Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiagniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
angielskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) CEwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, wymiang informaciji, zarzadzaniem,
hotelarstwem, gastronomiag. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie
korespondenciji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych, stowotworstwo. Cwiczenie komunikagii

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie dwoch semestréw jezyka obcego (semestry 3 i 4).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego zgodnie z zatozeniami dla drugiego semestru jezyka obcego (semestr
4).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U - potrafi precyzyjnie wypowiadac¢ sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U - rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéwna
poziomie B2

04_U - potrafi przygotowywaé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegobtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektéw

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektdw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Strutt Peter, English for International Tourism Upper Intermediate Coursebook New Edition, Pearson, Harlow 2013

2. Cowper Anna, English for International Tourism Upper Intermediate Workbook with Key New Edition, Pearson, Harlow 2013
3. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

4. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h
osiaggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktdéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 U rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na poziomie B2 zwigzane zkierunkiem KP_U13
studiow
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzanez KP_U12
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U13
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U12
zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studidow na poziomie B2 KP U13
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13







Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk francuski ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok llI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka francuskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
francuskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, naukg, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wyglaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie dwdch semestréw jezyka obcego (semestry 3 i 4).

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ jezyka zgodnie z zatozeniami dla drugiego semestru jezyka obcego (semestr 4).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow

02_U — potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

04_U - potrafi przygotowywacé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegbtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektéw

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrgcznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

3.  Robert Paul, Le Petit Robert de la langue francaise, LR 2006

4.  Akiz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5.  Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.



http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&text=Anne+Ak%C3%BCz&search-alias=books-fr&field-author=Anne+Ak%C3%BCz&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Bernadette+Bazelle-Shamaei&search-alias=books-fr&field-author=Bernadette+Bazelle-Shamaei&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/Jo%C3%ABlle-Bonenfant/e/B004MOR76A/ref=dp_byline_cont_book_3

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h
osiggniecia zakladanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U13
kierunkiem studiow na poziomie B2 K U12
03 U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z K_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 U potrafi przygotowywacé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce K_U13
zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K U12
05_U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektéw K_U13




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki:

2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk niemiecki ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 5 jezyk wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka niemieckiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
niemieckim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikaciji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, wymiang informacji, cztowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikagji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie dwoch semestrow jezyka obcego (semestry 3 i 4).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego zgodnie z zatozeniami dla drugiego semestru jezyka obcego
(semestr 4).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow

02_U - potrafi precyzyjnie wypowiadac¢ sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

04_U — potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegobtowych zwigzanych z kierunkiem studidow na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektéw

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentacji osiggnietych

efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majace wptyw na

oceneg koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013

3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h
osiggniecia zaktadanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow KP_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U13
zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
05_U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |3

Jezyk rosyjski

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Wojtys

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien | rok llI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: rosyjski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka rosyjskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem rosyjskim w
zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i
naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cztowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidiowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie dwoch semestréw jezyka obcego (semestry 3 i 4).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka zgodnie z zatozeniami dla drugiego semestru jezyka obcego (semestr 4).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U — potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

04_U - potrafi przygotowywa¢ korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace zagadnien
szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckui a3bik 5 anemeHToB y4ebHuK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckui s3eik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008

3. Golubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z éwiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h
osiggniecia zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow KP_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
03 U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U13
zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
05_U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektéw KP_U13







Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Planowanie zywienia dla réznych grup ludnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition planning for different population groups

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Anna Kottajtis-Dotowy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu zasad prawidtowego zywienia oraz potrzeb zywieniowych
réznych grup ludnosci z uwzglednieniem pici, wieku, stanu fizjologicznego, aktywnoscifizycznej,
warunkéw $rodowiskowych koniecznych przy planowaniu zywienia oraz zastosowanie jej w praktyce.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, rozwigzywanie problemu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zasady prawidtowego zywienia oraz zalecenia, normy zywieniowe i modelowe racje
pokarmowe dla réznych grup ludnosci oraz zalecenia dla gastronomii. Charakterystyka zywienia réznych
grup ludnosci (dzieci, mtodziez, osoby doroste i starsze, kobiety cigezarne) z uwzglednieniem m.in.:
btedow zywieniowych, zalecen zywieniowych, aktywnosci fizycznej, stanu fizjologicznego. Czynniki
wplywajgce na sposob zywienia, w tym preferencje zywieniowe réznych grup ludzi. Zasady planowania
jadtospiséw ze szczegdlnym uwzglednieniem: urozmaicenia pozywienia (sktad, smak, zapach, barwa,
konsystencja, rownowaga kwasowo-zasadowa, techniki kulinarne, pracochtonno$¢), upodoban oraz
kosztow.

Cwiczenia: Zrédia sktadnikéw odzywczych w zwyczajowej diecie. Zasady planowania, uktadania oraz
ocena jadtospisow dla wybranych grup ludnosci (np. dzieci i miodziezy, oséb dorostych, kobiet
ciezarnych, oséb starszych, oséb o zwiekszonej aktywnosci fizycznej, wegetarian itp)., oraz jadtospiséw
o zréznicowanym koszcie. Ocena wartosci odzywczej positkow typu ,fast food”. Ocena wartoSci
odzywczej oraz planowanie positkéw cateringowych. Opracowanie materiatéw edukacyjnych dla
zywienia w gastronomii.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Podstawy fizjologii cztowieka, Zywienie cztowieka, Towaroznawstwo 2ywnosci

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ zagadnien zwigzanych z fizjologig i zywieniem cztowieka oraz wartos$cig odzywczg zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogolna wiedze dotyczgcg sktadu
produktéw zywnosciowych

02_W - zna zasady planowania zywienia dla
réznych grup ludnosci

03_U - potrafi zaplanowa¢ jadtospisy dla réznych
grup  populacyjnych z  uwzglednieniem ich
specyficznych potrzeb

04_K — prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga
problemy dotyczgce réznych sposobow i
systemow zywienia

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — kolokwium, egzamin
02_U - ocena wykonania zadan w trakcie éwiczen
03_K — ocena aktywnosci i zaangazowania studenta w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Oceny z egzaminu (protokoty, egzaminacyjna praca pisemna z oceng), kolokwia (okresowe prace
pisemne z oceng)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu - 60%
Oceny z ¢wiczen (kolokwia, ocena aktywnosci itp.) - 40%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa i dydaktyczna
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy wPoznaniu.
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 122, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2005): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw.
PZWL, Warszawa.
Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. (2004): Zasady racjonalnego zywienia. ODKK, Gdansk.

Inne materiaty edukacyjne udostepniane przez prowadzgcych

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 102 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

systemow zywienia

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektdw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW ma ogdlna wiedze dotyczgca sktadu produktow zywnosciowych KP_W09
02_W zna zasady planowania zywienia dla réznych grup ludnosci KP_WO08
03_U potrafi zaplanowa¢ jadtospisy dla réznych grup populacyjnych zuwzglednieniem KP_UO09
ich specyficznych potrzeb
04_K prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga problemy dotyczgce réznych sposobdwi KP_K02







Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy finanséw i rachunkowosci ECTS |5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Bases of corporate finance and accountancy

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz, dr Agnieszka Bobola, dr Agnieszka Maciag

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok llI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie 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,
rentownos$c¢ przedsigwzigé gospodarczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogodlne problemy finanséw przedsigbiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego.
Sprawozdawczo$¢ finansowa jako zrédio informacji o przedsiebiorstwie i podstawa podejmowania
decyzji. Bilans. Rachunek zyskéw i strat.

Podstawy matematyki finansowej: Stopa procentowa i stopa dyskontowa — pojecia i rodzaje. Stopa
zwrotu. Warto$¢ pienigdza w czasie — warto$¢ przyszta i obecna (biezaca). Kredyty — schematy sptaty.
Metody konwersji dlugu. Metody oceny i poréwnywania projektow inwestycyjnych.

Rachunkowo$¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady rachunkowosci. Podstawy prawne. Systemy
informacyjny  rachunkowos$ci. Podsystemy rachunkowosci. Operacje gospodarcze i ich
udokumentowanie. Istota i rodzaje operacjigospodarczych.

Dokumentacja proceséw gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych.
Regulacje ustawowe dotyczace prowadzenia ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja sktadnikdw aktywéw i
pasywow.

Rachunek kosztow w przedsigbiorstwie — rodzaje kosztéw, rozliczanie kosztéw. Rentowno$¢
przedsiewzie¢ gospodarczych w aspekcie zarzgdzania kosztami. Analiza rentownosci i wrazliwosci
przedsigbiorstwa. Finansowanie przedsigbiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego wiasne i obce.
Kierunki pozyskiwania kapitatow obcych wprzedsigbiorstwie.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartosci pienigdza w czasie.
Przyszta i obecna warto$¢ pienigdza. Ocena finansowa przedsiebiorstwa: analiza pionowa i pozioma.
Analiza ptynnosci finansowej i sprawnosci dziatania. Analiza rentownosci przedsiebiorstwa. Wybrane
aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektdow inwestycyjnych, wigczajgc proste i
dyskontowe metody oceny przedsiewzie¢ inwestycyjnych. Wykorzystanie matematyki finansowej wj|
kalkulacji kosztu kapitatu obcego w przedsiebiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Wybrane aspekty
matematyki finansowej w zakresie kalkulacji rat kredytéw. Ewidencjonowanie operacji gospodarczych w
przedsigbiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Rachunek kosztéw w przedsigbiorstwie. Prog
rentownosci w dziatalnosci gastronomicznej i hotelarskiej w ujeciu praktycznym.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Podstawy ekonomii

Zatozenia wstepne:

Ogolna znajomos¢ zagadnien ekonomicznych

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma og6lng wiedze o finansach i
rachunkowosci w przedsiebiorstwach
gastronomicznych i hotelarskich, wtgczajgc zrédta
kapitatow, majatek trwaty i obrotowy,
dokumentowanie i ewidencjonowanie operacji
gospodarczych,

02_W — definiuje elementy bilansu, rachunku zyskéw
i strat oraz sprawozdania z przeptywu srodkéw
pienieznych istotne z punktu widzenia oceny
standingu finansowego przedsigbiorstwa
gastronomicznego i hotelarskiego,

03_W — zna zasady przeprowadzania analizy

05_U — stosuje wybrane metody matematyki
finansowej kalkulacji optacalnosci przedsigwzigé
inwestycyjnych i kalkulacji kosztéw kapitatu
obcego oraz sporzadzania tabeli sptat kredytow,




wskaznikowej, rachunku kosztéw, inwentaryzacji
oraz wyceny zapaséw w magazynach z
uwzglednieniem specyfiki produkcji gastronomicznej
i Swiadczenia ustug hotelarskich,

04_U — posiada umiejetno$é przygotowania
wystgpien ustnych w jezyku polskim dotyczacych
oceny sytuacji finansowej przedsiebiorstw,

06_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowac w grupie,
koordynowac jej dziatalno$¢ oraz mysle¢ i dziata¢
w spos6b racjonalny ekonomicznie.

01_W do 03_W, 05_U - weryfikowane w drodze zaliczeniapisemnego;
Sposaéb weryfikacji efektow ksztatcenia: | 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K - w trakcie ¢wiczen w
przypadkéw przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich

ramach analizy projektu i indywidualnych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wyktady i ¢wiczenia); projekt

i studia przypadkéw

ocene koncowa:

1. Ocena studiow przypadkow 20%

Elementy i wagi majace wptyw na 2. Ocena projektu 20%
3. Ocena zaliczenia pisemnego tresci ¢wiczeniowych 30%
4. Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wyktady i¢wiczenia

RBOO~NOO A
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Gorska-Warsewicz H. (2008): Rachunkowo$¢ i finanse w gastronomii, Wyd. Format AB, Warszawa.

3. Gorska-Warsewicz H. (2012): Miary efektywnosci przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich, (w:) Gérska-Warsewicz H.,
Sawicka B.: Organizacja przedsigbiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H. (2005): Podstawy finanséw przedsiebiorstwa — wybrane obszary decyzji operacyjnych. Wyd. SGGW, Warszawa.
Nowak E. (2011): Rachunkowos$é. Kurs podstawowy. Wyd. PWE, Warszawa.
Ciotek M. (2011): Finanse przedsiebiorstw w przyktadach i zadaniach, Wyd. CeDeWu, Warszawa.
Szczesny W. (2010): Finanse. Zarys wykfadu. Wyd. Difin, Warszawa.
Duliniec A. (2011): Finansowanie przedsiebiorstwa. Strategie i instrumenty. Wyd. PWE, Warszawa.
Sawicki K. (red.) (2009): Podstawy rachunkowosci. Wyd. PWE, Warszawa.
Gurgul, H., Suder, M., (2011): Matematyka dla kierunkéw ekonomicznych. Wyd. Wolters Kluwer.
Podgérska, M., Klimkowska, J., (2005): Matematyka finansowa. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 125 h

osiggniecia zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 3ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma 0gdélng wiedze o finansach i rachunkowosci w przedsiebiorstwach KP_WO01, KP_WO05
gastronomicznych i hotelarskich, wtgczajgc zrodia kapitatéw, majatek trwaty i
obcego, dokumentowanie i ewidencjonowanie operacjigospodarczych
02_W definiuje elementy bilansu, rachunku zyskéw i strat oraz sprawozdania z przeptywu KP_WO05
Srodkéw pienigznych istotne z punktu widzenia oceny standingu finansowego
przedsiebiorstwa
03_W zna zasady przeprowadzania analizy wskaznikowej, rachunku kosztow, KP_WO05
inwentaryzacji oraz wyceny zapaséw w magazynach z uwzglednieniem specyfiki
produkcji gastronomicznej i Swiadczenia ustug hotelarskich
04_U posiada umiejetnos$¢ przygotowania wystagpien ustnych w jezyku polskim KP_U12,
dotyczacych oceny sytuacji finansowej przedsiebiorstw
05_U stosuje wybrane metody matematyki finansowej kalkulacji optacalnosci KP_UO01
przedsiewzie¢ inwestycyjnych i kalkulacji kosztow kapitatu obcego oraz
sporzgdzania tabeli sptat kredytow,
06_K potrafi wspotdziata¢ i pracowac w grupie, koordynowac jej dziatalno$¢ orazmysleé KP_KO02, KP_KO08

i dziata€ w sposob racjonalny ekonomicznie




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 5

Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Polish regional cuisine and national cuisines

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz, dr inz. CelinaWieczorek, dr inz.
Danuta Jaworska

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w kuchniach innych
naroddw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych oraz
ksztattowanie umiejetnosci z tego zakresu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Uwarunkowania historyczne polskiej kuchni, w tym wptywy obcych kuchni. Polskie regiony|
kulinarne iich wspétczesne kultywowanie. Specyfika technologiczna kuchni europejskiej, amerykanskiej i
azjatyckiej — podobienstwa i réznice. Najbardziej znane potrawy oferowane w zakfadach
gastronomicznych na catym Swiecie, w tym typowe potrawy gastronomii hotelowej.

Cwiczenia: Specyficzne technologie dan wybranych kuchni narodowych: kuchni europejskiej ze
szczegdélnym uwzglednieniem kuchni francuskiej, kuchni azjatyckiej, Kuchni basenu Morzal
Srédziemnego. Technologia wybranych dan kuchni regionéw Pomorza i Kaszub, Warmii i Mazur.
Technologia wybranych dan kuchni regionu Mazowsza i Kurpidow, Wielkopolski i Kujaw. Technologial
dan kuchni Podlasia i Lubelszczyzny. Technologia dan kuchni Matopolski, Slaska i Gér. Technologial
dan kuchni staropolskiej.

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Technologia gastronomiczna, Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i
hotelarstwie, Analiza sensoryczna, Higiena i toksykologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujgcych w zywnos$ci oraz
urzgdzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Efekty ksztatcenia:

03_U - wykazuje zdolno$¢ podejmowania
standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich w

01_W - ma ogolng wiedze dotyczacg  metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich

w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz gakr'es[e produkc!l Zyvx,/n.osm w za.k’f.adach
. " zywienia i  dziatalnosci  hotelarskiej, z
wiedze dotyczgcg technologii typowych w K tani doswiadczer K h
gastronomii wykorzystaniem lo$wiadczen  praktycznyc
02_W - ma ogdlng wiedze dotyczgcg sktadu zdobytych w Srodowisku zawodowym

04_K - potrafi wspotpracowa¢ w  grupie,
przyjmujac w niej rézne role

05_K — ma s$wiadomos¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
Ssrodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
dziatalno$cig gastronomiczng

produktéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji
zywnosci oraz technologii  gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01_W, 02_W — prezentacja na zajgciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

Efekty 03_U, 04_K, 05_K — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen, oméwienie
uzyskanych wynikéw, sprawozdanie z ¢wiczen przygotowywane w ramach pracy wiasnej studenta
Efekt 04_K, 05_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

1. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng, protokétocen

2. Dokumentacja aktywnosci na ¢wiczeniach.

3. Prezentacje multimedialne zwigzane z tematyka ¢wiczen

4. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgcg wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci
na ¢wiczeniach, egzaminu.




Elementy i wagi majgce wptyw na Na oceng koncowg sktada sie punktacja za: Egzamin 50%; punktacja za ¢wiczenia: kolokwia,

ocene koncowa;: sprawozdania i aktywnos$é na éwiczeniach 50%. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw
SGGW.

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Artykuty zwigzane z tematyka ¢wiczen (kuchnie narodowe, polskie kuchnie regionalne) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.

2. Materiaty uzupetniajgce przygotowane przez prowadzacego

3. Ksigzki o tematyce polskiej kuchni regionalnej i omawianych kuchni narodowych (docelowo podrecznik z tej tematyki)

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla
NN ) : . . . Iy . 125 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczacg technologii typowych w gastronomii

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW ma o0godlng wiedze dotyczagcg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

02_WwW ma 0gdlng wiedze dotyczaca sktadu produktdéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej
wykorzystania

KP_W08

03_U wykazuje zdolno$é podejmowania standardowych dziatan dotyczgcych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w $rodowisku
zawodowym

KP_U05

04_K potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role

KP_K02

05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
za: wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci; stan srodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng

KP_KO05







Opis modutu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki:

2017/2018

Grupa przedmiotow:

Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii

ECTS




Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Management and organization in hospitality industry

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzagdzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii iHotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok 111 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z pogtebiong wiedzg z zakresu organizacji i zarzadzania w hotelarstwie i
gastronomii biorac pod uwage specyfike dziatalnosci ustugowej, uwarunkowania rozwoju
hotelarstwa i gastronomii oraz wymagania organizacyjne i zarzadcze ze szczegd6lnym
uwzglednieniem proceséw zarzgdzania i organizacji pracy, zarzadzania kapitatem intelektualnym,
zarzadzania procesem $wiadczenia ustug podstawowych i dodatkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

b) éwiczenia laboratoryjne; godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady
konwersatoryjne Cwiczenia: praca w grupach, badanie terenowe i analiza studium przypadku w

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Hotelarstwo i gastronomia w aspektach organizacyjnych i zarzgdczych — wiadomosci
ogdlne. Pojecie przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego - specyfika, cechy i zasady
funkcjonowania.

Podstawowe rodzaje przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich: ich podziat i charakterystyka.
Uwarunkowania rozwoju i funkcjonowania przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Specyfika
zarzadzania procesem sSwiadczenia ustug hotelarskich i gastronomicznych. Proces zarzadzania w
hotelarstwie i gastronomii a organizacja ustug podstawowych i dodatkowych. Specyfika zasobéw
materialnych i niematerialnych przedsiebiorstw hotelarskich i gastronomicznych. Formy
organizacyjno- prawne przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich. Zadania i organizacja pracy
w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja wewnetrzna przedsigbiorstwa -
dokumenty organizacyjne. Komunikacja wewnetrzna i umiejetnosci interpersonalne. Wybrane
zagadnienia z zakresu zarzadzania kapitatem intelektualnym w przedsiebiorstwie hotelarskim i
gastronomicznym. Zarzgdzanie wiedzg w hotelarstwie i gastronomii — wybrane metody i narzedzia.
Interesariusze przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych — rodzaje, zasady wspotpracy.
Cwiczenia: Przygotowywanie dokumentéw zalozycielskich i organizacyjnych przedsiebiorstw
hotelarskich i gastronomicznych. Definiowanie i opisywanie proceséw organizacji przedsigbiorstwa
hotelarskiego i gastronomicznego. Analiza schematéw organizacyjnych wybranych przedsiebiorstw
hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem specyfiki procesu $wiadczenia ustug. System
wynagrodzen w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Regulamin pracy i ptacy. Analiza
schematéw opisu stanowisk pracy w przedsiebiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Analiza
dokumentéw wewnetrznych o charakterze organizacyjnym i porzadkowym. Specyfika pracy
kierownikéw i kierowania zespotami pracowniczymi na réznych szczeblach zarzgdzania
przedsiebiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Przygotowywanie kart oceny pracownikéw.
Controlling w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Organizacja przedsiebiorstwa
hotelarskiego i gastronomicznego w aspekcie procesu zarzgdzania (badanie terenowe).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Podstawy organizacji i zarzgdzania

Zatozenia wstepne:

Ogodlna znajomos$¢ podstaw organizacji i zarzadzania

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o specyfice procesuzarzgdzania i
organizacji w hotelarstwie i gastronomii,

02_W - zna zasady organizacji pracy i zarzgdzania w
przedsigbiorstwie hotelarskim igastronomicznym, ze
szczegdlnym uwzglednieniem zarzadzania kapitatem
intelektualnym,

03_W - rozumie uwarunkowania funkcjonowania
przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych w
aspekcie organizacji wewnetrznej i wspétpracy z
interesariuszami,

04_U - identyfikuje rodzaje przedsigbiorstw
hotelarskich i gastronomicznych, rozumie ich
specyfike i zaleznosci miedzy nimi, wtgczajac
procesy wspotpracy i konkurowania,

05_U- potrafi sporzgdzi¢ dokumenty
wewnetrzne o charakterze organizacyjnym
i zarzgdczym zwigzane ze swiadczeniem
ustug hotelarskich i gastronomicznych
06_K — potrafi wspétdziataé i pracowaé w
grupie, koordynowac jej dziatalnos¢ oraz
podejmowac




witasciwe decyzje zarzadcze na szczeblu
operacyjnym i strategicznym na podstawie
analizy sytuacji

Efekty: 01, 02, 03, 04, - weryfikowane w drodze zaliczenia pisemnego; 03, 05, 06 - w trakcie ¢wiczen

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia: | w ramach analizy wynikéw badania terenowego i indywidualnych przypadkéw przedsiebiorstw

gastronomicznych i hotelarskich

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wykfady i ¢wiczenia); badanie terenowe i studia przypadkéw

1.0cena studioéw przypadkow 15%
Elementy i wagi majgce wptyw na 2.0cenaraportu z badania terenowego 25%

oceng koncowa: 3.0cena zaliczenia pisemnego tresci ¢wiczeniowych 20%

4.0cena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 40%

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wyktady icwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

Rapacki A. (red.) (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Wyd. Difin, Warszawa.
Knowles T. (2001): Zarzgdzanie hotelarstwem i gastronomig. Wyd. PWE, Warszawa,

©ONoO TR WN

Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Bosiacki S.; Sikora J.; Sniadek J.; Wartecki A. (2008): Zarzgdzanie przedsiebiorstwem turystycznym. Wyd. AWF w Poznaniu, Poznan.

Kowrygo B.; Gérska-Warsewicz H.; Swigtkowska M.( 2008): Podstawy organizacji i zarzadzania przedsigbiorstwem. Wyd. SGGW,

9. Mikuta B.; Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
10. Go’fembskl G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne. Ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 125 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 3ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma wiedze o specyfice procesu zarzgdzania i organizacji w hotelarstwie i KP_WO05, KP_WO06, KP_W04
gastronomii,
02_W zna zasady organizacji pracy i zarzgdzania w przedsiebiorstwie hotelarskimi KP_WO07

gastronomicznym, ze szczegblnym uwzglednieniem zarzadzania kapitatem
intelektualnym,

03_W rozumie uwarunkowania funkcjonowania przedsiebiorstw hotelarskichi
gastronomicznych w aspekcie organizacji wewnetrznej i wspotpracy z
interesariuszami,

KP_WO05, KP_W07

04_U identyfikuje rodzaje przedsigbiorstw hotelarskich i gastronomicznych, rozumieich KP_U10
specyfike i zaleznosci migdzy nimi, wigczajac procesy wspdtpracy i konkurowania,
05_U potrafi sporzadzi¢ dokumenty wewnetrzne o charakterze organizacyjnym i KP_U01
zarzgdczym zwigzane ze $wiadczeniem ustug hotelarskich igastronomicznych
06_K potrafi wspétdziata¢ i pracowac¢ w grupie, koordynowac jej dziatalno$¢ oraz KP_KO02, KP_K03, KP_KO05, KP_K08

podejmowac wiasciwe decyzje zarzgdcze na szczeblu operacyjnym istrategicznym
na podstawie analizy sytuaciji




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii | ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Quality and food safety management in catering

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Bilska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci zakladu Higieny i Zarzadzania Jakos$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Higieny i Zarzadzania
Jakosciag Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IlI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy na temat metod zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w
gastronomii ze szczegdélnym uwzglednieniem obligatoryjnego systemu HACCP i systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci zgodnym z normga ISO serii 22000. Zapoznanie z zasadami bezpiecznej
produkcji i dystrybucji zywnosci na bazie wymienionych systeméw. Uswiadomienie znaczenia
bezpieczenstwa zywnos$ci jako jednego z aspektow jakosci zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci
okreslenia metod weryfikacji systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci. Omdwienie systemu
ISO serii 9000 i innych nieobligatoryjnych systeméw zarzadzania jakoscig do wdrozenia w hotelach i
zaktadach gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, ¢wiczenia - praca w
zespotach nad realizacjg studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz
metod nieobligatoryjnych. System HACCP — podstawy, zasady, etapy wdrazania. System zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci zgodny z ISO serii 22000. Podziat zagrozen zdrowotnych uwzglednianych
w systemie HACCP i systemie ISO 22000. Analiza zagrozen, wyznaczanie Krytycznych Punktéw
Kontroli, wyznaczanie limitow krytycznych, monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli, dziatania
korygujace. Weryfikacja systemu HACCP. Wdrazania systemu HACCP i zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci w zaktadach gastronomicznych i cateringu. Korzysci i trudnosci zwigzane
z wdrazaniem systemu HACCP. System zarzadzania jakoscig zgodny z I1SO serii 9000 oraz inne
systemy do wdrozenia w hotelach i zaktadach gastronomicznych.

Cwiczenia: Analiza zagrozen bezpieczeristwa zywnosci dla wybranego studium przypadku, okreslenie
efektywnych metod kontroli tych zagrozen. Krytyczne Punkty Kontroli — wyznaczanie, limity
krytyczne, monitorowanie, dziatania korygujgce. Zarzadzanie planem HACCP. Opracowanie
dokumentacji systemu HACCP. Procedury systemu zarzgadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodne
z normg I1SO 22000 dla wybranego studium przypadku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Higiena i toksykologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej

Efekty ksztatcenia:

04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie
05_K - potrafi okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji zaplanowanych zadan

01_W — ma wiedze o systemie HACCP

02_W - ma wiedze o systemach zarzgdzania
jakoscia zywnosci

03_U — ma umiejetno$c¢ projektowania i redagowania
dokumentacji systemu HACCP i wybranych procedur
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin z materiatu wyktadowego,

04_K, - obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach,

03_U, 05_K — zespotowe opracowanie dokumentacji systemu HACCP i wybranych procedur systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Ztozona dokumentacja systemu HACCP i wybranych procedur systemu zarzgdzania bezpieczenstwem
Zywnosci wraz z oceng
Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa:

Opracowanie dokumentacji systemowej 50%. Egzamin z materiatu wyktadowego 50%




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa — wyktad; sala seminaryjna - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetiajaca:

1. Gawecki J., Krejpcio Z. (red.) (2014): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

2. Wisniewska M., Malinowska E. (2011): Zarzadzanie jakos$cig zywnosci: systemy, koncepcje, instrumenty. Wyd. Difin, Warszawa.

3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.

4. Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

5. Sikora T., Kijowski J. (2003): Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 101 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01 W ma wiedze o systemie HACCP KP_W10

02_WwW ma wiedze o systemach zarzadzania jakoscig zywnosci KP_W10

03_U ma umiejetno$¢ projektowania i redagowania dokumentacji systemu HACCP i | KP_UO1

wybranych procedur systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
04_K potrafi wspétpracowac w grupie KP_K02
05_K potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji zaplanowanych zadan KP_KO03
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