Nazwa zajec:

Biznesplan w gastronomii i hotelarstwie ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

The business plan in gastronomy and hotel industry

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: 6

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-42_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie podstaw wiedzy niezbednej do przygotowania réznych rodzajéw biznesplandéw i nabycie
przez studentdw umiejetnosci praktycznego przygotowywania biznesplanu.

Cwiczenia: Pojecie biznesplanu. Cechy, rodzaje i fazy przygotowania biznesplanéw. Metodologie przygotowania biznesplanu.
Analiza przyktadowych biznesplanéw przedsiebiorstw prowadzacych dziatalno$¢ ustugowa w branzy gastronomicznej i
hotelarskiej. Analiza zdolnosci przedsiebiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Opracowanie koncepcji przedsiewziecia
biznesowego. Analiza rynku. Analiza marketingowa. Zrédta finansowania dziatalnosci gospodarczej, ich wady i zalety. Analiza
techniczno-ekonomiczna i finansowa na potrzeby biznesplanu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia prowadzone z wykorzystaniem technik multimedialnych realizowane w grupach laboratoryjnych, grupowa praca
projektowa studentéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw ekonomii, organizacji i zarzagdzania, finanséw i rachunkowosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie istote oraz role
biznesplanu w planowaniu i rozwoju
przedsiewziecia biznesowego

Umiejetnosci:
U1 - potrafi przygotowac¢ dokumentacje i
analizy dla prostego biznesplanu zgodnie
z metodologia

Kompetencje:

K1 — jest gotdéw okresli¢ priorytety
stuzace realizacji zaplanowanych zadan
i wspétpracowac w grupie

K2 — jest gotédw do i myslenia i dziatania
w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Projekt biznesplanu przygotowanego w grupie max 3 osobowej — zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Projekty biznesplandw przygotowane przez studentéw wraz z ocenami

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Projekt biznesplanu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa, zajecia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Ciechan-Kujawa M.: Biznes plan. Standardy i praktyka. Wyd. Dom Organizatora, Torun 2007.
2. Filar E., Skrzypek J.: Biznes plan. Wyd. Poltext. Warszawa 2004.
3. Bednarski M.: Analiza finansowa w przedsiebiorstwie. PWE, Warszawa 2006.
4. Burk M.: Plan marketingowy. PWE, Warszawa 2007.
5. Gorska-Warsewicz H.: Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii. Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2008.

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:

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 efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w planowaniu i rozwoju | K_W07, K_W08
przedsiewziecia biznesowego

2,2

Umiejetnosci — U1 potrafi przygotowa¢ dokumentacje i analizy dla prostego | K_U01, K_U02, K_U03, K_U08 2,2,2,2
biznesplanu zgodnie z metodologia

Kompetencje — K1 jest gotow okresli¢ priorytety stuzace realizacji zaplanowanych | K_KO05 2
zadan i wspoétpracowad w grupie

Kompetencje — K2 jest gotéw do i myslenia i dziatania w sposéb kreatywny i | K_KO5 2

przedsiebiorczy

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

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Ochrona wtasnosci intelektualnej ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Intellectual Property Protection

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: 6

O kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-43_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéow z istotg i rolg ochrony wiasnosci intelektualnej oraz regulacjami
obowigzujgcymi w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem.
Wyktady: Geneza rozwoju ochrony wiasnosci intelektualnej na swiecie i w Polsce. Zasady ochrony wiasnosci intelektualnej.
Organizacje chronigce wtasnos¢ intelektualng. Przedmioty i prawa wtasnosci przemystowej. Ochrona prawa autorskiego i
praw pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe, praca samodzielna studenta: analiza
interpretacja tekstow zrodtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw prawa

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie istote oraz role ochrony
wtasnosci intelektualnej

W2 - zna i rozumie formy ochrony
wtasnosci intelektualnej oraz wybrane
instytucje i organizacje zajmujace sie
ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce,
Unii Europejskiej i na Swiecie

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wyszukiwac i
analizowac akty prawne z zakresu
ochrony wtasnosci intelektualnej

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do doksztatcania sie z
zakresu ochrony wtasnosci
intelektualnej z uwagi na zmieniajace
sie regulacje prawne

K2 - ma $wiadomos¢ znaczenia
spotecznej, etycznej i zawodowej
odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie
prawa z zakresu ochrony wiasnosci
intelektualnej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych
przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadéw w ramach pracy wtasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat z egzaminu oraz pracy pisemne;j

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 90%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 10%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, wyktad w formie e-learningu

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Nowinska E., Prominska U., du Vall M.: Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa 2011.
2. Ochrona wtasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne. Materiaty dla przedsiebiorcéw, studentéw i pedagogéw. Fundacja Rozwoju Przedsiebiorczosci,

to6dz 2007.

3. Ozimek . (red.): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa 2009.
4. Akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej.

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:

25h

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
zaje¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie istote oraz role ochrony witasnosci | K_WO08 1
intelektualnej

Wiedza — W2 zna i rozumie formy ochrony wtasnosci intelektualnej | K_WO08 1
oraz wybrane instytucje i organizacje zajmujace sie
ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce, Unii
Europejskiej i na swiecie

Umiejetnosci — U1 potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu | K_UO01, K_U08 1,1
ochrony wtasnosci intelektualnej

Kompetencje — K1 jest gotéw do doksztatcania sie z zakresu ochrony | K_KO05 1
wiasnosci intelektualnej z uwagi na zmieniajace sie
regulacje prawne

Kompetencje — K2 ma Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i | K_KO5 1

zawodowej odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie
prawa z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Podstawy finansow i rachunkowosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Bases of Corporate Finance and Accountancy

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma stacjonarne Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy
studiow: [J piestacjonarne O kierunkowe O do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-44_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu finanséw, rachunkowosci i wybranych aspektéw matematyki finansowej
w gastronomii i hotelarstwie z uwzglednieniem takich obszaréw jak: sprawozdania finansowe przedsiebiorstw, ocena sytuacji
finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja proceséw gospodarczych, rachunek kosztéw, analiza projektow inwestycyjnych,
ocena zadtuzenia przedsiebiorstwa, koszt kapitatu, rentownos$¢ przedsiewzie¢ gospodarczych.

Wyktady: Ogdlne problemy finanséw przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Sprawozdawczos¢ finansowa jako
zrédto informacji o przedsiebiorstwie i podstawa podejmowania decyzji. Bilans. Rachunek zyskow i strat.

Rachunkowos¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady rachunkowosci. Podstawy prawne. Systemy informacyjny rachunkowosci.
Podsystemy rachunkowosci. Operacje gospodarcze i ich udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji gospodarczych.
Dokumentacja proceséw gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych. Zasady wyceny w
rachunkowosci. Regulacje ustawowe dotyczace prowadzenia ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja sktadnikéw aktywow i
pasywow. Rachunek kosztéow w przedsiebiorstwie — rodzaje kosztow, rozliczanie kosztéw. Rentownosé przedsiewziec
gospodarczych w aspekcie zarzadzania kosztami. Analiza rentownosci i wrazliwosci przedsiebiorstwa. Finansowanie
przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego wtasne i obce. Kierunki pozyskiwania kapitatdw obcych w
przedsiebiorstwie.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartosci pienigdza w czasie. Przyszta i obecna wartos¢
pienigdza. Ocena finansowa przedsiebiorstwa: analiza pionowa i pozioma. Analiza ptynnosci finansowej i sprawnosci
dziatania. Analiza rentownosci przedsiebiorstwa. Wybrane aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektéw
inwestycyjnych, wtaczajgc proste i dyskontowe metody oceny przedsiewzie¢ inwestycyjnych. Wykorzystanie matematyki
finansowej w kalkulacji kosztu kapitatu obcego w przedsiebiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Ewidencjonowanie
operacji gospodarczych w przedsigbiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Dokumentowanie operacji gospodarczych.
Rachunek kosztow w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne
Cwiczenia: praca w grupach, studium przypadkéw analizowane w grupach problemowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomicznych uwarunkowan dziatalnosci gospodarczej

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1 —zna i rozumie istote finanséw i U1 - potrafi przygotowac wystapienia K1- jest gotéw do pracy w
rachunkowosci w przedsiebiorstwach ustne w jezyku polskim na temat grupie, umie koordynowac jej
gastronomicznych i hotelarskich, wtaczajac | finansowej przedsiebiorstw, dziatalnos$¢ oraz myslec i dziataé
zrédta kapitatéw, majatek trwaty i U2 - potrafi oceni¢ wynik finansowy | w sposéb racjonalny
obrotowy, dokumentowanie operacji przedsiebiorstwa  gastronomicznego i | ekonomicznie.
gospodarczych, hotelarskiego oraz stopien jego
W2 —zna i rozumie elementy bilansu oraz zadtuzenia, rentownosci, sprawnosci
rachunku zyskéw i strat istotne z punktu dziatania i ptynnosci finansowej
widzenia oceny standingu finansowego U3- potrafi zastosowa¢ wybrane metody
przedsiebiorstwa gastronomicznego i matematyki finansowej, kalkulacji
hotelarskiego, optacalnosci przedsiewzieé¢
W3 — zna i rozumie zasady matematyki inwestycyjnych i kalkulacji kosztow
finansowej i przeprowadzania analizy kapitatu obcego
wskaznikowej, rachunku kosztéw z U4 - potrafi sporzadzi¢ podstawowe
uwzglednieniem specyfiki produkcji dokumenty ksiegowe zwigzane z
gastronomicznej i $wiadczenia ustug produkcja gastronomiczng i $wiadczeniem
hotelarskich ustug hotelarskich oraz ocenic ich
poprawnos¢

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: projekt obejmujacy ocene sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw
przypadkow




Forma dokumentacji osiggnietych Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
efektéw uczenia sie: Cwiczenia: raporty z oceny sytuacji finansowej, wypetniona dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw przypadkéw

Ocena egzaminu (50%), ocena sytuacji finansowej przedsiebiorstwa (30%), wypetniona dokumentacja ksiegowa (10%) ocena

Elementy i wagi majace wptyw z analizy studium przypadku (10%)

na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Gorska-Warsewicz H. (red) (2017): Zarzadzanie finansami w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa;
2 Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowo$é w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa.
3. Gorska-Warsewicz H. (2008): Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii, Wyd. Format AB, Warszawa.
4 Gorska-Warsewicz H. (2012): Miary efektywnosci przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich, (w:) Gérska-Warsewicz H., Sawicka B.: Organizacja
przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
5.  Gorska-Warsewicz H. (2005): Podstawy finanséw przedsiebiorstwa — wybrane obszary decyzji operacyjnych. Wyd. SGGW, Warszawa.
6.  Nowak E. (2016): Rachunkowos$¢. Kurs podstawowy. 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 witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
100h
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 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie istote finanséw i rachunkowosci w | K_WO08 1
przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich, wtgczajac
Zrédta kapitatéw, majatek trwaty i obrotowy, dokumentowanie
operacji gospodarczych,

Wiedza - W2 zna i rozumie elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat istotne | K_W08 1
z punktu widzenia oceny standingu finansowego przedsiebiorstwa
gastronomicznego i hotelarskiego

Wiedza - W3 zna i rozumie zasady matematyki finansowej i przeprowadzania | K_W08 1
analizy wskaznikowej, rachunku kosztéw z uwzglednieniem
specyfiki  produkcji gastronomicznej i $wiadczenia ustug
hotelarskich,

Umiejetnosci — U1 potrafi przygotowac wystapienia ustne w jezyku polskim na temat | K_U01, K_U06, K_U03 1,1,1
finansowej przedsiebiorstw,

Umiejetnosci — U2 potrafi ocenic wynik finansowy przedsiebiorstwa | K_U03 1

gastronomicznego i hotelarskiego oraz stopien jego zadtuzenia,
rentownosci, sprawnosci dziatania i ptynnosci finansowej

Umiejetnosci — U3 potrafi zastosowa¢ wybrane metody matematyki finansowej, | K_U03 1
kalkulacji optacalnosci przedsiewzie¢ inwestycyjnych i kalkulacji
kosztéw kapitatu obcego

Umiejetnosci — U4 potrafi sporzadzi¢ podstawowe dokumenty ksiegowe zwigzane z | K_U08 2
produkcjg gastronomiczng i $wiadczeniem ustug hotelarskich oraz
ocenic ich poprawnosé

Kompetencje — K1 jest gotéw do pracy w grupie, umie koordynowac jej dziatalnos¢ | K_K02, K_KO5 1,1
oraz myslec i dziata¢ w sposéb racjonalny ekonomicznie.

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

1 - podstawowy



Nazwa zajec:

Badania marketingowe na rynku ustug EcTs |a

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Marketing research on the services market

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: 6

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-45_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Istota, cel i rola badari marketingowych ze szczegélnym uwzglednieniem specyfiki rynku ustug. Zrédta informacji 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 7rédet 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 15;
b) Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ istoty i uwarunkowan zachowan konsumentéw na rynku ustug

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie Zrédta informacji
marketingowych i ich zastosowaniu;

W2 - zna i rozumie metody i techniki
badawcze

Umiejetnosci:

U1 - potrafi definiowac problemy
decyzyjne i dobrac zrédta informaciji i
metody badawcze do ich rozwigzywania
U2 - potrafi analizowac dane i
formutowac wnioski w celu
podejmowania decyzji marketingowych i
przygotowania zamdwienia na projekt
badania marketingowego

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do poznania
oczekiwan klientéw sektora ustug
(gastronomii i hotelarstwa)

K2 - jest gotéw do myslenia i
dziatania w sposéb kreatywny i
przedsiebiorczy.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktad: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: prezentacja multimedialna zapisana w programie power point sktadajaca sie z trzech elementéw: analizy badan
wtornych, zaprojektowania kwestionariusza do badan ilosciowych, omdwienie wynikéw badania ilosciowego

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (50%), ocena z prezentacji multimedialna (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, zajecia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Gutkowska K., Ozimek I. (2002): Badania marketingowe na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Kosicka-Gebska M., Tul-Krzyszczuk A., Gebski J. (2011): Handel detaliczny zywnoscig w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.

Mazurek-topacinska K. (red.) (2003): Badania marketingowe. Metody, tendencje, zastosowania. Wyd. AE im. Oskara Langego we Wroctawiu, Wroctaw.

1
2
3. Lambkin M., Foxall G., van Raaij F., Heilbrunn B. (2001): Zachowania konsumenta. Koncepcje i badania europejskie. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
4
5

Nikodemska-Wotowik A. M. (1999): Jakosciowe badania marketingowe. 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 osiagniecia zaktadanych dla zaje¢

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

100 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia 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 Zrédta informacji marketingowych i ich K_W07, K_W08 2,2
zastosowaniu

Wiedza - W2 zna i rozumie metody i techniki badawcze K_wo7 1

Umiejetnosci — U1 potrafi definiowac problemy decyzyjne i dobra¢ zrédta K_U01, K_U06, K_U010 1,1,1
informacji i metody badawcze do ich rozwigzywania

Umiejetnosci — U2 potrafi analizowac¢ dane i formutowac wnioski w celu K_U01, K_U06, K_U010, K_U12 1,1,1,1
podejmowania decyzji marketingowych i przygotowania
zamodwienia na projekt badania marketingowego

Kompetencje — K1 jest gotéw do poznania oczekiwan klientow sektora ustug K_KO03, K_K04, K_K07 1,1,1
(gastronomii i hotelarstwa);

Kompetencje — K2 jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb kreatywny i K_KO05 1

przedsiebiorczy.

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

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka Il ECTS |8

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Professional Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 6

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-47_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka hotelarsko-gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej

funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegélnych dziatach hotelu w tym zaktadéw gastronomicznych
funkcjonujacych w obiekcie hotelarskim.
Praktyka zawodowa powinna przyblizy¢ pogtebiong praktyczng wiedze dotyczacg funkcjonowania zaktadéw

gastronomicznych, technologii gastronomicznej, kuchni regionalnych i narodowych, technik stosowanych w gastronomii.
Rozszerzy¢ i pogtebi¢ wiedze w potaczeniu z praktycznym jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w
gastronomii, zmian zachodzacych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii
przetwarzania na wartos¢ odzywczg i trwatos¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowac¢ metody, techniki oceny jakosci
zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac¢ wyniki oraz dobiera¢ odpowiednie metody i
wykonywac oceny stanu higienicznego surowcéw, pétproduktow i produktéw oraz powierzchnii urzadzen wykorzystywanych
do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych, organizacji pracy i obstugi klientéw.

Studenci powinni pozna¢ zasady funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego
obiektu, przepisow bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacy organizacji i
funkcjonowania poszczegdlnych dziatéw oraz zasad obstugi klientéw. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie
bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogdéw hotelu, uczestnicza w podstawowych czynnosciach
zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

Alternatywnga forma realizacji tej praktyki moze by¢ praktyki objazdowe, ktére umozliwig studentom zapoznanie sie z
produkcja wyrobdw wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych, poznanie technologii przygotowania dan
regionalnych, jak réwniez poznanie funkcjonowania wybranych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich. Praktyki
moga by¢ realizowane za granica.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (zaktadach
gastronomicznych typu zywieniowego, typu uzupetniajgcego i punktach gastronomicznych oraz hotelach, motelach i
pensjonatach; kempingach; domach wycieczkowych i schroniskach mtodziezowych).

Obserwacja i konsultacje z pracownikami.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne — posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt

Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w hotelach, zasadach kategoryzacji hoteli i standardach
ustug, zna zasady bezpieczenstwa pracy w hotelu. Student posiada podstawowga wiedze o procesach swiadczenia ustug w
zaktadach gastronomicznych, procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia
cztowieka

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna technologie wytwarzania
potraw i napojéw w obecnosci klienta
oraz rozumie czynniki wptywajace na
ich jakos¢

W2 - zna narzedzia informatyczne
wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem
hotelarskim

W3 - zna i rozumie podstawowe
pojecia i zasady z zakresu
bezpieczenstwa pracy, ochrony
wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

U1 - potrafi praktycznie zaplanowacé
od strony menu i obstugi konsumenta,
zorganizowac i kalkulowaé koszty
imprez okolicznosciowych

U2 - potrafi w praktyce organizowac i
Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug
cateringowych

U3 - potrafi wdraza¢, kontrolowac
oraz ocenia¢ funkcjonowanie
systemdw zapewnienia jakosci w
obiektach gastronomicznych i
hotelarskich

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

K3 - jest gotowy do zachowania zasad
etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w
wykonywanej pracy oraz kontaktach
interpersonalnych

K4 - jest gotowy do komunikowania sie
z otoczeniem, réwniez w obszarze
komunikacji elektronicznej, postugujac
sie jezykiem obcym z poszanowaniem
zasad ochrony wiasnosci intelektualne;j




Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i
opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin praktyk
odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu
Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajgce produkty do gastronomii, miejsca odbywania warsztatéw

kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca: prasa branzowa

UWAGI

200 h praktyk liczone jako godzina lekcyjna. W czasie studiéw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarska lub dwie praktyki hotelarskie i 1
gastronomiczna. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3 praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

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

200 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec¢ na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta | K_WO06 3
oraz rozumie czynniki wptywajgce na ich jakos¢
Wiedza - W2 zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu | K_WO07 3
lokalem gastronomicznym i obiektem hotelarskim
Wiedza - W3 zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu | K_WO08 3
bezpieczeristwa pracy, ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego
Umiejetnosci— U1 potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi | K_UO3 3
konsumenta, zorganizowaé i kalkulowaé koszty imprez
okolicznosciowych
Umiejetnosci — U2 potrafi w praktyce organizowaé i $wiadczy¢ réine rodzaje ustug | K_U07 3
cateringowych
Umiejetnosci — U3 potrafi wdrazaé¢, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie | K_UO5 3
systemdéw zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych i
hotelarskich
Kompetencje — K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ 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
Kompetencje — K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir- | K_KO06 2
vivre w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych
Kompetencje — K4 jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w | K_U08 3
obszarze komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem
obcym z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

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

Numer semestru: 6 semestr zimowy

Status zaje¢: podstawowe

[ kierunkowe

O obowigzkowe

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-48_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 okreslonych nawykéw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych ¢wiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentéw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspoétzawodnictwie sportowym, doskonalenie
umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia laboratoryjne ,liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne proby wykonania danego ¢wiczenia, korekty btedéw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtdrzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej, 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.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: -

Umiejetnosci:

WF_UO01 - potrafi dokona¢ analizy poziomu
witasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo
zinterpretowac i zidentyfikowaé wystepujace
problemy w czasie wykonywania zadan i
podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich
rozwigzania

WF_UO02 - potrafi przygotowaé organizm do
wysitku, kontrolowacd i oceniaé stan
wydolnosci organizmu, wykorzysta¢ nabyte
nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu
codziennych czynnosci ruchowych

WF_UO09 - potrafi wspétpracowaé z
zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscig
w zespole w celu uzyskania okreslonego
wyniku

WF_U13 - potrafi podejmowac zadania
adekwatne do witasnych uzdolnien i
mozliwosci

Kompetencje:

WF_KO01 - prawidtowo identyfikuje potrzeby
organizmu i formy aktywnosci fizycznej w
celu utrzymania zdrowia, jak réwniez
zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci
fizycznej

Wf_K02 - rozumie potrzebe sterowania
wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym
jego etapie, dbatosci o ciato w zdrowiu i
chorobie

WF_KO03 - ma $wiadomosé rozumienia
relacji spotecznych i umie to wykorzystac¢ do
osiggania celdw indywidualnych i
zespotowych

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

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
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 sprawdzianéw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

Miejsce realizacji zajec:

Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
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

gce modut/przedmiot:

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

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

30 h

taczna liczba punktéw 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 zajec:

Odniesienie do efektéw dla
programu studidw dla
kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt
kierunkowy*)

Umiejetnosci — WF_U01

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_K01

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

K_K03

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_KO03

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

K_K04

Kompetencje — WF_K06

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

K_K06

¥)
3 —znaczacy i szczegbtowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy




