Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotéw: 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:

Dr hab. Matgorzata Kosicka-Gebska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpc;ji i praktyk

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 IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat zrédet, metod i technik zbierania informacji o sytuacji na rynku ustug, a
zwlaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej podstawie studenci pozyskajg
umiejetnosé projektowania badan z wykorzystaniem wiasciwych metod i technik, uwzgledniajgcych
specyfike problemu oraz wyposazeni bedg w umiejetnos¢ podejmowania wiasciwych decyzji w
obszarze funkcjonalnym marketingu ustug.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15 (w tym 2 h z praktykiem);

b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykiady problemowe; case studies.
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych; analiza i
problemoéw z wykorzystaniem odpowiednich narzedzibadawczych.

rozwigzywanie

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Istota, cel i rola badan marketingowych ze szczegdélnym uwzglednieniem specyfiki rynku
ustug. Zrédta informagiji i ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych problemoéw
funkcjonowania rynku ustug. Klasyfikacja metod i technik badawczych i ich dostosowanie do specyfiki
probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtdérne — charakterystyka i zalecane wykorzystanie.
Podejscie jakosciowe i ilosciowe — ograniczenia i rekomendacje w rozpoznawaniu problemodw|
funkcjonowania rynku ustug. Agencje badawcze — istota i znaczenie w badaniach rynku ustug.

Cwiczenia: Opracowanie doboru zrodet danych i préby badawczej do analizy wybranych problemdéw
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 zrédtach informac;ji
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 analizowa¢ dane i formutowac¢
whnioski w celu podejmowania decyzji
marketingowych i przygotowania zamdéwienia na
projekt badania marketingowego;

05_K - rozumie zasadnos$¢ prowadzenia badan
marketingowych do poznania oczekiwan klientéw
isektora ustug (gastronomii i hotelarstwa);

06_K - potrafi mysleé¢ i dziata¢ w sposob
kreatywny i przedsiebiorczy.

Sposoéb weryfikacji efektow 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 dokumentac;ji osiggnietych
efektdw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore 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 wilasnej studenta — 30%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczen, w terenie

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): Jakosciowe badania marketingowe. Wyd. PWE, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 110 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia
laboratoryjne, projektowe, itp.: 2,5ECTS
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 wiedze o zrédtach informacji marketingowych i ichzastosowaniu KP_WO01, KP_W04, KP_W05
02_W rozpoznaje metody i techniki badawcze KP_W01, KP_W03
03_U umie definiowaé problemy decyzyjne i dobra¢ zrédta informacji i metodybadawcze KP_UO01, KP_U02, KP_U08
do ich rozwigzywania
04_U potrafi analizowac¢ dane i formutowac¢ wnioski w celu podejmowania decyzji KP_U02, KP_U03, KP_U06, KP_U08

marketingowych i przygotowania zaméwienia na projekt badaniamarketingowego

05_K rozumie zasadnos¢ prowadzenia badan marketingowych do poznaniaoczekiwan KP_KO01, KP_KO02,
klientéw sektora ustug (gastronomii i hotelarstwa)

06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny iprzedsigbiorczy KP_KO03, KP_K07,KP_KO08




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biznesplan w gastronomii i hotelarstwie ECTS |2

Ttumaczenie 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 i Hotelarstwie

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 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) wyktady; liczba godzin 10;

b)  éwiczenia; liczba godzin 20

Metody dydaktyczne:

Wyktady i ¢wiczenia 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 zrédia finansowania dziatalno$ci gospodarczej, ich
wady i zalety, wybor najbardziej korzystnego rozwigzania.

Cwiczenia: Analiza biznesplanéw sporzadzanych dla réznych przedsigwzig¢ i ocena ich zalet oraz
wad z punktu widzenia wtasciwego dostosowania do przedsiewzigé. Analiza rynku. Analiza techniczno-
ekonomiczna i finansowa na potrzeby biznesplanu. Analiza marketingowa przedsiewziecia biznesowego.
Analiza zdolnosci przedsigbiorstwa do rozwoju a problem ryzyka. Prognozy finansowe (bilanse, rachunki
wynikéw, zestawienie przeptywdéw pienieznych). Analiza wskaznikowa, analiza progu rentownosci,
feasibility study. Analiza przyktadowych biznesplanéw przedsiebiorstw prowadzacych dziatalno$é
ustugowg (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 przedsiewzigcia biznesowego
02_U - potrafi przygotowa¢ dokumentacje i analizy
dla prostego biznesplanu zgodnie z metodologig

03_ K — potrafi okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji zaplanowanych zadan i wspotpracowaé
w grupie

04_K - potrafi mysle¢ i
kreatywny i przedsiebiorczy

dziata¢ w sposob

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Projekty biznesplanéw przygotowane przez studentéw wraz zocenami

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Projekt biznesplanu — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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): Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii. Wyd. FORMAT AB, Warszawa.

UWAGI




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

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

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg 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 prostego biznesplanu 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: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Etyka w gastronomii i hotelarstwie ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ethics in gastronomy and hotel industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest wskazanie studentom potrzeb uwzgledniania zasad etycznych w prowadzeniu
przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca wiasna studenta: analiza i interpretacja tekstéwzrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Specyfika etyki i kategorie etyki. Wartosci i dylematy etyczne. Etyka w zarzadzaniu
przedsiebiorstwem. Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstw (CSR) jako etyczny wymiar strategii
zarzadzania w obszarach ekonomicznym, spotecznym i $rodowiskowym. Narzedzia wspierajgce
wdrazanie zasad etycznych w firmie. Wolontariat pracowniczy w przedsigbiorstwach gastronomicznych i
hotelarskich. Etyczne negocjacje oraz kategorie taktyk negocjacyjnych z pogranicza zachowan
etycznych. Istota i rola Kodekséw Dobrych Praktyk/Kodekséw Etyki. Przyklady dziatan etycznych i
nietycznych realizowanych przez przedsigbiorstwa branzy gastronomicznej i hotelarskiej.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U — umie wskazaé przyktady dziatan
etycznych i nieetycznych realizowanych przez
przedsigbiorcéw gastronomicznych i hotelarskich
05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie zasad etycznych w dziatalnosci
biznesowej przedsigbiorstw gastronomicznych i
hotelarskich

01_W — zna i rozumie istote oraz role etyki w
funkcjonowaniu przedsigbiorstwa

02_W - wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce
wdrazanie oraz komunikujgce przestrzeganie zasad
etycznych w firmie

03_W - wymienia i charakteryzuje kategorie
etycznych i nieetycznych taktyk negocjacyjnych

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 05_K — zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
04_U, 05_K - przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wykfadéw

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z pracy pisemnej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych - 90%
Ocena pracy pisemnej wykonanej w ramach pracy wtasnej studenta — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Rybak M. (2004): Etyka menedzera: spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstwa, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.
2. Prahalad C. K. (2007): Spofeczna odpowiedzialnos¢ przedsigbiorstw, Wyd. Helion, Gliwice.
3. Zemigata M. (2007): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstwa: budowanie zdrowej, efektywnej organizacji, Oficyna Wolters Kluwer,

Polska sp. z 0.0., Krakéw.

4. Adamczyk J. (2009): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstw: teoria i praktyka, PWE, Warszawa.

UWAGI




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 27h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 0.5 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 zna i rozumie istote oraz role etyki w funkcjonowaniu przedsiebiorstwa KP_W04
02_W wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce wdrazanie oraz komunikujgce KP_W05
przestrzeganie zasad etycznych w firmie
03_ W wymienia i charakteryzuje kategorie etycznych i nieetycznych taktyk KP_W05
negocjacyjnych
04_U umie wskaza¢ przyktady dziatan etycznych i nieetycznych realizowanych | KP_UO01, KP_U04
przez przedsiebiorcow gastronomicznych ihotelarskich
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej KP_KO04, KP_K05

odpowiedzialnos$ci za nieprzestrzeganie zasad etycznych wdziatalnosci
biznesowej przedsiebiorstw gastronomicznych ihotelarskich




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona wilasnosci intelektualnej ECTS |1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Intellectual property protection

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg i rolg ochrony wtasnosci intelektualnej oraz
obowigzujgcymi regulacjami w tym zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstowzrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Geneza rozwoju ochrony wiasnosci intelektualnej na $wiecie i w Polsce. Zasady systemu
ochrony witasnosci intelektualnej. Organizacje miedzynarodowe i unijne w zakresie ochrony wtasnosci
intelektualnej. Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji a prawo witasnosci przemystowe;.
Tajemnica przedsiebiorstwa, jako najprostsza forma ochrony wiasnosci intelektualnej. Kompetencje i
dziatalno$¢ Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony wiasnosci przemystowej. Znak towarowy —
warunki uzyskania prawa ochronnego. Wspdlnotowy znak towarowy. Wzér przemystowy. Wzor
wspolnotowy. Oznaczenia geograficzne. Istota wynalazku. Zasady udzielania patentu. Rodzaje
patentéw. Wzoér uzytkowy. Topografie uktadéw scalonych. Istota i rodzaje udzielanych licencji. Rola
rzecznikéw patentowych. Ochrona prawa autorskiego w Polsce. Ochrona praw pokrewnych w Polsce.
Ochrona wizerunku. Konsekwencje naruszania praw wiasnosci intelektualnej.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wyszukiwa¢ i analizowaé akty
prawne z  zakresu ochrony  wilasnosci
intelektualnej

05_K - ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu ochrony wiasnosci intelektualnej z
uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne

06_K - ma Swiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony
wiasnosci intelektualnej

01_W - zna istote oraz role ochrony wifasnosci
intelektualnej

02_W - zna rodzaje form wiasnosci przemystowe;j,
mozliwosci korzystania z baz dotyczgcych wiasnosci
przemystowej oraz istote prawa autorskiego

03_W - zna wybrane instytucje i organizacje
zajmujgce sie ochrong wiasnosci intelektualnej w
Polsce, Unii Europejskiej i na swiecie

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K — zaliczenie pisemne w formie pytan testowych iproblemowych
06_K - przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadéw w ramach pracy wtasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z pracy pisemnej, temat pracy

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych —95%
Ocena pracy pisemnej wykonanej w ramach pracy wiasnej studenta —5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Nowinska E., Prominska U., du Vall M. (2011): Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2.0chrona wiasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne (2007). Materiaty dla przedsiebiorcéw, studentéw i pedagogéw. Fundacja Rozwoju

Przedsigbiorczosci, £odz.

3.0zimek I. (red.) (2009): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Nowinska E., du Vall M. (2010): Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
5. Akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej.

UWAGI




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 27h

osiggniecia zakltadanych efektéw ksztatcenia — na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 0.5 ECTS
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 zna istote oraz role ochrony wiasnosciintelektualnej KP_WO06
02 W zna rodzaje form wiasnosci przemystowej, mozliwosci korzystania zbaz KP W06
B dotyczacych wlasnosci przemystowej oraz istote prawa autorskiego B
03 W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce sie ochrong wiasnosci KP W06
- intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie zna i rozumie istote orazrole -
ochrony wiasnosci intelektualnej
04 U umie wyszukiwac i analizowac¢ akty prawne z zakresu ochronywtasnosci KP U01
B intelektualnej B
05 K ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochronywtasnosci KP K01
B intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne B
06_K ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za KP_KO05

nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony wtasnosciintelektualnej




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |15

Pracownia dyplomowa

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien |1 rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapow realizacji pracy inzynierskiej. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy
zdobytej w toku catych studiow, korzystania z roznych zrédet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i
tworczego wykorzystania. Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad koncowego
opracowania pracy oraz przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Pracownia dyplomowa

Metody dydaktyczne:

Analiza i interpretacja tekstow zrédtowych, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Omawianie kolejnych etapéw realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikow
badan wlasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskow, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrédet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiow przedmiotow podstawowych
i kierunkowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i

hotelarstwie 04_ U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢
02_U - posiada umiejetnoS¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskow badan
pochodzgcych z roznych Zrédet, w tym z | wiasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych

03_U - potrafi zdefiniowaé problem badawczy,
zaproponowa¢ sposob jego rozwigzania i dokonaé
jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu = metod
statystycznych, sformutowa¢ wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wtasne
sgdy

06_K - ma s$wiadomos¢ potrzeby statego
uzupetniania i pogtebiania wiedzy i
samodoskonalenia

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U — ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta i
udziatu w dyskusji
06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Kolejne rozdziaty pracy inzynierskiej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

100% ocen pracy studenta

Miejsce realizacji zajec:

Sale wydziatowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac inzynierskich, magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.
4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy inzynierskiej.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 375h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 75 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 7 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 ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i hotelarstwie KP_WO01, KP_W02, KP_W03, KP_W04,
KP_WO05, KP_WO06, KP_W07, KP_W08,
KP_W09, KP_W10, KP_W11
02_U posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | KP_U01,KP_U02
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowaé¢ sposéb jego rozwigzania | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U05,
i dokona¢ jego oceny z ;’)rzywo’fanllem‘zrode’f literaturowych oraz zaplanowac KP_U06, KP_UO7, KP_U08, KP_U09,
proces badawczy, dobraé¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze, - - - -
zinterpretowaé wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowaé wnioski KP_U11
04_U potrafi przygotowac¢ i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | KP_U12
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05 U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | KP_U01, KP_U02, KP_UO03, KP_U06,
whasne sady KP_U07, KP_U08, KP_U09, KP_U11
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby statego uzupetniania i pogiebiania wiedzy i | K_KO1

samodoskonalenia




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Projektowanie nowych potraw

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

New dishes development

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz, dr inz. Celina Wieczorek

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 |1 rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski stacjonarne

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw
o okreslonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcéw) przeznaczonych
dla zywienia zbiorowego. Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomosci doboru skfadnikéw i procesu
technologicznego do produktéw zywnosciowych. Pogtebienie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa
produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 10 (5 jednostek po 2 godziny);

b) éwiczenia; liczba godzin 30 (10 jednostek po 3 godziny)

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne,
éwiczenia projektowe

samodzielna praca studentéw pod kierunkiem prowadzgcego zajecia,

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia i terminy zwigzane z projektowaniem gotowych potraw. Zasady
postepowania w projektowaniu technologicznym - omodwienie poszczegdlnych etapow projektowania.
Ksztattowanie jakosci potraw poprzez dobér sktadnikéw, w tym sktadnikdw wpltywajacych na wartosé
odzywczg i wiasciwosci prozdrowotne oraz sktadnikbw o znaczeniu technologicznym. Przykiady
projektow potraw w gastronomii systemowej.

Cwiczenia: Przedstawienie zatozen projektu. Opracowanie wstepnej koncepcji. Przygotowanie potraw w
warunkach laboratoryjnych, Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego,
gramatury, wielkosci porcji). Opracowanie parametréw procesu technologicznego, w tym systemu
technologicznego, w ktéorym bedzie przygotowywana potrawa. Dopracowanie receptury z
uwzglednieniem cech sensorycznych (wyglad, barwa, zapach, smak, konsystencja). Opracowanie
sposobu serowania (dodatki, garni). Dobor urzadzen do przygotowania potraw: do produkcji (ciag
technologiczny zgodny z wymogami higieny), transportu i serwowania. Wstepny kosztorys potrawy.
Opracowanie elementéw planu HACCP dla hipotetycznego zaktadu gastronomicznego produkujgcego
opracowang potrawe. Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna opracowanego projektu z
uzasadnieniem podjetych dziatan.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat procesu technologicznego i zmian zachodzgcych w zywnosci pod jego
wptywem, jak réwniez zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych potraw.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze dotyczgcg metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do

rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
funkcjonowania urzgdzen, obiektow, systemoéw
technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W - ma ogolng wiedze dotyczgcg sktadu
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapdw produkgiji
zywnosci oraz technologii  gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania

03_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczgcych

04_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, uwzgledniajace takze aspekty
pozatechniczne
05_K - potrafi wspotpracowaé w grupie,

przyjmujac w niej rézne role
06_K — potrafi mysle¢ i dziatat w sposéb
kreatywny i przedsigbiorczy

szeroko rozumianej sfery gastronomii i hotelarstwa

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, — zaliczenie pisemne (egzamin)

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — ocena na podstawie prezentacji potrawy, prezentacji
multimedialnej i w formie pisemnej opracowanego projektu

05_K, 06_K - ocena wynikajgca z obserwacji studentéw w trakcie zaje¢

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Imienne karty oceny studenta z oceng za zaliczenie wyktadéw i punktacjg sumujacg za opracowanie
receptury i prezentacje potrawy (50%)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Na ocene koncowg sktada sie punktacja za: czes¢ wyktadowa (50%), opracowanie receptury i
prezentacje potrawy, wystapienie i prezentacje multimedialng oraz forme pisemng opracowanego
projektu — tacznie 50%.




Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Czarniecka-Skubina E., Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2004): Poradnik wdrazania systemu HACCP w gastronomii hotelowej. Biblioteczka
Hotelarza. Wyd. PZH, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 12 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ 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 zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

01 W

ma ogolng wiedze dotyczagcg metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgcg funkcjonowania urzgdzen,
obiektow, systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii

KP_W03

02 W

ma ogdlng wiedze dotyczgca sktadu produktéw 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 umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania
informacji pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych szeroko rozumianej sfery
gastronomii i hotelarstwa

KP_UO1

04_U

potrafi formutowa¢ zadania inzynierskie, a takze rozwigzywa¢ zadania projektowe z
zakresu gastronomii, pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem
opiekuna naukowego, wykorzystujgc przy tym wiedze wtasciwg dla studiowanego
kierunku oraz stosujgc podejScie systemowe, uwzgledniajgce takze aspekty
pozatechniczne

KP_U03

05_K

potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role

KP_K02

06_K

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsiebiorczy

KP_K08




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Protokot dyplomatyczny ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diplomatic protocol

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ada Krzewicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Ministerstwa Spraw Zagranicznych

Jednostka realizujgca:

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien |  rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7

jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i praktycznych umiejetnosci z zakresu dyplomaciji, etyki, zasad savoir-vivre, zasad
organizacji przyje¢, misji dyplomatycznych i wizyt zagranicznych w $wiecie dyplomacji i biznesu. Typy
strojow i zasady ich doboru.

Celem przedmiotu jest zapoznanie stuchaczy z podstawowymi zasadami protokotu dyplomatycznego
przydatnymi w zyciu codziennym. Cele szczegdtowe: rozumienie zasad protokotu dyplomatycznego,
nabycie umiejetnosci wykorzystania zasad protokotu w zyciu codziennym i zawodowym, wykorzystanie
zasad rzgdzacych dobrym wychowaniem w relacjach miedzy ludzmi.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady, szkolenia praktyczne, dyskusja, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wprowadzenie do dyplomacji - Pojecie, historia, zadania, organizacja. Etykieta, czyli zasady
dobrego wychowania na co dzieh. Rdznice kulturowe w dyplomacji i w biznesie. Zagadnienia
precedencji. Misja dyplomatyczna. Ambasador, szef misji i personel. Korespondencja. Zasady i formy
pisania listow. Wizytowki. Netykieta. Komunikacja telefoniczna. Tytulatura w rozmowie i korespondencji.
Wizyty zagraniczne. Organizacja i przebieg z uwzglednieniem wizyt ceremonialnych, oficjalnych i
roboczych. Organizacja przyje¢, spotkan i konferencji. Analiza przygotowanych pokazowych przyje¢
ceremonialnych, oficjalnych i roboczych oraz przygotowanych w standardzie ,bufetu szwedzkiego”,
.przyjecia koktajlowego”, ,lunch”, potagczonych z praktycznym wykorzystaniem etykiety i protokotu
dyplomatycznego. Spozywanie positkow. Ubiory. Typy strojow i zasady ich doboru. Rezydencja. Ochrona.
Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu podstawowych zasad organizacji ustug w
gastronomii i hotelarstwie.

Efekty ksztatcenia:

05_K - zdobycie operacyjnej wiedzy z dziedziny

01_W — znajomos¢ historii oraz podstawowych zasad | ceremoniatu,  etykiety, zasad prawidiowej
protokotu dyplomatycznego korespondencji, organizacji przyje¢, zasad
02_W — znajomos¢ savoir vivre. doboru strojéw, itp. Bedg rozumieli i potrafili
03_U — znajomos¢ réznic kulturowych w dyplomacji i | zastosowa¢ zasady dobrego  wychowania
biznesie odpowiednio do zaistniatej sytuacji

04_ U - potrafi zastosowa¢ zasady precedencji | 06_K — ma $wiadomos$¢ znaczenia zasad etykiety
podczas spotkan i uroczystosci na szczeblu |w Zyciu spotecznym i wykazuje postawe

szacunku wobec uczestnikow

miedzynarodowego.

dyplomatycznym, panstwowym i lokalnym. zycia

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Zaliczenie praktyczne

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, opracowanie projektu przyjecia dyplomatycznego o zréznicowanej
hierarchii z wykorzystaniem etykiety i protokotu dyplomatycznego

06_K — ocena aktywno$ci i zaangazowania studenta podczas dyskusji w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia praktycznego

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Zaliczenie praktyczne (100%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Orlowski T. (2010): Protokét dyplomatyczny. Ceremoniat i etykieta, Wyd. PISM, Warszawa.

2. lkanowicz C., Piekarski J.W. (2009): Protokét dyplomatyczny i dobre obyczaje, Wyd. SGH, Warszawa.
3. Jarczynski A. (2014) Etykieta w biznesie, Wyd. Onepress

4.  Walewskit. (2015): Przywitaj sie z krélowg, Wyd. SQN




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 30h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich:

1ECTS

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

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01_W znajomos¢ zasad protokotu dyplomatycznego z uwzglednieniem réznic kulturowych w KP W04
zachowaniu przedstawicieli réznych panstw -
02 W znajomos¢ savoir vivre KP_W04
03_U potrafi przygotowac program merytoryczny i organizacyjny wizyt i spotkan z KP_U09
uwzglednieniem uwarunkowarn otoczenia miedzynarodowego
04 U potrafi zastosowac¢ zasady precedencji podczas spotkan i uroczystosci na szczeblu KP_U08
dyplomatycznym, panstwowym i lokalnym
05 K potrafi realizowa¢ zadania zespotowe, zwracajgc uwage na konieczno$é uwzgledniania KP_K02
uwarunkowan miedzynarodowych
06_K ma $wiadomos¢ znaczenia zasad etykiety w zyciu spotecznym i wykazuje postawe KP_K04
szacunku wobec uczestnikow zycia miedzynarodowego




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien |1 rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapéw realizacji pracy inzynierskiej na podstawie prezentacji przygotowywanych przez
poszczegolnych studentéw. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy zdobytej w toku catych
studiow, korzystania z roznych zrodet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i twérczego wykorzystania.
Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad koncowego opracowania pracy oraz
przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentéw, analiza i interpretacja tekstow Zzrédtowych,
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Omawianie kolejnych etapow realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikow
badan wlasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskow, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrodet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotow podstawowych
i kierunkowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i

hotelarstwie 04_U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawic
02_U - posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskow badan
pochodzgcych z roznych Zrédet, w tym z|wiasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych

03_U - potrafi zdefiniowaé problem badawczy,
zaproponowac sposob jego rozwigzania i dokonaé
jego oceny z przywotaniem zrédet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu = metod
statystycznych, sformutowa¢ wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wtasne
sgdy

06_K -
uzupetniania i
samodoskonalenia

ma $wiadomos¢ potrzeby statego
pogtebiania wiedzy i

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U - ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta
i udziatu w dyskusji
05_U, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Prezentacje realizowane przez studentow w czasie roku akademickiego; protokdt ocen, ktdre student
uzyskat za prezentacje oraz aktywno$¢ na seminariach

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywnosci na zajeciach — 20%

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksiazka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac inzynierskich, magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.
4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy inzynierskiej.

UWAGI




Wskazniki iloSciowe charakteryzujagce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i hotelarstwie KP_WO01, KP_W02, KP_WO03, KP_W04,
KP_WO05, KP_W06, KP_WO07, KP_W08,
KP_W09, KP_W10, KP_W11
02_U posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | KP_U01,KP_U02
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowa¢ sposoéb jego rozwigzania | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U05,
i dokona¢ jego oceny z ;’)rzywo’fanllem.zrode’f literaturowych oraz zaplanowac KP_U06, KP_U07, KP_U08, KP_U0,
proces badawczy, dobraé¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢ wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowaé¢ wnioski KP_U11
04_U potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | KP_U12
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05 U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U06,
whasne sady KP_U07, KP_U08, KP_U09, KP_U11
06_K ma Swiadomos¢ potrzeby statego uzupetniania i pogiebiania wiedzy i | K_KO1

samodoskonalenia
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