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: Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii i hotelarstwie ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Business Activity in Hospitality and Eating out Services
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

obowigzkowe
] do wyboru

1 semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-06L-42_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie podstaw wiedzy niezbednej do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i nabycie przez
studentéw umiejetnosci praktycznych o charakterze biznesowym.

Wyktady: Dziatalnos¢ gospodarcza — istota, zasady, rejestracja. Przepisy prawne dotyczace dziatalnosci gospodarczej. Formy
dziatalno$¢ gospodarczej. Reglamentacja dziatalnosci gospodarczej. Podatki — rodzaje, prawo podatkowe. Ubezpieczenia
spoteczne w dziatalnosci gospodarczej. Ryzyko dziatalnosci gospodarczej i metody jego ograniczania. Leasing. Franchising.
Finansowanie dziatalnosci gospodarczej Pojecie biznes planu.

Cwiczenia: Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej osoby fizycznej i prawnej. Wypetnianie dokumentacji dotyczacej
zatozenia dziatalnosci gospodarczej. Umowa spétki. Opracowanie catosciowej koncepcji przedsiewziecia biznesowego.
Analiza zdolnosci przedsiebiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Zrédta finansowania dziatalnosci gospodarczej, ich wady i
zalety. Analiza techniczno-ekonomiczna i finansowa przedsiewzigcia gospodarczego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢éwiczenia; 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 zarzadzania, finanséw i rachunkowosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: . . . L. L, L K_W07, 2,2
(absolwent zna i rozumie) w1 zna i rozumie istote dziatalnosci gospodarczej w Swietle przepiséw prawnych K_WO08
U1 potrafi przygotowac dokumentacje dotyczaca rozpoczecia dziatalnosci gospodarczej K_uo01, 2,2
Umiejetnosci: K_U02
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowac projekt nowego przedsiewziecia gospodarczego K_UO03, 2,2
K_U08
K1 jest gotow okredli¢ priorytety stuzace realizacji zaplanowanych zadan i wspétpracowac | K_K05 2
Kompetencje: w grupie
(absolwent jest gotéw do) . , , L. . , i L K KO5
K2 jest gotdw do myslenia i dziatania w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy _ 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu dziatalnoscig gospodarcza ze
szczegblnym uwzglednieniem odpowiedniej dokumentacji

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: projekt nowego przedsiewziecia, dokumentacja zatozenia dziatalnosci gospodarczej

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekt nowego przedsiewziecia, wypetniona dokumentacja dotyczaca dziatalnosci gospodarczej

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Test egzaminacyjny — 30%
Projekt nowego przedsiewziecia — 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

NouhkwnN

Akty prawne z zakresu dziatalnosci gospodarczej

Serwisy internetowe z zakresu dziatalnosci gospodarczej

Powatowski A., Wolska H.: Przedsiebiorcy i ich dziatalnosé. Wyd. Beck, Warszawa 2019
Ciechan-Kujawa M.: Biznes plan. Standardy i praktyka. Wyd. Dom Organizatora, Torun 2007
Filar E., Skrzypek J.: Biznes plan. Wyd. Poltext, Warszawa 2004

Bednarski M.: Analiza finansowa w przedsiebiorstwie. PWE, Warszawa 2006




8. Gorska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarzadzanie przedsigbiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa 2014

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 0h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr

- 2020/2021 z dnia 2021 r.

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

Nazwa zajec: Ochrona wtasnosci intelektualnej ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Intellectual Property Protection
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

obowigzkowe
] do wyboru

] podstawowe

[ kierunkowe

] semestr zimowy
semestr letni

2021/2022 | Numer katalogowy:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

ZCZ-GH-1S-06L-43_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z istotg i rolg ochrony wtasnosci intelektualnej oraz regulacjami
obowigzujgcymi w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem.
Wyktady: Geneza rozwoju ochrony wtasnosci intelektualnej na Swiecie i w Polsce. Zasady ochrony wtasnosci intelektualnej.
Organizacje chronigce wtasnosc intelektualng. Przedmioty i prawa witasnosci 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 i

interpretacja tekstow zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw prawa

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 |znairozumie istote oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej K_WO08 1
Wiedza: zna i rozumie formy ochrony wtasnosci intelektualnej oraz wybrane instytucje i
(absolwent zna i rozumie) : : : : : R : M
W2 | organizacje zajmujace sie ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce, Unii K_WO08 1
Europejskiej i na $wiecie
Umiejetnosci: U1 potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu ochrony witasnosci K_uo01, 11
(absolwent potrafi) intelektualnej K_U08 !
K1 jest gotow do doksztatcania sie z zakresu ochrony witasnosci intelektualnej z uwagi na K KOS 1
Kompetencje: zmieniajace sie regulacje prawne -
(absolwent jest gotéw do) K2 ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za K KOS 1
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony wfasnosci intelektualnej -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych

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

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.  Sienczyto-Chlabicz J. (red.), 2018: Prawo wtasnosci intelektualnej. Wydawnictwo Wolters Kluwer Polska, Warszawa.
2. Michniewicz G., 2016: Ochrona wtasnosci intelektualnej. Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa.
3. Czub K., 2016: Prawo wtasnosci intelektualnej. Zarys wyktadu. Wolters Kluwer Polska, Warszawa.
4.  Akty prawne z omawianego zakresu.

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¢ 25 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

0,6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec: Podstawy finanséw 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 studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

1 semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | 2CZ-GH-1S-06L-44_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

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 projektéw
inwestycyjnych, ocena zadtuzenia przedsiebiorstwa, koszt kapitatu, rentownosé¢ przedsiewzie¢ gospodarczych.

Wyktady: Ogdlne problemy finanséw przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Sprawozdawczosé finansowa jako
zrodto 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 sktadnikow aktywow i
pasywow. Rachunek kosztéw w przedsiebiorstwie — rodzaje kosztéw, rozliczanie kosztéw. Rentownos¢ przedsiewziec
gospodarczych w aspekcie zarzadzania kosztami. Analiza rentownosci i wrazliwosci przedsiebiorstwa. Finansowanie
przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego wtasne i obce. Kierunki pozyskiwania kapitatéw obcych w
przedsiebiorstwie.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartosci pienigdza w czasie. Przyszta i obecna warto$é
pienigdza. Ocena finansowa przedsiebiorstwa: analiza pionowa i pozioma. Analiza ptynnosci finansowej i sprawnosci
dziatania. Analiza rentownosci przedsiebiorstwa. Wybrane aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektow
inwestycyjnych, wiaczajac 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 kosztéow w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie istote finanséw i rachunkowosci w przedsiebiorstwach
W1 | gastronomicznych i hotelarskich, wtaczajac Zrédta kapitatéw, majagtek trwaty i K_Wo08 1
obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych
Wiedza: zna i rozumie elementy bilansu oraz rachunku zyskéw i strat istotne z punktu widzenia
. ) W2 . ) o . . . K_W08 1
(absolwent zna i rozumie) oceny standingu finansowego przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego
zna i rozumie zasady matematyki finansowej i przeprowadzania analizy wskaznikowej,
W3 rachunku kosztow z uwzglednieniem specyfiki produkcji gastronomicznej i K_WO08 1
Swiadczenia ustug hotelarskich
) . - . . . . K_U01,
potrafi przygotowac wystgpienia ustne w jezyku polskim na temat finansowej -
U1l . K_UO06, 1,1,1
przedsiebiorstw -
K_U03
potrafi oceni¢ wynik finansowy przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego
Umiejetnosci: U2 oraz stopien jego zadtuzenia, rentownosci, sprawnosci dziatania i ptynnosci K_U03 1
(absolwent potrafi) finansowej
potrafi zastosowac wybrane metody matematyki finansowej, kalkulacji optacalnosci
U3 L . . . 3 : K_U03 1
przedsiewzie¢ inwestycyjnych i kalkulacji kosztéw kapitatu obcego
potrafi sporzadzi¢ podstawowe dokumenty ksiegowe zwigzane z produkcja
(97} . A . ) L K_U03 2
gastronomiczng i Swiadczeniem ustug hotelarskich oraz ocenic¢ ich poprawnosé




Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do)

K1

jest gotdw do pracy w grupie, umie koordynowac jej dziatalno$¢ oraz mysleé i dziataé¢ | K_KO02,
w sposéb racjonalny ekonomicznie K KOS5

1,1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu rachunkowosci i finanséw w
przedsiebiorstwie

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: projekt obejmujacy ocene sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw

przypadkdéw

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: raporty z oceny sytuacji finansowej, wypetniona dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw przypadkéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

%) ocena

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Artykuty z biezagcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
2.  Gorska-Warsewicz H. (red) (2017): Zarzadzanie finansami w przedsigbiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa;
3.  Goérska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos¢ w gastronomii, WSiP, wyd. 5, 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 Nowak E. (2016): Rachunkowo$¢. Kurs podstawowy. 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 wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec: 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 studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Numer

AT katalogowy:

ZCZ-GH-15-06L-45_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat zrédet, metod i technik zbierania informacji o sytuacji na rynku ustug,
a zwtaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej podstawie studenci pozyskajg 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 informaciji 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.

Ewiczenia: 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 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies.
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstéw 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: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 i ie zrodta inf ji keti hiich zast i K_Wo07, 2,2
Wiedza: zna i rozumie zrddta informacji marketingowych i ich zastosowaniu K W08 ,
(absolwent zna i rozumie) =
W2 | znairozumie metody i techniki badawcze K_Wo07 1
P o s K_u01,
potrafi definiowac problemy decyzyjne i dobrac¢ zrédta informacji i metody -
U1l ; ) . K_Uo06, 1,1,1
badawcze 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,
marketingowych i przygotowania zamdwienia na projekt badania marketingowego | K_U10, 1,1
K_U12
. . . L S K_KO3,
K1 jest gotéw do poznania oczekiwan klientéw sektora ustug (gastronomii i K KO4 111
Kompetencje: hotelarstwa) - ’ Y
(absolwent jest gotéw do) K_KO7
K2 jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb 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 Power Point sktadajaca sie z trzech elementéw: analizy badan
wtornych, zaprojektowania kwestionariusza do badan ilo$ciowych, omdwienie wynikéw badania ilosciowego

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (75%), ocena z prezentacji multimedialna (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 osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: obowiazkowe Numer semestru: 6

] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-06L-47_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat specyficznych sktadnikdw 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,
ukrainiska, biatoruska, litewska, rosyjska, wtoska, hiszparnska, 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, ukrainskiej, biatoruskiej.
Technologia przygotowania napojéw w réznych kuchniach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach 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
posiada ogdlng wiedze dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii
) W1 | wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia | K_WO06 2
W'edzf“: w gastronomii oraz wiedze dotyczaca technologii typowych w gastronomii
(absolwent zna i rozumie) - - — - - - - .
wykazuje znajomosc¢ technologii wytwarzania potraw i napojow specyficznych dla
W2 L S . S 3 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 U07 3
temat réznych kultur i zwyczajow -
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac swa K KO3 2
prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej -
Kompetencje: K2 jest gotow do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K K02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji regionalnych -
K3 jest gotow do postrzegania gastronomii jako tworczego dorobku, szczegdlnie w K KO7 2
aspekcie promocji zywnosci tradycyjnej i regionalnej -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

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

Referaty z tematyki omawianej na ¢wiczeniach i sprawozdania z ¢éwiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z
¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnosc i referaty). Arkusze egzaminacyjne oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.

Elementy i wagi majace 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 uzupetniajaca:

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 osiagniecia zaktadanych dla zajeé
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

120 h

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

2,4 ECTS




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

Nazwa zajec: Wychowanie fizyczne ECTS |0
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physical Education
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajeé: podstawowe  [] obowigzkowe Numer semestru: 6 ] semestr zimowy
studidw:

O niestacjonarne

[ kierunkowe semestr letni

do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-06L-48_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

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 nawykdéw 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 wspotzawodnictwie sportowym, doskonalenie
umiejetnosci wspdtpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu K_WO01 1
ma wiedze dotyczgcg morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw K W03
W2 | funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z K_W04’ 1,1
Wiedza: brakiem aktywnosci ruchowej —

(absolwent zna i rozumie) w3 | ma wiedze, w jaki sposob aktywnos¢ fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym etapie | K_WO03, 11
zycia K_WO04 !
ma wiedze dotyczacg zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng praca a K_W03,

W4 1,1
uzyskanym efektem K_WO04
potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo K UO1
U1l zinterpretowac i zidentyfikowac wystepujace problemy w czasie wykonywania zadan K_U10’ 1,1
i podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania —
potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowaé i ocenia¢ stan wydolnosci
Umiejetnosci: u2 orgarlizmu, wykorzys{t?é nabyte nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu K_U02 1,1
(absolwent potrafi) codziennych czynnosci ruchowych
U3 potrafi wspdtpracowad z zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscia w zespole w K_U04, 11
celu uzyskania okreslonego wyniku K_U10 !
) . ; . S K_U02,
ua potrafi podejmowacd zadania adekwatne do wtasnych uzdolnien i mozliwosci K_U10 1,1
prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci fizycznej w celu
K1 . S . o .| K_KO5 1
utrzymania zdrowia, jak rowniez zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci fizycznej
K2 rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie, K_KO02, 11
Kompetencje: dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie K_KO03

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

celéw indywidualnych K_KO03 !
Ka ma $wiadomos¢é odpowiedzialno$ci za stan wtasnego zdrowia i innych (w tym takze w | K_KO02, 11
przysztosci wtasnej rodziny) K_KO03 !

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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




Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

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

Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach

Elementy i wagi majgce 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

programow autorskich.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych realizowanych w ramach zaje¢ podane studentom przez nauczyciela WF, uzywane w realizacji

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 30h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych 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: Wychowanie fizyczne ECTS |0
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physical Education
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajeé: podstawowe  [] obowigzkowe Numer semestru: 6 ] semestr zimowy
studidw:

O niestacjonarne

] semestr letni

L] kierunkowe do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-06L-48_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

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 nawykdéw 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 wspotzawodnictwie sportowym, doskonalenie
umiejetnosci wspdtpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia fizyczne w wybranej zespotowej dyscyplinie sportowej/formie aktywnosci, 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, Scistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we
fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspdtzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu K_WO01 1
ma wiedze dotyczgcg morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw K W03
W2 | funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z K_W04’ 1,1
Wiedza: brakiem aktywnosci ruchowej —

(absolwent zna i rozumie) w3 |ma wiedze, w jaki sposéb aktywnoéé fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym etapie K_Wo03, 11
zycia K_WO04 !
ma wiedze dotyczacg zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng pracg a uzyskanym | K_WO03,

W4 1,1
efektem K_W04
potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo K UO1
U1l zinterpretowac i zidentyfikowac wystepujace problemy w czasie wykonywania zadan i K_U10’ 1,1
podejmowac wiasciwe decyzje w celu ich rozwigzania —
potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowaé i ocenia¢ stan wydolnosci
Umiejetnosci: U2 orgarlizmu, wykorzys{t?é nabyte nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu K_U02 1
(absolwent potrafi) codziennych czynnosci ruchowych
U3 potrafi wspdtpracowad z zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscia w zespole w K_U04, 1
celu uzyskania okreslonego wyniku K_U10
) . ; . S K_U02,
ua potrafi podejmowacd zadania adekwatne do wtasnych uzdolnien i mozliwosci K U10 1,1
prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci fizycznej w celu
K1 . . . . o . K_KO5 1
utrzymania zdrowia, jak rowniez zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci fizycznej
K2 rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie, K_KO02, 11
Kompetencje: dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie K_KO03

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

celéw indywidualnych i zespotowych K_KO03 !
Ka ma $wiadomos¢é odpowiedzialno$ci za stan wiasnego zdrowia i innych (w tym takze w | K_KO02, 11
przysztosci wtasnej rodziny) K_KO03 !

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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




Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie

Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Obiekty sportowe SGGW

programow autorskich.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych realizowanych w ramach zaje¢ podane studentom przez nauczyciela WF, uzywane w realizacji

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 30h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




