
Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Projektowanie technologiczne w zakładach gastronomicznych i hotelarskich ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Technological Design of Catering Enterprises and Hotel Objects 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
 niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 5  semestr zimowy 

 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-31_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i kształtowanie umiejętności z zakresu prawidłowej organizacji zakładów 
gastronomicznych i obiektów hotelowych z uwzględnieniem aspektów organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych, 
techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposażenia technologicznego. 
W trakcie realizacji przedmiotu studenci zdobywają wiedzę z zakresu opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia 
powierzchni pomieszczeń, tworzenia układu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno - środowiskowymi w 
poszczególnych obszarach technologicznych obiektu hotelowego. Zdobywa również umiejętności przygotowania 
dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programów wspomagających kreślenie projektów (podstawowy zakres 
programu AutoCAD). 
Wykłady: Pojęcie projektowania technologicznego. Typy projektów. Planowanie i przebieg procesu inwestycyjnego. 
Podział obiektów hotelarskich na obszary działalności przy uwzględnieniu rodzaju i kategorii obiektu. Zasady 
funkcjonalnego rozwiązania przestrzennego obiektów hotelarskich. Zasady prawidłowego układu funkcjonalnego zakładów 
gastronomicznych – charakterystyka działów (magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i 
pomieszczeń zakładu, powiązania funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejść i ciągów komunikacyjnych. 
Zasady obliczania powierzchni pomieszczeń obiektów hotelarskich, ze szczególnym uwzględnieniem pomieszczeń zaplecza 
gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczególnych obszarów działalności hotelowej: 
parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa, sale wielofunkcyjne, zespół rekreacyjny, 
administracja hotelu, służby obsługi pięter (housekeeping), pralnia, ochrona, dział techniczny, dział magazynowy hotelu. 
Organizacja stanowisk pracy - aspekty ergonomiczne. Dostosowanie obiektów hotelarskich do potrzeb osób 
niepełnosprawnych. 
Ćwiczenia: Składowe dokumentacji projektowej projektu technologicznego. Zapoznanie z programem AutoCad, 
wspomagającym proces projektowania technologicznego. Opracowanie wytycznych projektowych. Oznaczenia urządzeń 
technologicznych. Etapowa realizacja zadanych projektów technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczeń, dobór 
wyposażenia technologicznego, obliczenia wielkości zatrudnienia, opracowanie układu funkcjonalnego obiektu oraz 
ustawienia wyposażenia technologicznego, wykreślenie rysunków projektowych, w tym układu funkcjonalnego z 
naniesieniem dróg technologicznych 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
        a) wykłady; liczba godzin 7; 
        b) ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: 
Wykład z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.  
Ćwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym projektem, praca w grupach. 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ogólna wiedza na temat hotelarstwa, zarządzania i organizacji w hotelarstwie, technologii gastronomicznej oraz 
wyposażenia technologicznego obiektów hotelarskich i gastronomicznych. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie zasady dotyczące metod, technik, narzędzi i technologii 
wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowani obiektów hotelarskich oraz 
systemów technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie 

K_W05, 
K_W08 3, 3 

W2 
zna i rozumie czynniki determinujące funkcjonowanie zakładów gastronomicznych i 
przedsiębiorstw hotelarskich 

K_W03, 
K_W08 

1, 3 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi identyfikować i rozwiązywać zadani inżynierskie o charakterze praktycznym 
dotyczących projektowania technologicznego funkcjonowania obiektu 

K_U02, 
K_U11 

3, 3 

U2 
potrafi pozyskiwać i analizować informacje niezbędne do przygotowania projektów 
technologicznych zakładów gastronomicznych i obiektów hotelarskich z 
wykorzystaniem norm, normatyw, standardów i technologii informatycznych 

K_U11 3 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 jest gotowy do współpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego K_K06 1 

K2 jest gotowy do myślenia i działania w sposób kreatywny K_K02 2 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu technologicznego projektowania 
zakładów gastronomicznych oraz hotelarskich z uwzględnieniem wymagań techniczno-technologiczno-higienicznych. Duży 
nacisk został również położony na aspekty projektowania ergonomicznego. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Wykłady: egzamin z treści wykładowych 
Ćwiczenia: opracowanie elementów projektu technologicznego wybranego zakładu gastronomicznego 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Złożony projekt technologiczny wybranego obiektu wraz z odpowiednią dokumentacją i oceną  
Protokół ocen, które student uzyskał w ramach zaliczenia pisemnego treści wykładów 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: 

Ocena końcowa jest średnią z dwu cząstkowych ocen efektów kształcenia, ocena z zaliczenia pisemnego – 50%, ocena 
projektu technologicznego wraz z wybranymi elementami dokumentacji – 50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest 
uzyskanie pozytywnej oceny z części wykładowej oraz ćwiczeniowej; Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiów SGGW 

Miejsce realizacji zajęć: 

Wykłady – sala wykładowa 
Ćwiczenia – sala dydaktyczna wyposażona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program Excel, Auto Cad) i 
internetem 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Bilska B., Grzesińska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zakładów przemysłu spożywczego - wybrane zagadnienia. Wyd. 

SGGW, Warszawa. 
2. Błądek Z. red.) (2001): Hotele. Programowanie Projektowanie Wyposażenie. Wyd. ALBUS, Poznań. 
3. Błądek (Z. (2010): Nowoczesne hotelarstwo. Od projektowania do wyposażenia. Oficyna Wydawniczo - Poligraficzna "Adam", Warszawa. 
4. Grzesińska W. (2012): Organizacja zaplecza hotelowego. w: Ozimek I. [red.] "Współczesna turystyka i rekreacja - nowe wyzwania i trendy". Wyd. 

SGGW, s. 153 – 168. 
5. Grzesińska W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zakładów gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa. 
6. Kołożyn – Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji żywności. 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 

 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

125 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,1 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Techniques and Technologies in Catering 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski  Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

☐ stacjonarne 

☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☐ podstawowe 

☒ kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☐ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 

☐ semestr letni 

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-32_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Dostarczenie wiedzy o technikach i technologiach wykorzystywanych w gastronomii i cateringu. Dostarczenie umiejętności 
praktycznych z zakresu najczęściej stosowanych w gastronomii i cateringu technik i technologii. Zdobycie umiejętności 
projektowania karty menu, tabeli alergenów dań z karty menu. 
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów teoretycznie i praktycznie z wybranymi technikami i technologiami w 
gastronomii i cateringu. 
Ćwiczenia: Znaczenie i zakres technik i technologii w gastronomii i cateringu. Etapy procesu technologicznego z 
uwzględnieniem obróbki wstępnej i właściwej surowca. Określanie food costu dań. Projektowanie karty menu z 
uwzględnieniem produktu tożsamego, planowanie receptur, modyfikacja/łamanie klasycznych receptur, wizualizacja 
potraw, nowa forma prezentacji, garnish, dobór techniki i technologii produkcji. Zastosowanie wybranych technik i 
technologii w produkcji gastronomicznej a’la carte, cateringowej. Charakterystyka wybranych technik i technologii w 
gastronomii, w tym techniki krojenia, obróbki niskotemperaturowe, sous-vide, obróbki cieplnej w programie delta T. 
Ocena przydatności technologii różnych metod odroczonego wypieku produktów piekarskich w gastronomii i cateringu. 
Techniki nowoczesnych dekoracji potraw – carving, chocolate and caramel garnishes. Techniki smażenia – steak doneness, 
flambirowanie i deglasowanie. Kształtowanie jakości produktów gotowych ze szczególnym uwzględnieniem ich 
bezpieczeństwa podczas przechowywania w temperaturze serwowania i w warunkach chłodniczych. Wykorzystanie 
technik tworzenia pian i emulsji w produkcji gastronomicznej. Aplikacyjność opakowań jednostkowych i zbiorczych w 
obrocie cateringowym (termosy, termoporty). Pakowanie dań na wynos, pakowanie MAP, vacuum. Weryfikacja praktyczna 
opracowanych dań z różnych grup potraw z projektowanej karty menu (dobór formy prezentacji, dokumentacja 
fotograficzna dania dla celów wewnętrznych i zewnętrznych, weryfikacja ilościowa surowców, wycena właściwa porcji 
potrawy). Elementy kuchni molekularnej: sferyfikacja, anty-grillowanie, liquid nitrogen cooking. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 h 

Metody dydaktyczne: Zajęcia teoretyczne i praktyczne, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje. 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Student powinien posiadać wiedzę i umiejętności z zakresu urządzeń w przemyśle spożywczym oraz gastronomii i 
hotelarstwie, jak również z zakresu towaroznawstwa produktów mięsnych, zbożowych, mlecznych i warzywnych. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie etapy procesów technologicznych, w tym projektowania tych 
procesów oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu 

K_W05, 
K_W06 

1, 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi projektować działania z wykorzystaniem różnych technologii i technik w 
obróbce wstępnej i właściwej 

K_U04, 
K_U11 

1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 jest gotów planować pracę w zespole i umie w nim współdziałać. 

K_K01, 
K_K02, 
K_K03 

1, 1, 1 

K2 
jest gotów do ciągłego pogłębiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu 
technik i technologii w gastronomii i cateringu 

K_K01, 
K_K02, 
K_K03 

1, 1, 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu możliwości wykorzystania techniki i 
technologii w gastronomii i cateringu w celu projektowania, uatrakcyjniania, poszerzania oferty potraw w zakładzie 
gastronomicznym oraz stylizacji karty menu. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

zaliczenie na podstawie ocen (punktów) uzyskanych ze kolokwiów i sprawozdań w ramach ćwiczenia; egzamin pisemny 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Protokół ocen, które student uzyskał w ramach kolokwiów, sprawozdań i projektu. 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Kolokwium zaliczeniowe (40%) i sprawozdania (10%), projekt (50%). 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna, hala technologiczna 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Mondschein K. 2009. Food and Culinary Arts. Ferguson Publishing. 
2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inżynierii żywności w tworzeniu produktów spożywczych, Wyd. SGGW, Warszawa 
3. http://www.hotelarze.pl/, http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.  

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Podstawy finansów i rachunkowości ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Bases of Corporate Finance and Accountancy 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski  Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

☐ stacjonarne 

☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

☐ kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☐ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 

☐ semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-33_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu finansów, rachunkowości i wybranych aspektów matematyki 
finansowej w gastronomii i hotelarstwie z uwzględnieniem takich obszarów jak: sprawozdania finansowe przedsiębiorstw, 
ocena sytuacji finansowej przedsiębiorstwa, dokumentacja procesów gospodarczych, rachunek kosztów, analiza projektów 
inwestycyjnych, ocena zadłużenia przedsiębiorstwa, koszt kapitału, rentowność przedsięwzięć gospodarczych. 
Wykłady: Ogólne problemy finansów przedsiębiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Sprawozdawczość finansowa 
jako źródło informacji o przedsiębiorstwie i podstawa podejmowania decyzji. Bilans. Rachunek zysków i strat.  
Rachunkowość - zakres pojęciowy. Zakres i zasady rachunkowości. Podstawy prawne. Systemy informacyjny 
rachunkowości. Podsystemy rachunkowości. Operacje gospodarcze i ich udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji 
gospodarczych. 
Dokumentacja procesów gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych. Zasady wyceny w 
rachunkowości. Regulacje ustawowe dotyczące prowadzenia ksiąg rachunkowych. Inwentaryzacja składników aktywów i 
pasywów. Rachunek kosztów w przedsiębiorstwie – rodzaje kosztów, rozliczanie kosztów. Rentowność przedsięwzięć 
gospodarczych w aspekcie zarządzania kosztami. Analiza rentowności i wrażliwości przedsiębiorstwa. Finansowanie 
przedsiębiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego własne i obce. Kierunki pozyskiwania kapitałów obcych w 
przedsiębiorstwie.  
Ćwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartości pieniądza w czasie. Przyszła i obecna wartość 
pieniądza. Ocena finansowa przedsiębiorstwa: analiza pionowa i pozioma. Analiza płynności finansowej i sprawności 
działania. Analiza rentowności przedsiębiorstwa. Wybrane aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektów 
inwestycyjnych, włączając proste i dyskontowe metody oceny przedsięwzięć inwestycyjnych. Wykorzystanie matematyki 
finansowej w kalkulacji kosztu kapitału obcego w przedsiębiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Ewidencjonowanie 
operacji gospodarczych w przedsiębiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Dokumentowanie operacji gospodarczych. 
Rachunek kosztów w przedsiębiorstwie.  

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) wykład; liczba godzin 14 
b) ćwiczenia; liczba godzin 14 

Metody dydaktyczne: 
Wykłady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wykłady problemowe, wykłady konwersatoryjne  
Ćwiczenia: praca w grupach, studium przypadków analizowane w grupach problemowych 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Podstawowa wiedza na temat ekonomicznych uwarunkowań działalności gospodarczej 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie istotę finansów i rachunkowości w przedsiębiorstwach 
gastronomicznych i hotelarskich, włączając źródła kapitałów, majątek trwały i 
obrotowy, dokumentowanie operacji gospodarczych 

K_W08 1 

W2 
zna i rozumie elementy bilansu oraz rachunku zysków i strat istotne z punktu 
widzenia oceny standingu finansowego przedsiębiorstwa gastronomicznego i 
hotelarskiego 

K_W08 1 

W3 
zna i rozumie zasady matematyki finansowej i przeprowadzania analizy 
wskaźnikowej, rachunku kosztów z uwzględnieniem specyfiki produkcji 
gastronomicznej i świadczenia usług hotelarskich 

K_W08 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 

potrafi przygotować wystąpienia ustne w języku polskim na temat finansowej 
przedsiębiorstw 

K_U01, 
K_U03, 
K_U06 

1, 2, 1 

U2 
potrafi ocenić wynik finansowy przedsiębiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego 
oraz stopień jego zadłużenia, rentowności, sprawności działania i płynności 
finansowej 

K_U03 2 

U3 
potrafi zastosować wybrane metody matematyki finansowej, kalkulacji opłacalności 
przedsięwzięć inwestycyjnych i kalkulacji kosztów kapitału obcego 

K_U03 2 

U4 
potrafi sporządzić podstawowe dokumenty księgowe związane z produkcją 
gastronomiczną i świadczeniem usług hotelarskich oraz ocenić ich poprawność 

K_U03 2 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotów do pracy w grupie, umie koordynować jej działalność oraz myśleć i 
działać w sposób racjonalny ekonomicznie 

K_K02, 
K_K05 

1, 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu rachunkowości i finansów w 
przedsiębiorstwie  

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Wykłady: egzamin z treści wykładowych 
Ćwiczenia: projekt obejmujący ocenę sytuacji finansowej przedsiębiorstwa, dokumentacja księgowa, analiza studiów 
przypadków 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Wykłady: arkusze egzaminacyjne,   
Ćwiczenia: raporty z oceny sytuacji finansowej, wypełniona dokumentacja księgowa, analiza studiów przypadków 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: 

Ocena egzaminu (50%), ocena sytuacji finansowej przedsiębiorstwa (30%), wypełniona dokumentacja księgowa (10%) 
ocena z analizy studium przypadku (10%) 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala ćwiczeniowa 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Artykuły z bieżącego piśmiennictwa dotyczące tematyki przedmiotu. 
2. Górska-Warsewicz H. (red) (2017): Zarządzanie finansami w przedsiębiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa; 
3. Górska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowość w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa. 
4. Górska-Warsewicz H. (2012): Miary efektywności przedsiębiorstw turystycznych i hotelarskich, (w:) Górska-Warsewicz H., Sawicka B.: Organizacja 

przedsiębiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa. 
5. Nowak E. (2016): Rachunkowość. Kurs podstawowy. Wyd. PWE, Warszawa. 

UWAGI 
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,1 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Zarządzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Management and Organization in Hospitality and Eating Out Services 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski  Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

☒ stacjonarne 

☐ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☐ podstawowe 

☒ kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☐ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 

☐ semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-34_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z pogłębioną wiedzą z zakresu organizacji i zarządzania w hotelarstwie i 
gastronomii biorąc pod uwagę specyfikę działalności usługowej oraz wymagania organizacyjne i zarządcze ze szczególnym 
uwzględnieniem procesów zarządzania i organizacji pracy, zarządzania kapitałem intelektualnym, zarządzania procesem 
świadczenia usług podstawowych i dodatkowych. 
Wykłady: Hotelarstwo i gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarządczych – wiadomości ogólne. Pojęcie 
przedsiębiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego - specyfika, cechy i zasady funkcjonowania. Formy organizacyjno-
prawne przedsiębiorstw gastronomicznych i hotelarskich: ich rodzaje i charakterystyka. Specyfika zarządzania procesem 
świadczenia usług hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja usług podstawowych i dodatkowych w przedsiębiorstwie 
gastronomicznym i hotelarskim. Specyfika zarządzania zasobami ludzkimi w hotelarstwie i gastronomii. Motywowanie 
pracowników. Style kierowania, Specyfika zasobów materialnych i niematerialnych przedsiębiorstw hotelarskich i 
gastronomicznych. Formy organizacyjno- prawne przedsiębiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Zadania i organizacja 
pracy w przedsiębiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja wewnętrzna przedsiębiorstwa - dokumenty 
organizacyjne. Komunikacja wewnętrzna i umiejętności interpersonalne. Wybrane zagadnienia z zakresu zarządzania 
kapitałem intelektualnym w przedsiębiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Zarządzanie wiedzą w hotelarstwie i 
gastronomii – wybrane metody i narzędzia. 
Ćwiczenia: Przygotowywanie dokumentów założycielskich i organizacyjnych przedsiębiorstw hotelarskich i 
gastronomicznych. Definiowanie i opisywanie procesów organizacji przedsiębiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego. 
Analiza schematów organizacyjnych wybranych przedsiębiorstw hotelarskich i gastronomicznych z uwzględnieniem 
specyfiki procesu świadczenia usług. System wynagrodzeń w przedsiębiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Regulamin 
pracy i płacy. Analiza schematów opisu stanowisk pracy w przedsiębiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Analiza 
dokumentów wewnętrznych o charakterze organizacyjnym i porządkowym. Specyfika pracy kierowników i kierowania 
zespołami pracowniczymi na różnych szczeblach zarządzania przedsiębiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. 
Przygotowywanie kart oceny pracowników. Controlling w przedsiębiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. 
Organizacja przedsiębiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie procesu zarządzania (projekt). 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) wykład; liczba godzin 14; 
b) ćwiczenia; liczba godzin 14 

Metody dydaktyczne: 
Wykład z wykorzystaniem multimediów, przygotowanie projektów, analiza studium przypadku, analiza materiałów 
źródłowych 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Podstawowa wiedza na temat ekonomii 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie specyfikę procesu zarządzania i organizacji w hotelarstwie i 
gastronomii 

K_W08 1 

W2 
zna i rozumie zasady organizacji pracy i zarządzania w przedsiębiorstwie hotelarskim 
i gastronomicznym, ze szczególnym uwzględnieniem zarządzania kapitałem ludzkim 

K_W08 1 

W3 
zna i rozumie zasady funkcjonowania przedsiębiorstw hotelarskich i 
gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnętrznej i współpracy z 
interesariuszami 

K_W08 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi zidentyfikować formy organizacyjno-prawne przedsiębiorstw hotelarskich i 
gastronomicznych, rozumie ich specyfikę i zależności między nimi, włączając procesy 
współpracy i konkurowania 

K_U01, 
K_U06 

1, 1 

U2 
potrafi sporządzić dokumenty wewnętrzne o charakterze organizacyjnym i 
zarządczym związane ze świadczeniem usług hotelarskich i gastronomicznych 

K_U03 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotów do pracy w grupie, koordynowania jej działalności oraz podejmowania 
właściwych decyzji zarządczych na szczeblu operacyjnym i strategicznym na 
podstawie analizy sytuacji 

K_K01, 
K_K05 

1, 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu organizacji i zarządzania biorąc pod 
uwagę specyfikę działalności usługowej, oraz wymagania organizacyjne i zarządcze ze szczególnym uwzględnieniem 
procesów zarządzania i organizacji pracy 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Wykłady: egzamin z treści wykładowych 
Ćwiczenia: analiza studium przypadku w formie projektu obejmującego analizę i ocenę procesu organizacji i zarządzania  
W wybranym przedsiębiorstwie hotelarskim i gastronomicznym  

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Wykłady: arkusze egzaminacyjne,   
Ćwiczenia: raporty z oceny procesu organizacji i zarządzania, prezentacje analiz studiów przypadku 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Ocena egzaminu (50%), ocena z projektu (50%). 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala ćwiczeniowa 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Artykuły z bieżącego piśmiennictwa dotyczące tematyki przedmiotu. 
2. Górska-Warsewicz H. (red.) (2014): Zarządzanie przedsiębiorstwem gastronomicznym i hotelarskim, Wyd. SGGW, Warszawa 
3. Górska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiębiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa. 
4. Górska-Warsewicz H., Świstak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiębiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa. 
5. Gołembski G. (2007): Przedsiębiorstwo turystyczne. Ujęcie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa. 

UWAGI 
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,1 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności w gastronomii ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Quality and Food Safety Management in Catering 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

stacjonarne 
niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 5  semestr zimowy 
semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-35_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat metod zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności w 
gastronomii, ze szczególnym uwzględnieniem obligatoryjnego systemu HACCP i systemu zarządzania bezpieczeństwem 
żywności zgodnym z normą ISO serii 22000. 
Wykłady: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego oraz metod 
nieobligatoryjnych. System HACCP – podstawy, zasady, etapy wdrażania. System zarządzania bezpieczeństwem żywności 
zgodny z ISO serii 22000. Podział zagrożeń zdrowotnych uwzględnianych w systemie HACCP i systemie ISO 22000. Analiza 
zagrożeń, wyznaczanie Krytycznych Punktów Kontroli, wyznaczanie limitów krytycznych, monitorowanie Krytycznych 
Punktów Kontroli, działania korygujące. Weryfikacja systemu HACCP. Wdrażanie systemu HACCP i zarządzania 
bezpieczeństwem żywności w zakładach gastronomicznych i cateringowych. Korzyści i trudności związane z wdrażaniem 
systemu HACCP. System zarządzania jakością zgodny z ISO serii 9000 oraz inne systemy do wdrożenia w hotelach i zakładach 
gastronomicznych. 
Ćwiczenia: Analiza zagrożeń bezpieczeństwa żywności dla wybranego studium przypadku, określenie efektywnych metod 
kontroli tych zagrożeń. Krytyczne Punkty Kontroli – wyznaczanie, limity krytyczne, monitorowanie, działania korygujące. 
Zarządzanie planem HACCP. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP. Opracowanie wybranych procedur systemu 
zarządzania bezpieczeństwem żywności zgodnych z normą ISO 22000 i ISO 9001 dla studium przypadku. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) wykłady; liczba godzin 14; 
b) ćwiczenia; liczba godzin 14 

Metody dydaktyczne: Wykład z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, ćwiczenia - praca w zespołach nad realizacją projektu 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Niezbędna jest wiedza z zakresu higieny żywności, zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna i rozumie czynniki determinujące jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności K_W03 3 

W2 
zna i rozumie system HACCP i inne systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem 
żywności 

K_W03 3 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi projektować dokumentację, wdrażać i oceniać funkcjonowanie systemów 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności 

K_U05 3 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotów do ponoszenia odpowiedzialności zawodowej za standardy jakościowe i 
zdrowotne produkowanych potraw 

K_K03 3 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu zarządzania bezpieczeństwem i 
jakością żywności, opracowywania dokumentacji systemowej. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin z treści wykładowych  
Projekt dokumentacji 
Kolokwium z ćwiczeń 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Lista z wynikami z projektu dokumentacji opracowywanej na ćwiczeniach. 
Lista z wynikami kolokwium z ćwiczeń  
Lista z wynikami egzaminu z treści wykładowych 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Ocena z egzaminu (50%), ocena z ćwiczeń (50%) 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala seminaryjna – ćwiczenia audytoryjne 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Kijowski J., Sikora T. (red.) (2003): Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów. WNT, Warszawa.  



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

2. Kołożyn-Krajewska D.(red.) (2018): Higiena produkcji żywności. Wydawnictwo SGGW, Warszawa. 
3. Kołożyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarządzanie bezpieczeństwem żywności. Wyd. C.H. Beck, Warszawa 

UWAGI 
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,1 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy angielski 3 ECTS 3 

Nazwa zajęć w j. angielskim: English as a Foreign Language 3 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: angielski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH1Z-05Z-36_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Zaliczenie przedmiotu język obcy 2. Znajomość przedmiotowego języka obcego zgodnie z założeniami dla przedmiotu język 
obcy 2 dla tego języka. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 

rozumie wypowiedzi obcojęzyczne na poziomie B2 związane z kierunkiem studiów K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 

potrafi precyzyjnie wypowiadać się i wygłaszać prezentacje na tematy związane z 
kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 

rozumie opracowania, artykuły, dokumenty i korespondencję związaną z 
kierunkiem studiów na poziomie B2  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 

potrafi przygotowywać korespondencję, dokumenty i opracowania dotyczące 
zagadnień szczegółowych związanych z kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia 
na poziomie B2. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic 
2. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic 
3. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic 
4. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic 
5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012 
6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014 
7. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

inne godziny kontaktowe nie ujęte w pensum (konsultacje, egzaminy............), liczba godzin 12 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy francuski 3 ECTS 3 

Nazwa zajęć w j. angielskim: French as a Foreign Language 3 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: francuski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-36_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Zaliczenie przedmiotu język obcy 2. Znajomość przedmiotowego języka obcego zgodnie z założeniami dla przedmiotu język 
obcy 2 dla tego języka. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 

rozumie wypowiedzi obcojęzyczne na poziomie B2 związane z kierunkiem studiów K_U01, 
K_U07, 
K_U07 

1, 1, 1 

U2 

potrafi precyzyjnie wypowiadać się i wygłaszać prezentacje na tematy związane z 
kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 

rozumie opracowania, artykuły, dokumenty i korespondencję związaną z 
kierunkiem studiów na poziomie B2  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 

potrafi przygotowywać korespondencję, dokumenty i opracowania dotyczące 
zagadnień szczegółowych związanych z kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia 
na poziomie B2. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podręcznik i ćwiczenia, CLE International 2005 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podręcznik i ćwiczenia, CLE International 2007 
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue française, LR 2006 
4. Aküz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joëlle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire 
5. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

inne godziny kontaktowe nie ujęte w pensum (konsultacje, egzaminy............), liczba godzin 12 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy niemiecki 3 ECTS 3 

Nazwa zajęć w j. angielskim: German as a Foreign Language 3 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: niemiecki  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-36_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Zaliczenie przedmiotu język obcy 2. Znajomość przedmiotowego języka obcego zgodnie z założeniami dla przedmiotu język 
obcy 2 dla tego języka. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 

rozumie wypowiedzi obcojęzyczne na poziomie B2 związane z kierunkiem studiów K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 

potrafi precyzyjnie wypowiadać się i wygłaszać prezentacje na tematy związane z 
kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 

rozumie opracowania, artykuły, dokumenty i korespondencję związaną z 
kierunkiem studiów na poziomie B2  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 

potrafi przygotowywać korespondencję, dokumenty i opracowania dotyczące 
zagadnień szczegółowych związanych z kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia 
na poziomie B2. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

  

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen 
2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Übungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013 
3. Wahrig Grosswörterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN 
4. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

inne godziny kontaktowe nie ujęte w pensum (konsultacje, egzaminy............), liczba godzin 12 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 

w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  
oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy rosyjski 3 ECTS 3 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Russian as a Foreign Language 3 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: rosyjski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 5 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2021/2022 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-05Z-36_21 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Zaliczenie przedmiotu język obcy 2. Znajomość przedmiotowego języka obcego zgodnie z założeniami dla przedmiotu język 
obcy 2 dla tego języka. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 

rozumie wypowiedzi obcojęzyczne na poziomie B2 związane z kierunkiem studiów K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 

potrafi precyzyjnie wypowiadać się i wygłaszać prezentacje na tematy związane z 
kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 

rozumie opracowania, artykuły, dokumenty i korespondencję związaną z 
kierunkiem studiów na poziomie B2  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 

potrafi przygotowywać korespondencję, dokumenty i opracowania dotyczące 
zagadnień szczegółowych związanych z kierunkiem studiów na poziomie B2 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia 
na poziomie B2. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Esmantova Tatiana,  Русский язык 5 элементов учебник уровень B1, Sankt Petersburg 2012 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

 

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Русский язык – kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznań 2008 
3. Gołubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka języka rosyjskiego z ćwiczeniami PWN, Warszawa 2014 
4. Wielki słownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013 
5. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

inne godziny kontaktowe nie ujęte w pensum (konsultacje, egzaminy............), liczba godzin 12 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 


