Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Badania marketingowe na rynku ustug

Tlumaczenie 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 Konsumpciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

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:

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 bedg w umiejetnos¢ podejmowania wiasciwych decyzji w
obszarze funkcjonalnym marketingu ustug.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady ; liczba godzin 8;

b) ¢wiczenia ; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Istota, cel i rola badan marketingowych ze szczegdélnym uwzglednieniem specyfiki rynku
ustug. Zrédta informagii i ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych probleméw
funkcjonowania rynku ustug. Klasyfikacja metod i technik badawczych i ich dostosowanie do specyfiki
probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtérne — charakterystyka i zalecane wykorzystanie.
Podejscie jakosciowe i ilosciowe — ograniczenia i rekomendacje w rozpoznawaniu problemow
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):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ istoty i uwarunkowan zachowan konsumentéw oraz serwicyzacji konsumpcji

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze o zrodtach informac;i
marketingowych i ich zastosowaniu;

02_W - rozpoznaje metody i techniki badawcze;
03_U - umie definiowa¢ problemy decyzyjne i

dobra¢ zrédta informacji i metody badawcze do ich
rozwigzywania;

04_U - potrafi analizowaé¢ dane i formutowa¢ wnioski
w celu podejmowania decyzji marketingowych i
przygotowania zamowienia na projekt badania

05_K - 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.

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 05_U; 05_K - egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

01_W, 02_W, 04_U, 05_K, 06_U, 06_K - ocena wystapien i prezentacji w trakcie zaje¢.
01_W, 02_W, 03_U, 05_K, 06_K - 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 projektow.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia (egzamin) tresci wyktadowych —70%
Ocena prac pisemnych i projektéw wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 30%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczen, w terenie

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek |. (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 iloSciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 110 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemic pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 5ECTS
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 posiada wiedze o zrodtach informacji marketingowych i ich zastosowaniu KP_WO01, KP_W04, KP_W05
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_U03, KP_U06, KP_U08
marketingowych i przygotowania zaméwienia na projekt badania marketingowego
05 K rozumie zasadnos$¢ prowadzenia badan marketingowych do poznania oczekiwan KP_KO01, KP_KO02,
klientdow sektora ustug (gastronomii i hotelarstwa)
06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy KP_KO03, KP_K07, KP_K08




Rok akademicki: 2018/2019

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 studiow:

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 Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien 1 rok c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie studentom podstaw wiedzy niezbednej do przygotowania réznych rodzajéw biznesplandw i
nabycie przez studentéw umiejetnosci praktycznego przygotowywania biznesplanu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 8;

b)  ¢wiczenia; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Wyktady i éwiczenia prowadzone z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Grupowa praca projektowa studentow.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie biznesplanu. Cechy, rodzaje, fazy przygotowania i wdrozenia biznesplanéw.
Biznesplan a inne rodzaje planéw w firmie. Tworzenie biznesplanu: punkty wyjscia i etapy budowy.
Metodologia przygotowania biznesplanu. Dostepne zrédta finansowania dziatalnosci gospodarczej, ich
wady i zalety, wybor najbardziej korzystnego rozwigzania.

Cwiczenia: Analiza biznesplanéw 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 biznesplanu. Analiza marketingowa przedsiewziecia
biznesowego. Analiza zdolnosci przedsiebiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Prognozy finansowe
(bilanse, rachunki wynikéw, zestawienie przeptywdw pienigznych). Analiza wskaznikowa, analiza progu
rentownosci, feasibility study. Analiza przykiadowych biznesplanéw przedsigbiorstw prowadzacych
dziatalno$¢ ustugowsg (gastronomia, hotelarstwo, catering).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w
planowaniu i rozwoju przedsigwzigcia biznesowego
02_U - potrafi przygotowa¢ dokumentacje i analizy
dla prostego biznesplanu zgodnie z metodologig

03_K - potrafi okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji zaplanowanych zadan i wspotpracowac
w grupie

04_K - potrafi mysle¢ i
kreatywny i przedsiebiorczy

dziata¢ w sposob

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K, 04_K — projekt biznesplanu przygotowanego w grupie

Forma dokumentac;ji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Projekty biznesplandw przygotowane przez studentéw 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 przedsigbiorstwie. 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 charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla osiggniecia 52 h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W zna i rozumie istote oraz role biznesplanu w planowaniu i rozwoju KP_W04, KP_WO05, KP_WO07
przedsiewziecia biznesowego
02_U potrafi przygotowa¢ dokumentacje i analizy dla prostegobiznesplanu zgodnie KP_U01, KP_U08, KP_U10
z metodologig
03_K potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji zaplanowanych zadan i KP_K02, KP_K03
wspotpracowaé w grupie
04_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny iprzedsiebiorczy KP_K08




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 8

Praktyka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional Training

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzgcy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

dzial hotelowy obiektu hotelarskiego; dziat gastronomiczny hotelu / zaklad gastronomiczny, lub
praktyki objazdowe (rézne miejsca praktyk w czasie 3 lat studiéw)

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy
dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegéinych dziatach hotelu.

Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej wiedzy dotyczacej
funkcjonowania zakfadéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej, kuchni regionalnych i
narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

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

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 dotyczacg organizacji i funkcjonowania
poszczegdllnych dziatdbw oraz zasad obstugi klientow. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w
zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogoéw hotelu, uczestniczg w
podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potaczeniu z praktycznym
jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian zachodzacych w
zywnosci W czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii przetwarzania na
wartos¢ odzywczg i trwatos$¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowa¢ metody, techniki oceny jakosci
zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowaé wyniki oraz dobiera¢
odpowiednie metody i wykonywac¢ oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktéw i produktéw oraz
powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni
zdoby¢ wiedze dotyczgca organizacji i funkcjonowania zakltadéw gastronomicznych, organizacji pracy i
obstugi klientéw.

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.

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Student posiada podstawowag wiedze o procesach $wiadczenia ustug w zakfadach gastronomicznych,
procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Efekty ksztatcenia:

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

02_W - ma ogdlng wiedze dotyczgca organizacii i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzgdzania (w tym zarzgdzania finansami, zdobytych w $Srodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spoteczne;j,
uwarunkowan dziatalnosci przedsigbiorstw zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za:
gastronomicznych i hotelarskich wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
03_W — ma wiedze dotyczaca funkcjonowania srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
urzadzen, obiektow, systemow technicznych dziatalno$cig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,
zywnosciowego, konsumenckiego oraz ochrony




wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiow

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

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia: | Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K

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

efektow ksztatcenia:

Elementy | wagi majace wplyw na Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce

ocene koncowa:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu

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

warsztatéw kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasa branzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

osiggniecia zaktadanych efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 8 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 8 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 ogolng wiedze na temat czynnikéw determinujgcych funkcjonowanie
przedsigbiorstw $wiadczgcych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
migedzynarodowe organizacje dziatajagce na rynku ustug Zzywieniowych i
hotelarskich

KP_W04

02_W ma ogolng wiedze dotyczaca organizacji i zarzadzania (w tym zarzgdzania
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich

KP_WO05

03_W ma wiedze dotyczgcg funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systemoéw technicznych
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

KP_W03

04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalno$ci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w srodowisku
zawodowym

KP_U05

05_K ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnoSci
za: wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z  prowadzong dziatalnosciag  gastronomiczng i  hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnos$ciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiow

KP_KO05




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie technologiczne w zakfadach

astronomicznych i hotelarskich ECTS |5

Tlumaczenie 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:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie 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 przemiotu studenci zdobywajg wiedze z zakresu opracowania wytycznych do projektu,
zasad obliczenia powierzchni pomieszczen, tworzenia uktadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami
techniczno - $rodowiskowymi w poszczegdlnych obszarach technologicznych obiektu hotelowego.
Zdobywa rowniez umiejetnosci przygotowania dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie
programéw wspomagajgcych kreslenie projektéw (podstawowy zakres programu AutoCAD).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8h;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektdw. Planowanie i przebieg procesu
inwestycyjnego. Podziat obiektow hotelarskich na obszary dziatalnosci przy uwzglednieniu rodzaju i
kategorii obiektu. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego obiektéw hotelarskich. Zasady
prawidtowego uktadu funkcjonalnego zakladéw gastronomicznych — charakterystyka dziatéw
(magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i pomieszczen zaktadu, powigzania
funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przej$¢ i ciggéw komunikacyjnych. Zasady obliczania
powierzchni pomieszczen obiektéw hotelarskich, ze szczegélnym uwzglednieniem pomieszczen zaplecza
gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczegdinych obszaréw
dziatalnosci hotelowej: parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa, sale
wielofunkcyjne, zespét rekreacyjny, administracja hotelu, stuzby obstugi pigter (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, dobér wyposazenia technologicznego, obliczenia
wielkosci zatrudnienia, opracowanie uktadu funkcjonalnego obiektu oraz ustawienia wyposazenia
technologicznego, wykreslenie rysunkéw projektowych, w tym ukiadu funkcjonalnego i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drdg technologicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Ogdlna 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 dotyczacg metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
technologicznego zaprojektowania obiektow
hotelarskich oraz systemoéw technicznych i
technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
02_W — ma ogolng wiedze na temat czynnikéw
determinujgcych funkcjonowanie zaktadow
gastronomicznych i przedsiebiorstw hotelarskich

04_U - posiada umiejetnosci pozyskiwania i
analizowania informacji i danych niezbednych do
przygotowania  projektéw technologicznych
zaktadow  gastronomicznych i obiektéw
hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw,
standardéw i technologii informatycznych

05_K — potrafi wspétpracowaé¢ w grupie w celu

03 U - posiada umiejetnos¢ identyfikacji i | wykonania zadania projektowego
formutowania zadan inzynierskich o charakterze 06_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob
praktycznym dotyczgcych projektowania | kreatywny

technologicznego i funkcjonowania obiektu

gastronomicznego i hotelarskiego




Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

03_U; 04_U; 06_K - weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z wybranymi
elementami dokumentac;ji projektowe;j

05_K - obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W, 02_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentac;ji 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
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne — 50%
Zaliczenie ¢wiczen (projekt) — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

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 |. [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. Kotozyn — 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 osiggnigcia zaktadanych 125 h

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 25 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu

ksztatcenia na kierunku

01_W ma ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowania obiektow hotelarskich
oraz systemoéw technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

02_W ma ogolng wiedze na temat czynnikéw determinujgcych funkcjonowanie zaktadéw KP_W04

gastronomicznych i przedsigbiorstw hotelarskich

03_U posiada umiejetno$¢ 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 i danychniezbednych KP_U08

do przygotowania projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznych i
obiektéow hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw, standar54dow i
technologii informatycznych

05 K potrafi wspdtpracowac w grupie w celu wykonania zadaniaprojektowego KP_K02

06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposoéb kreatywny KP_KO08




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Informatics systems in the catering industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marcin Kurek

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Marcin Kurek

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasobow sprzetowych i programowych w gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera, wyktad wprowadzajgcy, 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. Cze$¢ ¢wiczeniowa obejmuje nastepujgce elementy:

\Wykiad teoretyczny — system informatyczny, projektowanie systemoéw, hardware uzywany w systemach
informatycznych w gastronomii. Projektowanie systeméw informatycznych za pomoca UML. Zapoznanie z
funkcjami programu do obstugi restauracji. Obstuga magazynu. Skfadanie zaméwien u dostawcy. Ustalanie
menu w pozycji panelu administracyjnego. Wykorzystanie kart lojalno$ciowych. Poznanie funkcji ustawiania
stolikéw i pomieszczen w restauracji. Poznanie funkcji terminala kelnerskiego (dzielenie i faczenie otwartych
rachunkéw; pozycja zamoéwienia; dodawanie nowego klienta; fakturowanie; funkcja na wynos i funkcja
dostawy; czas realizacji). Realizacja zamoéwienia. Modut pizza terminalu. Terminal kuchnia. Realizacja
zamowien. Raportowanie z poziomu terminala. Raportowanie z poziomu panelu administracyjnego
\Wykorzystanie systemu POSBistro jako programu fakturujgcego oraz rezerwacyjnego. Kolokwium z
funkcjonowania w systemie POSBistro. Wprowadzenie do zasad dziatania Internetu. Adresacja IPv4.
Budowanie stron internetowych. Podstawowe polecenia programistyczne w jezyku HTML. Zasada
funkcjonowania serwisu Facebook® - zaktadanie profilu firmy. Przygotowanie do case-study. Zasada
funkcjonowania serwiséw YouTube®, GoogleMaps® i ich wykorzystanie w biznesie. Na postawie
posiadanych informacji studenci przygotowujg projektowe rozwigzanie studium przypadku przy
\wykorzystaniu systeméw informatycznych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi formutowac zadania do weryfikacji,
a takze rozwigzywac¢ zadania projektowe z
zakresu gastronomii, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujac przy tym wiedze wiasciwg dla
systemow informatycznych w gastronomii

04_K — w sposob kreatywny i przedsiebiorczy
realizuje zadania

05_K - potrafi wspotpracowaé w  grupie,
przyjmujgc w niej rézne role

01_W - student posiada ogodlny zaséb wiedzy na
temat metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych  do  rozwigzywania  zadan
inzynierskich w zakresie informatyki wykorzystywanej
w gastronomii

02_W - student wykazuje ogdlng wiedzg na temat
ma ogdlng wiedze dotyczaca organizacji i
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zasobami
ludzkimi), logistyki oraz uwarunkowan dziatalnosci
przedsigbiorstw gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy

komputerze;

03_U, 05_K — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studium przypadku;

04_K — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studium przypadku, sprawdzian przy komputerze;

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
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 studiumprzypadku

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. Materiaty przekazywane podczas zaje¢

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujagce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej niezbedna dla osiagnigcia zaktadanych

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 50h

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: | 0,5 ECTS

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

projektowe, itp.: 0,5ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow
efektu dla programu ksztatcenia
na kierunku
01_W student posiada ogolny zaséb wiedzy na temat metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych KP_W03
do rozwigzywania zadan inzynierskich w zakresie informatyki wykorzystywanej w gastronomii
02_WwW student wykazuje ogdéing wiedzg na temat ma ogdlng wiedze dotyczgca organizacji i zarzgdzania KP_WO05
(w tym zarzgdzania finansami, zasobami ludzkimi), logistyki oraz uwarunkowan dziatalnosci
03_U potrafi formutowac¢ zadania do weryfikacji, a takze rozwigzywaé zadania projektowe z zakresu KP_UO03

gastronomii, pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze wiasciwa dla systemow informatycznych w gastronomii

04_K w sposoéb kreatywny i przedsigbiorczy realizuje zadania KP_KO08

05 K potrafi wspoétpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role KP_K02




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: 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:

Drinz. Jerzy Gebski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem jest zapoznanie studentdow z powszechnie stosowanymi technologiami informatycznymi
tworzacymi tzw. Inteligentne hotele. Takie wyposazenie stanowig zintegrowane moduty odpowiedzialne
za poszczegdlne ustugi oferowane w przedsiebiorstwie hotelowym. Zostanie zwrécona uwaga z jedne;j
strony na systemy wykorzystywane w przedsiebiorstwach hotelarskich, ktérych celem jest zwiekszenie
efektywnosci dziatania przedsigbiorstwa poprzez zarzadzanie personelem, $ledzenie kosztéw,
ograniczenie a nawet eliminacje btedéw obstugi. Poznanie mozliwosci takich systeméw ma na celu
ksztattowanie wyobrazni przysztych ich uzytkownikéw pod kagtem petniejszego ich wykorzystania do
praktycznego wspomagania zarzadzania przedsigbiorstwem. Drugim celem przedmiotu jest poznanie
popularnych systeméw rezerwacyjnych stosowanych w branzy hotelarskiej oraz narzedzi do obstugi
finansowej, ksiegowej i kadrowej przedsiebiorstwa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢éwiczenia; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne zadania wykonywane z wykorzystaniem komputera, prezentacja multimedialna,

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: -

Cwiczenia: Wykorzystanie poszczegdlnych modutéw systemu zarzadzania przedsiebiorstwem
hotelarskim poprzez wykorzystanie zintegrowanego pakietu ,POSitive Hospitality” (Gastronomia,
Recepcja, Pokéj, Sale konferencyjne, SPA&Sport, Zarzgdzanie-Administracja, Parking). System
rezerwacji hotelowej. Integracja ré6znych stosowanych w przedsiebiorstwie systeméw informatycznych.
Wykorzystanie pakietu oprogramowania biurowego do dziatan marketingowych oraz analizy wynikow
przedsigbiorstwa hotelarskiego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — posiada podstawowg wiedze z zakresu
systeméw zintegrowanego zarzadzania
przedsiebiorstwem

02_W - zna podstawowe metody, techniki,
narzedzia i materialy stosowane przy
rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z

04_U - potrafi uzywajgc wiasciwych metod,
technik i narzedzi, znajac  potrzeby
przedsiebiorstwa hotelarskiego, zaprojektowaé
system informatyczny oparty o moduty
wykorzystujgc do tego celu istniejgcg na rynku
oferte lub przygotowa¢ specyfikacie do

zakresu wykorzystania narzedzi wykonania takiej czesci systemu

informatycznych do zarzadzania 05_K — ma swiadomosc¢ potrzeby poszerzania
przedsiebiorstwem hotelarskim i pogtebiania wiedzy o dostepnosci
03_U - potrafi wykorzystywa¢ narzedzia nowoczesnych technologii informatycznych

informatyczne do wyszukiwania informagc;ji
pochodzacych z réznych zrodet zwigzanych z
branzg hotelarskg

dedykowanych dla branzy hotelarskiej.

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene 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 elementéow musi by¢ zaliczony na co najmniej 50%. Ocena ostateczna to srednia wazona
\wszystkich sktadowych.

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium informatyczne




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Bernat M. (2015): Zarzgdzanie hotelem: wybrane zagadnienia. Difin, Warszawa.
2. Gorska-Warsewicz H., Swistak E. red. (2009): Funkcjonowanie przedsigbiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

1.

w

©oo~NO O~

Format — AB, Warszawa, s.174-191.

. Mielczarek, M. (2006): Z Amadeusem na drodze do zwigkszenia. Rynek Turystyczny, nr 7, s. 42-43.
. Oksinski M., (2011): Lokal sprawnie zarzgdzany. Nowosci gastronomiczne, nr 4, s 30-33.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 55 h

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W posiada podstawowg wiedze z zakresu systemdw zintegrowanego zarzgdzania KP W03
B przedsiebiorstwem B
02_W zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materialy stosowane przy | KP_WO03
B rozwigzywaniu ztozonych zadan inzynierskich z zakresu wykorzystania narzedzi -
informatycznych do zarzadzania przedsiebiorstwem hotelarskim
03 U potrafi wykorzystywac¢ narzedzia informatyczne do wyszukiwania informacji KP U02
B pochodzacych z réznych zrédet zwigzanych z branzghotelarska B
04_U potrafi uzywajgc wiasciwych metod, technik i narzedzi, znajgc potrzeby | KP_U08, KP_U06
przedsigbiorstwa hotelarskiego, zaprojektowaé system informatyczny oparty o
moduty wykorzystujac do tego celu istniejgcg na rynku oferte lub przygotowaé
specyfikacje do wykonania takiej czes$cisystemu
05 K ma swiadomos¢ potrzeby poszerzania i pogtebiania wiedzy o dostepnosci KP_KO01, KP_K08

nowoczesnych technologii informatycznych dedykowanych dla branzy hotelarskiej
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