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: Polska kuchnia — tradycje, technologie, regiony kulinarne ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Polish Cuisine — Traditions, Technologies, Culinary Regions
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 6

[ do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-06L-37_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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 dar 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)  Wyktad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 21

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 wystepujacych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do K_WO06 2
) w1 rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz
Wiedza: wiedze dotyczaca technologii typowych w gastronomii
(absolwent zna i rozumie) - - — " . — " T
W2 zna i rozumie technologii wytwarzania potraw i napojow specyficznych dla polskiej K_W06 3
kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw
U1 potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni K_U03 3
Umiejetnosci: regionalnej i kuchni innych naroddéw
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_U07 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 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 gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych
K3 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twdrczego dorobku, szczegdlnie w K_K07 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 regionalne;j.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — ocena wykonania zadan na ¢éwiczeniach

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

Referaty z tematyki omawianej na ¢wiczeniach i sprawozdania z éwiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z
¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnosc i referaty). 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 aktywno$¢ na zajeciach, sprawozdania)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
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 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: 100k
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec:

Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS 3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Technological Systems in Food Production

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 6

[ do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-06L-38_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Cwiczenia praktyczne realizowane w oparciu 0 najnowsze maszyny i urzadzenia gastronomiczne oraz ocena cech
fizycznych realizowana w oparciu o istniejgca aparature badawcza: maszyna testujgca INSTRON, reometr rotacyjny,
kolorymetr Minolta CR410, spektrofotometr w bliskiej podczerwieni.

Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujacych jakosé pétproduktéw iproduktédw. 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 ksztattujacych wybrane parametry jakosciowe warzyw o zréznicowanej budowie strukturalnej ze
wzgledu na warunki przechowywania, blanszowania, mrozenia, obrébki cieplnej i bemarowania. Ocena parametréw
produkcji potproduktéw piekarskich ksztattujacych jakosé gotowych wyrobdw podczas procesu miesienia (czas,
temperatura, predko$¢ obrotowa), garowania (czas i warunki fermentacji) oraz wypieku (bezposredni i odroczonywypiek).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin: 21

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,
chromametr 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 zajeé: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wi zna i rozumie wptyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wtasciwosci K Wo1 1
Wiedza: fizykochemicznych wybranych grup pétproduktéw i produktéw spozywczych -
(absolwent zna i rozumie) . . I . . R . .
w2 zna i rozumie czynniki ksztattujgce jakos¢ réznych grup produktéw spozywczych K_WO03 1
potrafi dobieraé parametry proceséw technologicznych do uzyskania zgdane;j
ul S . . K_uo1 1
jakosci produktow spozywczych -
otrafi okresla¢ zmiany ilosciowe i jakosciowe powstate w wyniku proceséw
Umiejetnosci: u2 P . v J P y P K_U03 1
) technologicznych
(absolwent potrafi) - — - —— -
potrafi przeprowadza¢ instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych,
u3 strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych oraz dokonac ich K_U02 1
analizy 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 zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu systemow technologicznych
produkcji potraw i analizy ich wptywu na zmiany wtasciwosci fizycznych, teksture, strukture oraz barwe gotowych
wyrobow.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

zaliczenie pisemne, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakciezajeé, kolokwia podczas ¢wiczen, 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 majgce 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. Pafachaz, 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 nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 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 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
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 zaje¢ w j. angielskim: IT Systems in Gastronomy
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

Xlsemestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

2021/2022 ZCZ-GH-1Z-06L-39_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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)  Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat funkcjonowania systeméw informatycznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego
Wi zna i rozur’r?.ie dziatania z zakresu funkcjonowania narzedzi informatycznych w K_Wo07 1
Wiedza: gastronomii
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie zasady funkcjonowania systemow informatycznych na réznych K_WO06 1
poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie
Ul potrafi podjac¢ dyskusje na temat konstrukcji systemow informatycznych K_U04 1
Umiejetnosci: U2 potrafi zarzadzac oraz korzystaé z systemdw informatycznych w gastronomii na K_U03 1
(absolwent potrafi) réznych poziomach uzytkownikéw
U3 potrafi samodzielnie zaprojektowac proces wizualizacji danych o firmie z K_U09 1
wykorzystaniem narzadzi informatycznych
Kompetencje: K1 jest gotowy do zastosowania narzedzi informatycznych w obszarze funkcjonowania K_KO03 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
promocji zaktadéw gastronomicznych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne

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

Arkusze kolokwium oraz pliki w formatach generowanych przez programy informatyczne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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 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 os6b prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr

- 2020/2021 z dnia 2021 r.

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Systemy informatyczne w hotelarstwie ECTS 1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: IT Systems in the Hospitality
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 6

X kierunkowe

X obowigzkowe
[ do wyboru

1 semestr zimowy

X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy:

ZCZ-GH-1Z-06L-40_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest zapoznanie studentéw 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)  Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Samodzielne zadania wykonywane z wykorzystaniem komputera, prezentacja multimedialna.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat informatyki, ekonomii, organizacji i zarzgdzania

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 posiada podstawowg wiedze z zakresu systemdw zintegrowanego zarzgdzania K W07 2
przedsiebiorstwem -
. ) zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy
(absolwent zna Wc:ffnflae) W2 | rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi K_WO07 2
informatycznych do zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim
potrafi wykorzystywac narzedzia informatyczne do wyszukiwania informacji
W3 i ) . . K_WO01 2
pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branzg hotelarskg -
potrafi uzywajgc whasciwych metod, technik i narzedzi, znajgc potrzeby
U1 o . K_U01 2
przedsiebiorstwa hotelarskiego -
o o potrafi zaprojektowaé system informatyczny oparty o moduty wykorzystujac do tego K UO1
Umiejetnosci: | 2 | celu istniejaca na rynku oferte lub przygotowaé specyfikacje do wykonania takiej - 2,2
(absolwent potrafi) . K_UO05
czesci systemu -
potrafi wykonywac oraz modyfikowa¢ raporty z wykorzystaniem narzedzi K_U01,
u3 . 2,2
informatycznych K_U12
Kompetencje: K1 ma $wiadomosé 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 zarzagdzania przedsiebiorstwem hotelowym.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢wiczen (2 testy praktyczne) 70%, projekt - analiza poréwnawcza funkcjonalnosci przynajmniej dwéch systemow

dostepnych na rynku z rekomendacja dla réznych typow obiektéw hotelarskich 30%

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

Wykonanie 2 testow praktycznych (1. System rezerwacyjny — 35%; 2. Tworzenie i agregacja raportéw — 35%), projekt -
analiza poréwnawcza funkcjonalnosci przynajmniej dwdch systemdéw 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 majgce 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 $rednia wazona wszystkich sktadowych.

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa — laboratorium komputerowe, e-learning

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  SteglinskiJ., (2008): Inteligentna restauracja. Przeglad gastronomiczny, nr 4, s. 16
2. Bernat M. (2015): Zarzadzanie 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 zwigkszenia. 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 v 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 zajec s0h
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: !




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: Badania marketingowe na rynku ustug ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Marketing Research on the Services Market
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zajeé: podstawowe
[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-06L-41_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat zrodet, metod i technik zbierania informacji o sytuacji na rynku ustug,
a zwtaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej podstawie studenci pozyskaja umiejetnos¢
projektowania badan z wykorzystaniem wtasciwych metod i technik, uwzgledniajacych specyfike problemu oraz wyposazeni
beda w umiejetnos¢ podejmowania wtasciwych decyzji w obszarze funkcjonalnym marketingu ustug.

Wyktady: Istota, cel i rola badar marketingowych ze szczegélnym uwzglednieniem specyfiki rynku ustug. Zrédta informacii i
ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych probleméw funkcjonowania rynku ustug. Klasyfikacja
metod i technik badawczych i ich dostosowanie do specyfiki probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtérne —
charakterystyka i zalecane wykorzystanie. Podejscie jakosciowe i iloSciowe — ograniczenia i rekomendacje w rozpoznawaniu
problemoéw funkcjonowania rynku ustug. Agencje badawcze — istota i znaczenie w badaniach rynku ustug.

Cwiczenia: Opracowanie doboru zrédet danych i préby badawczej do analizy wybranych probleméw marketingowych.
Kwestionariusz jako narzedzie pozyskiwania danych ilosciowych i jego konstrukcja. Metody analityczne wykorzystywane do
wnioskowania z badan i ich praktyczne wykorzystanie. Opracowanie narzedzi badawczych do badan jakosciowych.
Wykorzystanie technik projekcyjnych w badaniach marketingowych. Opracowanie raportu z zaprojektowanych badan
marketingowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies.
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstow Zzrédtowych; analiza i rozwigzywanie problemoéw z
wykorzystaniem odpowiednich narzedzi i metod badawczych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ istoty i uwarunkowan zachowan konsumentéw na rynku ustug

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wi . ie srodta inf " Keti hiich zast . K_WO07, 29
Wiedza: zna i rozumie zrddta informacji marketingowych i ich zastosowaniu K W08 ,
(absolwent zna i rozumie) =
W2 | znairozumie metody i techniki badawcze K_wWo07 1
o - g K_U01,
potrafi definiowa¢ problemy decyzyjne i dobra¢ zrédta informacji i metody badawcze | —
Ul . . . K_UO0e, 1,1,1
do ich rozwigzywania
K_U10
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) K—U01’
U2 potrafi analizowa¢ dane i formutowaé wnioski w celu podejmowania decyzji K_U06, 1,1,1,
marketingowych i przygotowania zamowienia na projekt badania marketingowego K_U1o0, 1
K_U12
K_KO03,
Kompetencje: K1 jest gotédw do poznania oczekiwan klientéw sektora ustug (gastronomii i hotelarstwa) | K_KO04, 1,1,1
(absolwent jest gotéw do) K_KO7
K2 jest gotow do myslenia i dziatania w sposdb kreatywny i przedsiebiorczy K_KO5 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu metod i narzedzi badawczych
wykorzystywanych do upowszechniania wiedzy dotyczacej rynku zywnosci oraz ustug

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych (test)
Cwiczenia: wykonanie zadania projektowego na zdefiniowany temat badawczy




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktad: arkusze egzaminacyjne, protokoty ocen
Cwiczenia: prezentacja multimedialna zapisana w programie PowerPoint sktadajaca sie z trzech elementdw: analizy badar
wtornych, zaprojektowania kwestionariusza do badan ilo$ciowych, omdéwienie wynikéw badania ilosciowego

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (75%), ocena z prezentacji multimedialnej (25%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, zajecia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Gutkowska K., Ozimek I. (2002): Badania marketingowe na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Kosicka-Gebska M., Tul-Krzyszczuk A., Gebski J. (2011): Handel detaliczny zywnoscig w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Lambkin M., Foxall G., van Raaij F., Heilbrunn B. (2001): Zachowania konsumenta. Koncepcje i badania europejskie. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
4. Mazurek-topaciniska K. (red.) (2003): Badania marketingowe. Metody, tendencje, zastosowania. Wyd. AE im. Oskara Langego we Wroctawiu, Wroctaw.
5. Nikodemska-Wotowik A. M. (1999): Jakosciowe badania marketingowe. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktdrag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 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: Kuchnie europejskie ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: European Cuisines
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow:  [X] piestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-06L-42_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych sktadnikéw i technologii przygotowania potraw w kuchniach
europejskich, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania wybranych dan europejskich oraz ksztattowanie
umiejetnosci z tego zakresu.

Wyktady: Specyfika technologiczna wybranych kuchni europejskich (kuchnia niemiecka, francuska, czeska i stowacka,
ukrainska, biatoruska, litewska, rosyjska, wtoska, hiszparska, grecka), podobieristwa i réznice. Najbardziej znane potrawy
oferowane w zaktadach gastronomicznych na catym Swiecie, w tym typowe potrawy gastronomii hotelowej.

Cwiczenia: Specyficzne technologie dari wybranych kuchni narodowych: kuchni europejskiej ze szczeg6lnym
uwzglednieniem kuchni francuskiej, Kuchni basenu Morza Srédziemnego oraz kuchni litewskiej, ukrairiskiej, biatoruskiej.
Technologia przygotowania napojéw w réznych kuchniach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 21

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 wystepujacych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

5 ) Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
posiada ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzi i technologii K_W06 3
Wiedza W1 | wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia
(absolwent zna rozumiei w gastrénom{l oraz’ \’NledZQ dothzaca technF)Iogu typo.wych w gastronqmn
W2 wykazuje znajomosc technologii wytwarzania potraw i napojéw specyficznych dla K_WO06 3
polskiej kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw
U1 potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte kuchni K_U03 3
Umiejetnosci: regionalnej i kuchni innych naroddéw
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_Uuo7 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac swa K_KO03 2
prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotow do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_KO02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych
K3 jest gotéw do postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, szczegdlnie w K_K07 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 i wybranych kuchni narodowych.

Sposdb 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 éwiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z
¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnosc i referaty). Arkusze egzaminacyjne oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.

Elementy i wagi majgce 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 uzupetniajgca:
1. Artykuty zwigzane z tematyka ¢wiczen (kuchnie narodowe) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.




2. Materiaty uzupetniajgce przygotowane przez prowadzacego
3. Ksigzki o tematyce 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 ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 105 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.1 ECTS
innych os6éb prowadzacych zajecia: !




