zagadnienia. Wybrane srodowiskowe czynniki ryzyka
zaburzen funkcjonowania uktadu rozrodczego. Nowe zoonozy i choroby wirusowe (m.in. wptyw zmian klimatu oraz
przemieszczania sie ludzi na ryzyko pojawiania sie nowych chordb). Immunomodulatory uktadu odpornosciowego; wtérne
zespoty niedoboru odpornosci. Zwigzki endokrynnie czynne (endokrynne dysruptory) a homeostaza hormonalna organizmu
Czy nanotechnologii w przemysle spozywczym to szanse czy zagrozenia?. Nanoczastki — wptyw na pamiec i procesy
poznawcze. Zagrozenia dla zdrowia cztowieka wynikajace z narazenia na nanoplastik. Smog i inne zanieczyszczenia
powietrza a ryzyko rozwoju choréb Znaczenie rytmoéw biologicznych w aspekcie homeostazy organizmu - do czego jest nam
potrzebna chronobiologia? Zaktécenie rytmoéw okotodobowych a ryzyko zaburzen stanu zdrowia (m.in. jet-lag, pojecie
zanieczyszczenie $wiattem). Zawodowe czynniki zagrozenia zdrowia: hatas, promieniowanie jonizujace i niejonizujace i
elektromagnetyczne, wibracje, ultradZwieki, zmienione cisnienie atmosferyczne.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 rozumie i ma Swiadomosé, ze cztowiek jest elementem srodowiska i oddziatywan K W03 1
Srodowiska na organizm cztowieka -
Wiedza: zna i rozumie znaczenie wybranych czynnikéw fizycznych, chemicznych i
(absolwent zna i rozumie) A ) L, . ' , K W03,
W2 biologicznych pochodzenia srodowiskowego w warunkowaniu zaburzen stanu K_W07 1,1
zdrowia -
U1 potrafi wyszukaé i krytycznie analizowac informacje dotyczace czynnikéw K_U10, 11
Umiejetnosci: zagrazajacych zdrowiu, jak i dotyczacych ochrony zdrowia K_U12 !
(absolwent potrafi) U2 potrafi samodzielnie zaplanowa¢ wtasny rozwéj zawodowy poprzez uaktualnienie K U2 1
wtasnej wiedzy dotyczgcych postaw prozdrowotnych —
Kompetencje: K1 jest gotowy do Swiadomej oceny roli srodowiska jako elementu warunkujgcego K_K04 1
(absolwent jest gotéw do) zdrowie cztowieka oraz ksztattowania postaw prozdrowotnych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu znaczenia wybranych
srodowiskowych zagrozen zdrowia i ksztattowania wtasciwych postaw i zachowan prozdrowotnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

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

Protokot ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Najnowsze publikacje naukowe dotyczacych srodowiskowych zagrozen zdrowia cztowieka.
2. Gromadzka-Ostrowska J (red.): Edukacja prozdrowotna i promocja zdrowia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019.




4. Maslinski S., Ryzewski J.: Patofizjologia, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2007.

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

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje i egzamin), liczba godzin 5

*) 3 — zaawansowany i szczego6towy, 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:

1,2 ECTS




