Nazwa zajec:

Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Technological design of catering enterprises and hotel objects

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 5

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

semestr zimowy

[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-33_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu prawidtowej organizacji zaktadéw
gastronomicznych i obiektow hotelowych z uwzglednieniem aspektdw organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych,
techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposazenia technologicznego.

W trakcie realizacji przedmiotu studenci zdobywajg wiedze z zakresu opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia
powierzchni pomieszczen, tworzenia ukfadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno - $rodowiskowymi w
poszczegdlnych obszarach technologicznych obiektu hotelowego. Zdobywa réwniez umiejetnosci przygotowania
dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programéw wspomagajacych kreslenie projektéw (podstawowy zakres
programu AutoCAD).

Wyktady: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektédw. Planowanie i przebieg procesu inwestycyjnego. Podziat
obiektéow hotelarskich na obszary dziatalnosci przy uwzglednieniu rodzaju i kategorii obiektu. Zasady funkcjonalnego
rozwigzania przestrzennego obiektow hotelarskich. Zasady prawidtowego uktadu funkcjonalnego zaktadéw
gastronomicznych — charakterystyka dziatdw (magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i
pomieszczen zaktadu, powigzania funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejs¢ i ciggdw komunikacyjnych. Zasady
obliczania powierzchni pomieszczenn obiektéw hotelarskich, ze szczegdlnym uwzglednieniem pomieszczerr zaplecza
gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczegdlnych obszaréw dziatalnosci hotelowej:
parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa, sale wielofunkcyjne, zespot rekreacyjny,
administracja hotelu, stuzby obstugi pieter (housekeeping), pralnia, ochrona, dziat techniczny, dziat magazynowy hotelu.
Organizacja stanowisk pracy - aspekty ergonomiczne. Dostosowanie obiektéw 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 projektow technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczen, dobdr
wyposazenia technologicznego, obliczenia wielkosci zatrudnienia, opracowanie uktadu funkcjonalnego obiektu oraz
ustawienia wyposazenia technologicznego, wykreslenie rysunkow projektowych, w tym uktadu funkcjonalnego i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drégtechnologicznych

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, zarzadzania i organizacji w hotelarstwie, technologii gastronomicznej oraz wyposazenia
technologicznego obiektdw hotelarskich i gastronomicznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna i rozumie zasady dotyczace U1l - potrafi identyfikowac i

metod, technik, narzedzi i technologii rozwigzywac zadani inzynierskie o
wykorzystywanych do technologicznego charakterze praktycznym dotyczgcych
zaprojektowani obiektdw hotelarskich oraz | projektowaniatechnologicznego
systemow technicznych i technologii funkcjonowania obiektu

typowych w gastronomii i hotelarstwie U2 - potrafi pozyskiwa¢ i analizowa¢
W2 — zna i rozumie czynniki determinujace | informacje niezbedne do przygotowania
funkcjonowanie zaktadéw projektéw technologicznych zaktadow
gastronomicznych i przedsiebiorstw gastronomicznych i obiektow
hotelarskich hotelarskich z wykorzystaniem norm,
normatyw, standarddw i technologii
informatycznych

Kompetencje:

K1 —jest gotowy do wspdtpracy w
grupie w celu wykonania zadania
projektowego

K2 — jest gotowy do myslenia i
dziatania w sposéb kreatywny

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Ztozony projekt technologiczny wybranego obiektu wraz z odpowiednia dokumentacja iocena
Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego.




Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest $rednig z dwu czastkowych ocen efektdw 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 zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Wyktady — sala wyktadowa

Miejsce realizacji zajec: Cwiczenia — sala dydaktyczna wyposazona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program Excel, Auto Cad) i

internetem

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego - wybrane zagadnienia., Wyd.
SGGW, Warszawa.
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. Grzesinska W. (2012): "Organizacja zaplecza hotelowego" w: Ozimek I. [red.] "Wspdtczesna turystyka i rekreacja - nowe wyzwania itrendy". Wyd.
SGGW, 5.153 — 168.
5. Grzesifnska 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
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
125 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studioéw dla kierunku zajec¢ na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Ma ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzii technologii | K_WO05, K_W08 1,1

wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowani obiektow
hotelarskich oraz systemdéw technicznych i technologii typowych w
gastronomii i hotelarstwie

Wiedza -W2 Ma ogdlng wiedze na temat czynnikéw determinujgcych K_W03, K_W08 1,1

funkcjonowanie zaktadéwgastronomicznych i przedsiebiorstw
hotelarskich

Umiejetnosci — U1 Posiada umiejetnos¢ identyfikacji i formutowania zadan K_U11, K_U02 1,1

inzynierskich o charakterze praktycznym dotyczgcych
projektowania technologicznego funkcjonowania obiektu

Umiejetnosci — U2 Posiada umiejetnosci pozyskiwania i analizowania informacji K_U11 1
danych niezbednych do przygotowania projektéw technologicznych
zaktadoéw  gastronomicznych i obiektéw hotelarskich z
wykorzystaniem norm, normatyw, standardéw i technologii
informatycznych

Kompetencje — K1 Potrafi wspétpracowaé w grupie w celu wykonania zadania K_K06 1
projektowego

Kompetencje — K2 Potrafi myslec i dziata¢ w sposdb kreatywny K_KO02 1

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe ECTS |5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Polish regional cuisine and national cuisines

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 5

kierunkowe

obowigzkowe semestr zimowy

O do wyboru [ semestr letni

2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-34_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w kuchniach innych narodéw, a
takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych oraz ksztattowanie umiejetnosci z tego zakresu.
Wyktady: Uwarunkowania historyczne polskiej kuchni, w tym wptywy obcych kuchni. Polskie regiony kulinarne i ich
wspotczesne kultywowanie. Specyfika technologiczna kuchni europejskiej, amerykanskiej i azjatyckiej — podobienstwa i
réznice. Najbardziej znane potrawy oferowane w zaktadach gastronomicznych na catym Swiecie, w tym typowe potrawy
gastronomii hotelowe;j.

Cwiczenia: Specyficzne technologie dar wybranych kuchni narodowych: kuchni europejskiej ze szczegdlnym uwzglednieniem
kuchni francuskiej, kuchni azjatyckiej, Kuchni basenu Morza Srédziemnego, kuchni amerykanskiej, kuchni skandynawskie;j.
Technologia dar 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 dar kuchni Podlasia i Lubelszczyzny.
Technologia dari kuchni Matopolski, Slgska i Gor. Technologia dari kuchni staropolskie;j.

Technologia przygotowania napojéw w réznych kuchniach $wiata. Technologia przygotowania dan kuchni zydowskiej

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 45 (15 x 3 h)

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.

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:

K1 - jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢
za dziatania wtasne i odpowiednio
organizowac swa prace, zapewniajac
standardy jakosciowe ustugi
gastronomicznej

K2 - jest gotowy do kreatywnosci w
zakresie organizacji ustug hotelarskich i
gastronomicznych z wykorzystaniem
tradycji regionalnych

K3 - jest gotowy do postrzegania
gastronomii jako twdrczego dorobku,
szczegdlnie w aspekcie promocji
2ywnosci tradycyjnej i regionalnej

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna i rozumie zasady metod, U1 - potrafi zaplanowac od strony
technik, narzedzi i technologii menu, kosztéw i obstugi konsumenta
wykorzystywanych do rozwigzywania oferte kuchni regionalnej i kuchni
zadan inzynierskich w odniesieniu do innych narodéw

zywienia w gastronomii oraz wiedze U2 - potrafi organizowac i $wiadczyé
dotyczaca technologii typowych w rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem
gastronomii wiedzy na temat réznych kultur i

W2 — zna i rozumie technologii ZWyczajow

wytwarzania potraw i napojéw
specyficznych dla polskiej kuchni
regionalnej i kuchni innych narodéw

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnos¢ i sprawozdania)

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 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

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

125h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi i technologii | K_WO06 2
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w
odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
technologii typowych w gastronomii

Wiedza - W2 zna i rozumie technologii wytwarzania potraw i napojow | K_WO06 3
specyficznych dla polskiej kuchni regionalnej i kuchni innych
narodéw

Umiejetnosci — U1 potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta | K_U03 3
oferte kuchni regionalnej i kuchni innych narodéw

Umiejetnosci — U2 potrafi organizowaé¢ i $wiadczyé roéine rodzaje ustug z | K_UO7 3
wykorzystaniem wiedzy na temat réznych kultur i zwyczajéw

Kompetencje — K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i | K_KO03 2
odpowiednio organizowaé swa prace, zapewniajac standardy
jakosciowe ustugi gastronomicznej

Kompetencje — K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug | K_K02 2
hotelarskich i gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji
regionalnych

Kompetencje — K3 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku, | K_KO07 2

szczegdlnie w aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajed:

Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Technological systems in food production

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zajeé: [ podstawowe Numer semestru: 5

kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

X semestr zimowy
[0 semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-35_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujgcych jakosé¢ poétproduktéw i produktéw. Mozliwosci
stosowania technologii szybkiego schtadzania ,cook-chill”, ,cook-freeze”, ,sous vide” pétproduktéw w zaleznosci od
temperatury, czasu, poziomu uwodnienia, stopnia obrobienia, gotowosci do dalszego przetwarzania.

Badanie wptywu parametrow procesu obrébki termicznej migesa na zmiany tekstury i wiasciwosci 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
poétproduktdw piekarskich ksztattujacych jakosé gotowych wyrobdw podczas procesu miesienia (czas, temperatura, predkosé¢
obrotowa), garowania (czas i warunki fermentacji) oraz wypieku (bezposredni i odroczonywypiek).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia praktyczne realizowane w oparciu o najnowsze maszyny i urzagdzenia gastronomiczne oraz ocena cech fizycznych
realizowana w oparciu o istniejgca 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

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie wptyw dostarczania

i odbierania ciepta na zmiany wtasciwosci
fizykochemicznych wybranych grup
pétproduktéw i produktdéw spozywczych
W2 — zna i rozumie czynniki ksztattujace
jakos¢ réznych grup produktéw
spozywczych

U1 - potrafi dobiera¢ parametry
proceséw technologicznych do
uzyskania zadanej jakosci produktow
spozywczych

U2 — potrafi okresla¢ zmiany
iloSciowe i jakosciowe powstate w
wyniku proceséw technologicznych
U3 — potrafi przeprowadzac
instrumentalny pomiar wtasciwosci
reologicznych,strukturalnych,
tekstury oraz barwy produktéow
spozywczych oraz dokonac ich
analizy wynikow

K1- jest gotéw do krytycznej oceny
skutkow dziatar inzynierskich, w
przetwarzaniu zywnosci i produkcji
potraw

K2 — jest gotéw do kreatywnosci w
zakresie doboru surowcéw, technik i
technologii produkcji potraw oraz
organizacji ustug gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

zaliczenie pisemne, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakciezajec , kolokwia podczas ¢wiczen, ocena sprawozdan z

¢wiczen laboratoryjnych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw 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 eksperymentow 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 zywnos$ci w tworzeniu produktow 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




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:

75h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W2 zna i rozumie wptyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany | K_WO01 1
wtasciwosci  fizykochemicznych wybranych grup pétproduktow i
produktéw spozywczych

Wiedza - W2 zna i rozumie czynniki ksztattujgce jakos¢ réinych grup K_wo3 1
produktow spozywczych

Umiejetnosci — U1 potrafi dobiera¢ parametry proceséw technologicznych do K_U01 1
uzyskania zgdanej jakosci produktow spozywczych

Umiejetnosci — U2 potrafi okresla¢ zmiany ilosciowe i jakosSciowe powstate w wyniku | K_UO3 1
proceséw technologicznych

Umiejetnosci — U3 potrafi przeprowadzaé¢ instrumentalny pomiar witasciwosci | K_UO02 1
reologicznych, strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw
spozywczych oraz dokonac ich analizy wynikéw

Kompetencje — K1 jest gotéw do krytycznej oceny skutkdw dziatan inzynierskich, w | K_KO1 1
przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw

Kompetencje — K2 jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, technik | K_KO02 1

technologii  produkcji  potraw oraz organizacji  ustug
gastronomicznych

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Systemy informatyczne w hotelarstwie

ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

IT systems in the hospitality

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski

Poziom studidw:

1st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

Numer semestru: 5

X semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

2020/2021

Numer katalogowy:

ZCZ-GH-1S-05Z-36_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest zapoznanie studentéw z powszechnie stosowanymi technologiami informatycznymi tworzgcymi tzw. Inteligentne

hotele.

Cwiczenia: Zostanie zwrécona uwaga na systemy wykorzystywane w przedsiebiorstwach hotelarskich, ktérych celem jest
zwiekszenie efektywnosci dziatania przedsiebiorstwa poprzez zarzadzanie personelem, Sledzenie 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 laboratoryjne; 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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 -zna i rozumie systemy
zintegrowanego zarzadzania
przedsiebiorstwem,

W2 —zna i rozumie podstawowe metody,
techniki, narzedzia i materiaty stosowane
przy rozwigzywaniu ztozonych zadan
inzynierskich z zakresu wykorzystania
narzedzi informatycznych do zarzadzania
przedsiebiorstwem hotelarskim

Umiejetnosci:

U1 - potrafi uzywajac wtasciwych metod,
technik i narzedzi, znajgc potrzeby
przedsiebiorstwa hotelarskiego,

U2 - potrafi zaprojektowac system
informatyczny oparty o moduty
wykorzystujac do tego celu istniejgca na
rynku oferte lub przygotowac specyfikacje
do wykonania takiej czesci systemu,

U3 - potrafi wykonywac oraz
modyfikowac raporty z wykorzystaniem
narzedzi informatycznych

Kompetencje:

K1- jest gotédw do poszerzania i
pogtebiania wiedzy o
dostepnosci nowoczesnych
technologii informatycznych
dedykowanych dla branzy
hotelarskiej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa — laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  SteglinskilJ., (2008): Inteligentna restauracja. Przeglad gastronomiczny, nr 4, s. 16

NV WN

Bernat M. (2015): Zarzadzanie hotelem: wybrane zagadnienia. Difin, Warszawa.

Oksinski M., (2011): Lokal sprawnie zarzagdzany. 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.

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

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:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie systemy zintegrowanego zarzgdzania
przedsiebiorstwem

K_Wo07

2

Wiedza - W2

zna i rozumie podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty
stosowane przy rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z
zakresu wykorzystania narzedzi informatycznych do zarzadzania
przedsiebiorstwem hotelarskim

K_Wo07

Wiedza - W3

potrafi wykorzystywac narzedzia informatyczne do wyszukiwania
informacji pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branig
hotelarska

K_Wo1

Umiejetnosci — U1

potrafi uzywajgc wtasciwych metod, technik i narzedzi, znajac
potrzeby przedsiebiorstwa hotelarskiego

K_U01,

Umiejetnosci — U2

potrafi zaprojektowaé system informatyczny oparty o moduty
wykorzystujagc do tego celu istniejgcg na rynku oferte lub
przygotowac specyfikacje do wykonania takiej czesci systemu

K_U01, K_U05

2,2

Kompetencje — U3

potrafi wykorzystywac narzedzia informatyczne do wyszukiwania
informacji pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branza
hotelarska

K_U01, K_U12

2,2

Kompetencje — K1

Jest gotéw do poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci
nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla
branzy hotelarskiej

K_KO5

*)

3 —zaawansowany i szczegé6towy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

IT systems in gastronomy

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 5

kierunkowe

obowigzkowe semestr zimowy

O do wyboru [ semestr letni

2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-37_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci postugiwania sie zaawansowanymi systemami oraz metodami
informatycznymi w przedsiebiorstwach rynku gastronomicznego. W zakres ¢wiczent wchodzg takie tematy, jak: konstrukcja
systemdw informatycznych; postugiwanie sie wielomodutowym systemem informatycznym do obstugi gastronomii (moduty
magazynu, administratora, terminale kelnerskie, terminale kuchenne, funkcje rezerwacji, dostaw i fakturowani); umiejetnos¢
prezentacji informacji o przedsiebiorstwie w mediach spotecznosciowych (Facebook, YouTube), zastosowanie
zaawansowanych funkcji pakietu Office w celu wizualizacji danych o przedsiebiorstwie gastronomicznym

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; 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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 —zna i rozumie dziatania z zakresu
funkcjonowania narzedzi informatycznych
w gastronomii

W2 — zna i rozumie zasady funkcjonowania
systemdw informatycznych na réznych
poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie

Kompetencje:

K1 — jest gotowy do zastosowania
narzedzi informatycznych w
obszarze funkcjonowania
przedsiebiorstwa gastronomicznego

Umiejetnosci:

U1 - potrafi podjgé dyskusje na temat
konstrukcji systeméw informatycznych
U2 - potrafi zarzadzac oraz korzystaé z
systemow informatycznych w
gastronomii na réznych poziomach
uzytkownikow

U3 - potrafi samodzielnie
zaprojektowac proces wizualizacji
danych o firmie z wykorzystaniem
narzadzi informatycznych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwium teoretyczno-praktyczne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw 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 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. Moftoniewicz J. Ciemna strona gastronomii, Wyd. Moja Consulting, 2015

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

50 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec¢ na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie dziatania z zakresu funkcjonowania narzedzi K_wWo07 1
informatycznych w gastronomii

Wiedza - W2 zna i rozumie zasady funkcjonowania systeméw informatycznych K_WO06 1
na réznych poziomach stanowisk w przedsiebiorstwie

Umiejetnosci -Ul potrafi podja¢ dyskusje na temat konstrukcji systeméw K_Uo4 1
informatycznych

Umiejetnosci — U2 potrafi zarzadzac oraz korzystac z systemdw informatycznych w K_U03 1
gastronomii na réznych poziomach uzytkownikéw

Umiejetnosci — U3 potrafi samodzielnie zaprojektowaé proces wizualizacji danych o K_U09 1
firmie z wykorzystaniem narzadzi informatycznych

Kompetencje — K1 jest gotowy do zastosowania narzedzi informatycznych w obszarze | K_K03 1

funkcjonowania przedsiebiorstwa gastronomicznego

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii ECTS |4

Nazwa zaje¢ 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 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 5

X kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

semestr zimowy
[J semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-38_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z pogtebiong wiedza z zakresu organizacji i zarzadzania w hotelarstwie i
gastronomii biorgc pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, uwarunkowania rozwoju hotelarstwa i gastronomii oraz
wymagania organizacyjne i zarzadcze ze szczegdlnym uwzglednieniem proceséw zarzadzania i organizacji pracy, zarzadzania
kapitatem intelektualnym, zarzadzania procesem swiadczenia ustug podstawowych idodatkowych

Wyktady: Hotelarstwo i gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarzadczych — wiadomosci ogdlne. Pojecie
przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego - specyfika, cechyizasady funkcjonowania. Formy organizacyjno-prawne
przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich: ich rodzaje i charakterystyka. Specyfika zarzadzania 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
pracownikéw. 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 dokumentéw zafozycielskich i organizacyjnych przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych. Definiowanie i opisywanie proceséw organizacji przedsiebiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego.
Analiza schematdéw organizacyjnych wybranych przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem specyfiki
procesu $wiadczenia ustug. System wynagrodzen w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Regulamin pracy i
ptacy. Analiza schematdéw opisu stanowisk pracy w przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Analiza dokumentéw
wewnetrznych o charakterze organizacyjnym i porzgdkowym. Specyfika pracy kierownikdw i kierowania zespotami
pracowniczymi na réznych szczeblach zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Przygotowywanie kart
oceny pracownikéw. Controlling w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja przedsiebiorstwa
hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie procesu zarzadzania (badanieterenowe).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, przygotowanie projektéw, analiza studium przypadku, analiza materiatow
zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomii, organizacji i zarzadzania

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie specyfike procesu
zarzadzania i organizacji w hotelarstwie i
gastronomii

W2 - zna i rozumie zasady organizacji pracy
izarzadzania w przedsiebiorstwie
hotelarskim igastronomicznym, ze
szczegblnym uwzglednieniem zarzadzania
kapitatem ludzkim

W3 — zna i rozumie zasady funkcjonowania
przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych w aspekcie organizacji
wewnetrznej i wspotpracy z
interesariuszami

Umiejetnosci:
U1 — potrafi zidentyfikowac¢ formy
organizacyjno-prawne
przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych, rozumieich
specyfike i zaleznosci miedzy nimi,
wtgczajac procesy wspotpracy i
konkurowania
U2 - potrafi sporzadzi¢ dokumenty
wewnetrzne o charakterze
organizacyjnym i zarzgdczym
zwigzane ze $wiadczeniem ustug
hotelarskich i gastronomicznych

Kompetencje:

K1- jest gotéw do pracy wgrupie,
koordynowania jej dziatalnosci oraz
podejmowania wtasciwych decyzji
zarzadczych na szczeblu
operacyjnym i strategicznym na
podstawie analizy sytuacji

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Woyktady: zaliczenie na ocene z tresci wyktadowych
Cwiczenia: analiza studium przypadku w formie projektu obejmujacego analize i ocene procesu organizacji i zarzadzania
W wybranym przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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




EI:?CZI‘:; Il«\)/\;acgolmr;z?mce wplyw Ocena egzaminu (50%), ocena procesu organizacji i zarzadzania (30%), ocena z prezentacji analizy studium przypadku (20%)
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Gorska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzgdzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa

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

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

4.  Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos$¢ w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa.

5. BosiackiS.; Sikora J.; Sniadek J.; Wartecki A. (2008): Zarzadzanie przedsiebiorstwem turystycznym. Wyd. AWF w Poznaniu, Poznari.

6.  Rapacki A. (red.) (2007): Przedsigbiorstwo turystyczne. Wyd. Difin, Warszawa.

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

8.  Kowrygo B.; Gérska-Warsewicz H.; Swigtkowska M. (2008): Podstawy organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem. Wyd. SGGW, Warszawa.
9.  Mikuta B.; Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

10. Gotembski G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
100 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
2,6 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studidw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna i rozumie specyfike procesuzarzadzania i organizacji w K_wWo08 1
hotelarstwie i gastronomii
Wiedza - W2 zna i rozumie zasady organizacji pracy i zarzadzania w K_WO08 1
przedsiebiorstwie hotelarskim igastronomicznym, ze szczegélnym
uwzglednieniem zarzgdzania kapitatem ludzkim
Wiedza - W3 Zna i rozumie zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich K_W08 1

i gastronomicznychw aspekcie organizacji wewnetrznej i
wspotpracy z interesariuszami

Umiejetnosci — U1

potrafi zidentyfikowac formy organizacyjno-prawne K_U01, K_U06 1,1
przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych, rozumieich
specyfike i zaleznosci miedzy nimi, wtgczajac procesy wspotpracy i
konkurowania

Umiejetnosci — U2

potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze | K_U03 1
organizacyjnym i zarzadczym zwigzane ze $wiadczeniem ustug
hotelarskich i gastronomicznych

Kompetencje — K1

jest gotow do pracy w grupie, koordynowania jej dziatalnosci oraz | K_K02, K_K05 1,1
podejmowania wtasciwych decyzji zarzadczych na szczeblu
operacyjnym i strategicznym na podstawie analizy sytuacji

*)

3 —zaawansowany i szczego6towy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Zréwnowazony rozwoj w sektorze ustug ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Sustainable development in the services sector

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 5

X kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

semestr zimowy
[J semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-39_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu zrdwnowazonego rozwoju, globalnych
zagrozen Srodowiska i metod przeciwdziatania im. Cele te zostang osiggniete poprzez realizacje cyklu wyktaddw tematycznych
oraz ¢wiczen.

Wyktady: Definicja zrdwnowazonego rozwoju. Cele zréwnowazonego rozwoju (ang. The Sustainable Development Goals -
SDGs). Globalne zagrozenia $rodowiska (m.in. zanieczyszczenie wdd, gleb, powietrza, ograniczenie bioréznorodnosci).
Globalne zmiany klimatu, ich przyczyny i skutki. Bezpieczenstwo zywnosciowe. Strategie ograniczania marnotrawstwa
Zywnosci w sektorze ustug. Metody zagospodarowania odpadéw w sektorze ustug. Opakowania. Zréwnowazona gospodarka
zasobami wodnymi. Stan srodowiska naturalnego a jakosc¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Zréwnowazona produkcja
i konsumpcja. Odnawialne zrddta energii. Rolnictwo w miescie (ang. urban farming). Zréwnowazona agroturystyka. Inzynieria
proceséw jednostkowych oraz projektowanie ciggéw technologicznych w gastronomii z uwzglednieniem zasad
zrbwnowazonego rozwoju.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 15

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, ¢wiczenia z wykorzystaniem multimedidw, e-learning, projekty studenckie, analiza

Metody dydaktyczne: materiatow Zrédtowych.
.\Nym?ga.nla formalne Brak
i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

Efekty uczenia sie:

W1 - zna i rozumie czynniki determinujace
jakos¢ i bezpieczeristwo zdrowotne
Zywnosci o réznym stopniu przetworzenia
oraz zagrozenia zwigzane z zywnoscig
potencjalnie niebezpieczna

U1 — potrafi samodzielnie wyszukiwaé
informacje na temat zjawisk i
procesOw w gastronomii i
hotelarstwie, ich otoczenia
kulturowego oraz twérczo je
interpretowac z poszanowaniem zasad
ochrony wtasnosci intelektualnej

K1 — jest gotow do swiadomej oceny
znaczenia stanu srodowiska
przyrodniczego dla zachowania
bioréznorodnosci oraz zdrowia
cztowieka

W2 —zna i rozumie podstawy inzynierii
procesow jednostkowych oraz zasady
projektowania ciggéw technologicznych w
gastronomii

U2 - potrafi rozwigzywac zadania
indywidualnie w tym planowad,
organizowac i kalkulowac koszty
realizacji przedsiewziec

U3 — przygotowac prace pisemne oraz
wystgpienia ustne w jezyku polskim i
jezyku obcym z poszanowaniem zasad
ochrony wtasnosci intelektualnej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, platforma e-learningowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Brown L. R. (2003): Gospodarka ekologiczna na miare Ziemi. Ksigzka i Wiedza, Warszawa.
2. Baturo W. (red.) (2008): Katastrofy i zagrozenia we wspotczesnym swiecie. Wielkie tematy. Wyd. PWN, Warszawa




3. Wysokinska Z., Witkowska A. (2016): Zréownowazony rozwéj. Wybrane aspekty makro- i mikroekonomiczne. Wyd. Uniwersytetu tédzkiego.
4. Zakowska H. (2017): Opakowania a $rodowisko. Wymagania, standardy, projektowanie, znakowanie. Wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

75h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie czynniki determinujgce jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz
zagrozenia zwigzane z zywnoscig potencjalnie niebezpieczng

K_wo3

2

Wiedza - W2

zna i rozumie podstawy inzynierii proceséw jednostkowych oraz
zasady projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii

K_W05

Umiejetnosci — U1

potrafi samodzielnie wyszukiwac¢ informacje na temat zjawisk i
proceséw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego
oraz tworczo je interpretowac z poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

K_U01

Umiejetnosci — U2

potrafi rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowac,
organizowac i kalkulowac koszty realizacji przedsiewziec¢

K_U03

Umiejetnosci — U3

potrafi przygotowaé prace pisemne oraz wystgpienia ustne w
jezyku polskim i jezyku obcym z poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

K-Uu08

Kompetencje — K1

jest gotowy do $wiadomej oceny znaczenia stanu Srodowiska
przyrodniczego dla zachowania bioréznorodnosci oraz zdrowia
cztowieka

K_K04

*)

3 —zaawansowany i szczego6towy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Wychowanie fizyczne ECTS |O

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Physical Education

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

Polski Poziom studiéw: 1st

Forma  x stacjonarne
studiow: . .
[ niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 5

X podstawowe O obowigzkowe X semestr zimowy

[ kierunkowe X do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-41_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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 okre$lonych nawykdw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych ¢wiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentdw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym, doskonalenie
umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

WF_UO01 potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej | WF_K01 prawidtowo identyfikuje

Efekty uczenia sie:

sprawnosci fizycznej, prawidtowo zinterpretowac
i zidentyfikowac wystepujace problemy w czasie
wykonywania zadan i podejmowac wiasciwe
decyzje w celu ich rozwigzania

WF_U02 potrafi przygotowaé organizm do
wysitku, kontrolowac¢ i oceniaé stan wydolnosci
organizmu, wykorzysta¢ nabyte nawyki ruchowe
w poprawnym wykonywaniu codziennych
czynnosci ruchowych

WF_UO09 potrafi wspotpracowac z
zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscig w
zespole w celu uzyskania okreslonego wyniku
WF_U13 potrafi podejmowac zadania adekwatne
do wtasnych uzdolnier i mozliwosci

potrzeby organizmu i formy aktywnosci
fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak
réwniez zagrozenia wynikajace z braku
aktywnosci fizycznej

Wf_KO02 rozumie potrzebe sterowania
witasnym rozwojem fizycznym na
kazdym jego etapie, dbatosci o ciato w
zdrowiu i chorobie

WF_KO3 ma $wiadomos$¢ rozumienia
relacji spotecznych i umie to
wykorzystac do osiggania celow
indywidualnych i zespotowych

WF_KO06 ma $wiadomosc
odpowiedzialnosci za stan wtasnego
zdrowia i innych ( w tym takze w
przysztosci wtasnej rodziny)

Sposob weryfikacji efektow uczenia | sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
sie: systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%
Pozytywny wynik sprawdziandéw technicznych i testow sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzuj

3ce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zajec¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

30 h

taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektéw dla
programu studiow dla
kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Umiejetnosci — WF_UO01

potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej,
prawidtowo zinterpretowac i zidentyfikowa¢ wystepujace
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowac wtasciwe
decyzje w celu ich rozwigzania

K_U03

1

Umiejetnosci — WF_U02

potrafi przygotowaé organizm do wysitku, kontrolowac i oceniaé
stan wydolnosci organizmu, wykorzysta¢ nabyte nawyki ruchowe
w poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci ruchowych

K_U03

Umiejetnosci — WF_U09

potrafi wspdtpracowac z zaangazowaniem i petng
odpowiedzialnoscig w zespole w celu uzyskania okreslonego
wyniku

K_U03, K_U011

1,1

Umiejetnosci — WF_U13

potrafi podejmowac zadania adekwatne do wtasnych uzdolnien i
mozliwosci

K_U012

Kompetencje — WF_KO01

prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci
fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak réwniez zagrozenia
wynikajace z braku aktywnosci fizycznej

K_KO03

Kompetencje ~-WF_K02

rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na
kazdym jego etapie, dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie

K_K03, K_K04

1,1

Kompetencje — WF_K03

ma Swiadomos¢ rozumienia relacji spotecznych i umie to
wykorzystaé do osiggania celéw indywidualnych i zespotowych

K_K04

Kompetencje — WF_KO06

ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wiasnego zdrowia i
innych ( w tym takze w przysztosci wiasnej rodziny)

K_K06

*)
3 —znaczacy i szczegotowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy




