Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Badania marketingowe na rynku ustug

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Marketing research on the services market

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

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 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat zrédet, metod i technik zbierania informacji o
sytuacji na rynku ustug, a zwtaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej podstawie
studenci pozyskajg umiejetnos¢ projektowania badan z wykorzystaniem wtasciwych metod i technik,
uwzgledniajgcych specyfike problemu oraz wyposazeni beda w umiejetnos¢ podejmowania wtasciwych
decyzji w obszarze funkcjonalnym marketingu ustug.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady ; liczba godzin 8;

b) ¢wiczenia ; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrédtowych; analiza i rozwigzywanie
probleméw;

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Istota, cel i rola badan marketingowych ze szczegélnym uwzglednieniem specyfiki rynku
ustug. Zrédta informagiji i ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych probleméw
funkcjonowania rynku ustug. Klasyfikacja metod i technik badawczych i ich dostosowanie do specyfiki
probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtdrne — charakterystyka i zalecane wykorzystanie.
Podejscie jakosciowe i ilosciowe — ograniczenia i rekomendacje w rozpoznawaniu probleméw
funkcjonowania rynku ustug. Oferty ustug badawczych i konstrukcja zamoéwienia na rozwigzanie
problemu z zakresu specyficznych obszaréw marketingu ustug.

Cwiczenia: Opracowanie doboru zrédet danych i préby badawczej do analizy wybranych probleméw
marketingowych. Kwestionariusz jako narzedzie pozyskiwania danych ilosciowych i jego konstrukcja.
Metody analityczne wykorzystywane do wnioskowania z badan i ich praktyczne wykorzystanie.
Opracowanie narzedzi badawczych do badan jakosciowych. Wykorzystanie technik projekcyjnych w
badaniach marketingowych. Opracowanie raportu z zaprojektowanych badan marketingowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Socjologia z elementami psychologii spotecznej, Serwicyzacja konsumpcji, Marketing ustug

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ istoty i uwarunkowan zachowan konsumentéw oraz serwicyzacji konsumpcji

Efekty ksztatcenia:

01_W posiada wiedze o zrédtach informaciji
marketingowych i ich zastosowaniu;

02_W rozpoznaje metody i techniki badawcze;

03_U - umie definiowa¢ problemy decyzyjne i dobraé
zrédfa informacji do ich rozwigzywania;

04_U - potrafi analizowa¢ dane i formutowa¢ wnioski
w celu podejmowania decyzji marketingowych i
przygotowania zamoéwienia na projekt badania
marketingowego

05_U rozumie zasadnos$¢ prowadzenia badan
marketingowych do  poznania oczekiwan
klientéw  sektora ustug (gastronomii i
hotelarstwa);

06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny
i przedsiebiorczy.

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 04_U - egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych. 01_W,

02_W, 03_U, 4_U - ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zajec.

01_W, 02_W, 04_U, - ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat, ocena z
prezentacji pisemnych i ustnych, ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu oraz z prac pisemnych i projektéw

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia (egzamin) tresci wyktadowych —50%
Ocena prac pisemnych i projektéw wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 50% (5 prac x
10%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczen, wterenie

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek I. (2002): Badania marketingowe na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Kosicka-Gebska M., Tul-Krzyszczuk A., Gebski J. (2011): Handel detaliczny zywnoscig w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Lambkin M., Foxall G., van Raaij F., Heilbrunn B. (2001): Zachowania konsumenta. Koncepcje i badania europejskie. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa.

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

Wroctaw.

5. Nikodemska-Wotowik A. M. (1999): Jako$ciowe badania marketingowe. Wyd. PWE, Warszawa.




UWAGI

Wskazniki ilociowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 102 h
osiggniecia zakladanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektdw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW posiada wiedze o zrédtach informacji marketingowych i ich zastosowaniu KP_W01, KP_W04, KP_WO05
02_W rozpoznaje metody i techniki badawcze KP_WO01, KP_W03
03_U umie definiowaé problemy decyzyjne i dobra¢ zrédta informacji i metody badawcze | KP_U01, KP_U02, KP_U08
do ich rozwigzywania
04_U potrafi analizowa¢ dane i formutowa¢ wnioski w celu podejmowania decyzji KP_U02, KP_UO03, KP_U06, KP_U08
marketingowych i przygotowania zamoéwienia na projekt badania marketingowego
05 K rozumie zasadnos$¢ prowadzenia badan marketingowych do poznania oczekiwan KP_KO01, KP_KO02,
klientow sektora ustug (gastronomii i hotelarstwa)
06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsiebiorczy KP_KO03, KP_KO07, KP_K08




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biznesplan w gastronomii i hotelarstwie ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

The business plan in gastronomy and hotel industry

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzadzania 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 Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem nauczania przedmiotu jest przekazanie studentom podstaw wiedzy niezbednej do przygotowania
réznych rodzajéw biznes planéw i nabycie przez studentéw umiejetnosci praktycznego przygotowywania
biznes planu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 8;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wykiady i éwiczenia prowadzone z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Grupowa praca projektowa studentéw.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie biznes planu. Cechy, rodzaje, fazy przygotowania i wdrozenia biznes planéw.
Biznes plan a inne rodzaje planéw w firmie. Tworzenie biznes planu: punkty wyj$cia i etapy budowy.
Metodologia przygotowania biznesplanu. Dostepne zrédta finansowania, ich wady i zalety, wyboér
najbardziej korzystnego rozwigzania.

Cwiczenia: Analiza biznes planéw sporzadzanych dla réznych przedsiewzieé i ocena ich zalet oraz
wad z punktu widzenia wtasciwego dostosowania do przedsiewzie¢. Analiza rynku. Analiza techniczno-
ekonomiczna i finansowa na potrzeby biznes planu. Analiza marketingowa przedsiewziecia
biznesowego. Analiza zdolnosci przedsiebiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Prognozy finansowe
(bilanse, rachunki wynikéw, zestawienie przeptywéw pienieznych). Analiza wskaznikowa, analiza progu
rentownosci, feasibility study. Analiza przyktadowych biznes planéw przedsiebiorstw prowadzacych
dziatalno$¢ ustugowg (gastronomia, hotelarstwo, catering).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw ekonomii, organizacji i zarzadzania, finanséw i rachunkowosci

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w
planowaniu lub rozwoju przedsiewziecia
biznesowego

02_U — potrafi przygotowaé dokumentacje i analizy
dla prostego biznesplanu zgodnie z metodologia

03_K — potrafi okresli¢ priorytety stuzace
realizacji zaplanowanych zadan i wspotpracowac
w grupie

04_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
kreatywny i przedsiebiorczy

Sposoéb weryfikacji efektoéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K, 04_K — projekt biznesplanu przygotowywanych w grupach 3 osobowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Projekty biznesplanéw przygotowane przez studentow wraz zocenami

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Projekt biznesplanu — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Ciechan-Kujawa M. (2007): Biznes plan. Standardy i praktyka. Wyd. Dom Organizatora, Torun;

2. Filar E., Skrzypek J. (2004): Biznes plan. Wyd. Poltext. Warszawa;

3. Bednarski M. (2006): Analiza finansowa w przedsiebiorstwie. PWE, Warszawa;

4. Burk M. (2007): Plan marketingowy. PWE, Warszawa,;

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

UWAGI




Wskazniki iloSciowe charakteryzujagce modut/przedmiot:

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

Y p . . . . ol 52 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:
taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 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

0L W zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w planowaniu lub rozwoju KP_WO04, KP_W05, KP_WO07
przedsiewziecia biznesowego

02_U potrafi przygotowaé dokumentacje i analizy dla prostego biznesplanu KP_UO01, KP_UO08, KP_U10
zgodnie z metodologig

03_K potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji zaplanowanych zadani KP_K02, KP_K03
wspotpracowac w grupie

04_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposdb kreatywny iprzedsiebiorczy KP_KO08




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 8

Praktyka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional training

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich nakierunku Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Dziat hotelowy obiektu hotelarskiego; dziat gastronomiczny hotelu / zaktad gastronomiczny, lub
praktyki objazdowe (r6zne miejsca praktyk w ciggu 3 latstudiow)

Wydziat, 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 6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy
dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegdinych dziatach hotelu.
Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej
dotyczacej funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej,
regionalnych i narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

Celem praktyki objazdowej jest zapoznanie sie z produkcjg wyrobow wykorzystywanych w zaktadach
gastronomicznych, poznanie technologii przygotowania dan regionalnych, jak réwniez poznanie
funkcjonowania wybranych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich.

wiedzy
kuchni

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) zajecia praktyczne; liczba godzin 200;

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania
przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego obiektu, przepiséw
bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczaca organizaciji i
funkcjonowania poszczegodlnych dziatéw oraz zasad obstugi klientdw. Studenci, po odpowiednim
przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogow
hotelu, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.
Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potgczeniu z
praktycznym jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian
zachodzgcych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii
przetwarzania na wartos¢ odzywczg i trwato$¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowaé metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki
oraz dobiera¢ odpowiednie metody i wykonywaé oceny stanu higienicznego surowcéw, pétproduktow i
produktéw oraz powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii.
Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych,
organizacji pracy i obstugi klientéw.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i
spetnieniu wymogéw hotelu, uczestnicza w podstawowych czynnos$ciach zwigzanych z obstugg gosci w
obiekcie hotelarskim.

Praktyki objazdowe: Praktyka powinna przyblizy¢é studentom wiedze na temat kuchni regionalnej,
technologii produkcji specyficznych wyrobéw regionalnych, funkcjonowania wybranych zaktadow
gastronomicznych i obiektéw hotelarskich. Proponowana przez Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji praktyka w regionie Trydent, Wiochy i naLitwie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Praktyka hotelarska: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzgdzania, Bezpieczenstwo pracy,
Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Marketing ustug,
Podstawy ekonomii, Serwicyzacjakonsumpcji

Praktyka gastronomiczna: Technologia gastronomiczna, Towaroznawstwo zywnosci, Technologia
zywnosci pochodzenia zwierzecego, Higiena i toksykologia zywnosci, Polskie kuchnie regionalne i
narodowe,

Praktyka objazdowa: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzadzania, Marketing ustug, Technologia
gastronomiczna, Polskie kuchnie regionalne i narodowe

Zalozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w hotelach, zasadach
kategoryzaciji hoteli i standardach ustug, zna zasady bezpieczenstwa pracy whotelu.

Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych,
procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cziowieka

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze na temat czynnikéw | 04_U — wykazuje zdolno$¢ podejmowania
determinujgcych  funkcjonowanie przedsiebiorstw | standardowych dziatan dotyczacych doboru
Swiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, | materiatdw, metod, technik, narzedzi i technologii
zna krajowe i miedzynarodowe organizacje | wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
dziatajagce na rynku ustug zywieniowych i | zakresie produkcji zywnosci w zaktadach
hotelarskich zywienia i dziatalnosci hotelarskiej,

02_W — ma ogolng wiedze dotyczacg organizacji i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zdobytych w $rodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej,




uwarunkowan dziatalno$ci przedsiebiorstw zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:

gastronomicznych i hotelarskich wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
03_W — ma wiedze dotyczacg funkcjonowania Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
urzgdzen, obiektéw, systemdw technicznych dziatalnoscig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,

zywnos$ciowego, konsumenckiego oraz ochrony
wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiow

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci 01_W, 02_W, 03_W; Weryfikacja

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: | dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk 01_W,

02_W, 03_W, 04_U, 05_K

Forma dokumentacji osiggnietych Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce. Sprawozdanie z

efektéw ksztatcenia: przebiegu praktyk

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocenai opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu

Miejsce realizacji zaje¢: Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajgce produkty do gastronomii, miejsca odbywania

warsztatéw kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasabranzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 240 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 7 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu

Odniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

01_W ma o0godlng wiedze na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie
przedsiebiorstw $wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
migdzynarodowe organizacje dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i
hotelarskich

KP_WO04

02_W ma ogolng wiedze dotyczacg organizacji i zarzadzania (w tym zarzadzania
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych ihotelarskich

KP_WO05

03_W ma wiedze dotyczaca funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systeméw technicznych
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

KP_WO03

04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych 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

05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
za: wytwarzanie zywno$ci wysokiej jakosci; stan Srodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig  gastronomiczng i  hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnosciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wtasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiéw

KP_KO05




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018,

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie technologiczne w zaktadach

gastronomicznych i hotelarskich ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technological design of catering enterprises and hotel objects

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Wiestawa Grzesinska

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Wiestawa Grzesinska, dr inz. Marzena Tomaszewska, dr inz. BeataBilska

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, 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 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu prawidtowej organizacji zaktadow
gastronomicznych i obiektow hotelowych z uwzglednieniem aspektéw organizacyjno-funkcjonalnych,
higienicznych, techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposazenia
technologicznego.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8;

b) ¢éwiczenia projektowe; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.
Cwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym projektem, praca wgrupach.

Petny opis przedmiotu:

Wyktad: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektow. Planowanie i przebieg procesu
inwestycyjnego. Podziat obiektéw hotelarskich na obszary dziatalnosci przy uwzglednieniu rodzaju i
kategorii obiektu. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego obiektdw hotelarskich. Zasady
prawidiowego uktadu funkcjonalnego zaktadéw gastronomicznych - charakterystyka dziatdw
(magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i pomieszczen zaktadu, powigzania
funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejs¢ i ciggdw komunikacyjnych. Zasady obliczania
powierzchni pomieszczen obiektéw hotelarskich, ze szczegdélnym uwzglednieniem  pomieszczen
zaplecza gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczegoélnych
obszaréw dziatalnosci hotelowej: parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa,
sale wielofunkcyjne, zespdt rekreacyjny, administracja hotelu, stuzby obstugi pieter (housekeeping),
pralnia, ochrona, dziat techniczny, dziat magazynowy hotelu. Organizacja stanowisk pracy - aspekty
ergonomiczne. Dostosowanie obiektéw hotelarskich do potrzeb oséb niepetnosprawnych.

Cwiczenia: Skladowe dokumentacji projektowej projektu technologicznego. Zapoznanie z programem
AutoCad, wspomagajgcym proces projektowania technologicznego. Opracowanie wytycznych
projektowych. Oznaczenia urzadzen technologicznych. Etapowa realizacja zadanych projektow
technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczen, dobdér  wyposazenia technologicznego,
obliczenia wielkosci zatrudnienia, opracowanie uktadu funkcjonalnego obiektu oraz ustawienia
wyposazenia technologicznego, wykreslenie rysunkéw projektowych, w tym ukladu funkcjonalnego i
ustawienia wyposazenia technologicznego z naniesieniem drég technologicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Hotelarstwo, Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii, Maszynoznawstwo i wyposazenie
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Higiena i toksykologia Zzywnosci, Technologia
gastronomiczna

Zatozenia wstepne:

Ogodlna wiedza na temat hotelarstwa, zarzadzania i organizacji w hotelarstwie, technologii
gastronomicznej oraz wyposazenia technologicznego obiektow hotelarskich i gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogdlng wiedze dotyczgca metod,

technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do |04 _U - posiada umiejetnosci pozyskiwania i
technologicznego zaprojektowania obiektéw | analizowania informacji danych niezbednych do
hotelarskich oraz systeméw technicznych i | przygotowania  projektow technologicznych
technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie zaktadéw  gastronomicznych i obiektéw
02_W — ma ogdlng wiedze na temat czynnikow hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw,
determinujgcych funkcjonowanie zakladow | standar54dow i technologii informatycznych
gastronomicznych i przedsigbiorstw hotelarskich 05_K — potrafi wspoétpracowaé w grupie w celu
03_U - posiada umiejetno$¢ identyfikacji i | wykonania zadania projektowego

formutowania zadan inzynierskich o charakterze 06_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
praktycznym dotyczgcych projektowania | kreatywny

technologicznego i funkcjonowania obiektu

gastronomicznego i hotelarskiego




Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty:

03_U; 04_U; O6_K — weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z
wybranymi elementami dokumentacji projektowej

05_K — obserwacja w trakcie pracy na éwiczeniach

01_W, 02_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Ztozony projekt technologiczny wybranego obiektu wraz z odpowiednig dokumentacjg ioceng.
Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego..

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena koncowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztalcenia, ocena z zaliczenia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wraz z wybranymi elementami
dokumentacji —50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnej oceny z czesci
wykladowej oraz éwiczeniowej; Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady — sala wyktadowa
Cwiczenia — sala dydaktyczna wyposazona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program
Excel, Auto Cad) i internetem

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego - wybrane
zagadnienia., Wyd. SGGW, Warszawa

2. Btadek Z. red.) (2001): Hotele. Programowanie Projektowanie Wyposazenie. Wyd. ALBUS, Poznan.

3. Btadek (Z. (2010): Nowoczesne hotelarstwo. Od projektowania do wyposazenia. Oficyna Wydawniczo - Poligraficzna "Adam", Warszawa.
4. Grzesinska W. (2012): "Organizacja zaplecza hotelowego" w: Ozimek I. [red.] "Wspdiczesna turystyka i rekreacja - nowe wyzwania i

trendy". Wydawnictwo SGGW, s.153 - 168

5. Grzesinskaj W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych., Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Koftozyn — Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa

7. Kucharz & Gastronom. Vademecum. (20012): REA, Warszawa— praca zbiorowa

8. Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagnigcia zaktadanych 125 n
efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 15 ECTS
akademickich: )
taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajgé o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 35 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektdéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW ma o0godlng wiedze dotyczagcg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03
wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowania obiektow hotelarskich
oraz systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
02_W ma o0golng wiedzg na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie zaktadow KP_Wo04
gastronomicznych i przedsigbiorstw hotelarskich
03_U posiada umiejetnos¢ identyfikacji i formutowania zadan inzynierskich ocharakterze KP_U07
praktycznym dotyczacych projektowania technologicznego i funkcjonowania
obiektu gastronomicznego i hotelarskiego
04_U posiada umiejetnosci pozyskiwania i analizowania informacji danych niezbednych KP_U08
do przygotowania projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznychi
obiektéw hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw, standar54déw i
technologii informatycznych
05_K potrafi wspétpracowacé w grupie w celu wykonania zadania projektowego KP_K02
06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny KP_KO08




Opjsisnodulinkiatadsieniad ppredurivbrsglabuss)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy informatyczne w hotelarstwie ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

IT systems in the hospitality

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jerzy Gebski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i EkonomikiKonsumpcji

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 llI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem jest zapoznanie studentéw z powszechnie stosowanymi technologiami informatycznymi
tworzgcymi tzw. Inteligentne hotele. Takie wyposazenie stanowig zintegrowane moduty odpowiedzialne
za poszczegOlne ustugi oferowane w przedsiebiorstwie hotelowym. Zostanie zwrécona uwaga zjednej
strony na systemy wykorzystywane w przedsiebiorstwach gastronomicznych, ktérych celemjest
zwigkszenie efektywnosci dziatania przedsigbiorstwa poprzez zarzgdzanie personelem, sledzenie
kosztéw, ograniczenie a nawet eliminacje bteddw obstugi. Poznanie mozliwosci takich systeméw ma na
celu ksztattowanie wyobrazni przysztych ich uzytkownikow pod katem petniejszego ich wykorzystania do
praktycznego wspomagania zarzgdzania lokalem gastronomicznym. Drugim celem przedmiotu jest
poznanie popularnych systeméw rezerwacyjnych stosowanych w branzy hotelarskiej. Kolejnymcelem
jest poznanie narzedzi do obstugi finansowej, ksiegowej i kadrowej przedsiebiorstwa oraz poznanie
podstawowych narzedzi analitycznych do oceny jegofunkcjonowania.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Samodzielne zadania wykonywane z wykorzystaniem komputera, prezentacjamultimedialna,

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: -

Cwiczenia: Wykorzystanie poszczegdlnych modutéw systemu zarzadzania przedsigbiorstwem
hotelarskim poprzez wykorzystanie zintegrowanego pakietu ,POSitive Hospitality” (Gastronomia,
Recepcja, Pokoéj, Sale konferencyjne, SPA&Sport, Zarzadzanie-Administracja, Parking). System
rezerwacji hotelowej. Integracja réznych stosowanych w przedsiebiorstwie systeméw informatycznych.
Cwiczenie terenowe zwigzane z praktyczng prezentacjg systeméw hotelowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

brak

Zatozenia wstepne:

Poznanie systeméw informatycznych wspomagajacych przedsiebiorstwo gastronomiczno-hotelarskie

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada podstawowg wiedze z zakresu

04_U - potrafi uzywajgc wiasciwych metod,

S);Zs;%r;liovt\)/iorstwerﬁlntegrowanego zarzadzania technik i narzedzi, znajgc potrzeby
82 W A zna podstawowe metod techniki przedsigbiorstwa hotelarskiego, zaprojektowac
- p Y, | system informatyczny oparty o  moduty

narzedzia i materiaty stosowane przy rozwigzywaniu
ztozonych  zadan inzynierskich z  zakresu
wykorzystania  narzedzi  informatycznych do
zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim

03 U - potrafi  wykorzystywac narzedzia
informatyczne do wyszukiwania informaciji
pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z
branzg hotelarskg

wykorzystujgc do tego celu istniejacg na rynku
oferte lub przygotowaé specyfikacje do
wykonania takiej czesci systemu

05_K — ma $wiadomos$¢ potrzeby poszerzania i
pogtebiania wiedzy o dostepnosci nowoczesnych
technologii informatycznych dedykowanych dla
branzy hotelarskie;.

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Zaliczenie ¢éwiczen (2 testy praktyczne) 70%, projekt systemu informatycznego w przedsiebiorstwie
gastronomiczno-hotelarskim 30%

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Prace w formie elektronicznej przechowywane na platformie e-learningowej lub na serwerze plikéw

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa:

Kolokwium 1 — 35% materiatu efekty (01_W, 02_W)

Kolokwium 2 — 35% materiatu (03_U, 02_W)

Projekt systemu informatycznego — 30% materiatu (04_U, 05_K)

Kazdy z elementéw musi byé zaliczony na co najmniej 50%. Ocena ostateczna to s$rednia
wazona wszystkich sktadowych.

Przyznaje sie oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikéw procentowych w kolejnych
przedziatach:

50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80% - 90%; 90 — 100%; przy czym dolna granica wchodzi w
zakres danego przedziatu a gérna do nastepnego

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium komputerowe, przedsiebiorstwo hotelarskie




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

. Steglinski J., (2008): Inteligentna restauracja. Przeglad gastronomiczny, nr 4, s. 16.

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

. Oksinski M., (2011): Lokal sprawnie zarzgdzany. Nowosci gastronomiczne, nr 4, s 30-33.

. Mielczarek, M. 2006. Z Amadeusem na drodze do zwiekszenia. Rynek Turystyczny, nr 7, s. 42-43.
Gérska-Warsewicz H., Swistak E. red. (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.
. Turkowski M. (2010) Marketing ustug hotelarskich. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa.

. Mikuta B., Swigtkowska M. red. (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

. Czasopisma: Rynek turystyczny, Wiadomosci Turystyczne, TTG Polska.

. Portale WWW oferujgce rozwigzania informatyczne dla przedsiebiorstw z branzy hotelarskiej.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 76 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypehic pole ECTS:

taczna liczba punktéow ECTS, ktorag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w posiada podstawowg wiedze z zakresu systemdw zintegrowanegozarzgdzania KP_WO03
przedsigbiorstwem
02_w zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy KP_WO03
rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi
informatycznych do zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim
03_U potrafi wykorzystywa¢ narzedzia informatyczne do wyszukiwaniainformacji KP_U02
pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branzghotelarska
04_U potrafi uzywajgc wtasciwych metod, technik i narzedzi, znajac potrzeby KP_U08, KP_U06
przedsiebiorstwa hotelarskiego, zaprojektowaé system informatyczny opartyo
moduty wykorzystujac do tego celu istniejgcg na rynku oferte lub przygotowaé
specyfikacje do wykonania takiej czescisystemu
05_K ma swiadomos¢ potrzeby poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci KP_KO01, KP_K08
nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla branzy hotelarskiej




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: | kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Informatics systems in the catering industry

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Plewicki

Prowadzacy zajecia:

Mgr inz. Marcin Kurek, dr inz. Tomasz Plewicki

Jednostka realizujaca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Woydziat, 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 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasob6w sprzetowych i programowych w gastronomii

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera, wyktad wprowadzajacy, projekt zespotowy

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: -
Cwiczenia: W ramach przedmiotu jest przekazywana wiedza na temat podstawowych pojecia z zakresu
rozwigzan informatycznych w obstudze klienta z perspektywy réznych stanowisk pracy: kucharz, kelner,
menager. Studenci w czesci wprowadzajgcej zapoznajg sie z technologiami wykorzystywanymi w
gastronomicznych systemach informatycznych — komputer, kasa fiskalna, terminale kelnerskie, monitory
kuchenne, drukarki kuchenne. Czes$¢ praktyczna obejmuje nastepujgce elementy:
e  Praca z programami do obstugi restauracji z obstugg kelnerska, z samoobstuga, lokali typu fast-
food, kawiarni, pubow.
e  Oprogramowanie do obstugi konferencji i bankietow.
e  Oprogramowanie do sprzedazy towaréw z modyfikatorami (np. typu pizza) i cateringu.
e  Oprogramowanie do zarzadzania lokalem gastronomicznym typu indywidualnego oraz
sieciowego.
e  Oprogramowanie do obstugi zaktadéw zywienia zbiorowego typu zamknigetego.
Na postawie posiadanych informacji studenci przygotowujg projektowe rozwigzanie studium przypadku
przy wykorzystaniu systeméw informatycznych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Podstawy organizacji i zarzadzania; Serwicyzacja konsumpcji; Zarzgdzanie i organizacja w hotelarstwie
i gastronomii

Zatozenia wstepne:

Zastosowanie informatyki w gastronomii

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi formutowaé zadania inzynierskie,
a takze rozwigzywa¢ =zadania projektowe z
zakresu gastronomii, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze wiasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie
systemowe, uwzgledniajgce takze aspekty
pozatechniczne

04_K - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
kreatywny i przedsiebiorczy

05_K - potrafi wspétpracowa¢é w grupie,
przyjmujgc w niej rézne role

01_W —ma ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik,
narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgca
funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systemow
technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W — ma ogolng wiedze dotyczgcg organizacji i
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zasobami
ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalnosci przedsiebiorstw gastronomicznych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - ocena z obserwacji w trakcie zajec¢, sprawdzian przy komputerze
02_W - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy komputerze
03_U — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studium przypadku

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Protokét z ocen ktére student uzyskat w ramach sprawdzianéw praktycznych i pisemnych (weryfikacja
praktycznych umiejetnosci przy komputerze po kazdym zrealizowanym programie uzytkowym, kolokwia
czgstkowe oraz projekt stanowigcy rozwigzanie studium przypadku

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Cwiczenia praktyczne 90%, praca na zajeciach 10%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Milewska M., Stasiak A. (2012): Obstuga informatyczna w hotelarstwie. Wyd. Szkolne i pedagogiczne, Warszawa.
2. Jatowiecki M. (2013): Information systems in management. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Materialy przekazywane podczas zaje¢

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

50 h

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

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne,

projektowe, itp.:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow
efektu dla programu ksztatcenia
na kierunku
01_W ma ogding wiedze dotyczgca metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do rozwigzywania KP_W03
zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgcg funkcjonowania
urzadzen, obiektéw, systemoéw technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W ma ogolng wiedze dotyczgca organizacji i zarzadzania (w tym zarzgdzania finansami, zasobami KP_WO05
ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych
03_U potrafi formutowaé zadania inzynierskie, a takze rozwigzywa¢ zadania projektowe z zakresu gastronomii, | KP_U03
pracujac indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujgc przy tym
wiedze wiasciwg dla studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie systemowe, uwzgledniajace takze
aspekty pozatechniczne
04_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposoéb kreatywny iprzedsiebiorczy KP_KO08
05 K potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujgc w niej réznerole KP_K02
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