Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Audyt wewnetrzny w zakladach gastronomicznych ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Internal audit in catering

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Joanna Trafiatek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci na temat rodzajow auditow, metod i technik audytowania systemow
zarzadzania jakoscig w zaktadach gastronomicznych. Proces auditu: planowanie, przeprowadzeniei
dokumentowania auditu. Metody badania audytowego w zaktadach gastronomicznych, narzedziapracy
audytora, dokumentowanie spostrzezenh z auditu, raport z auditu, dziatania poaudytowe.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad: prezentacja multimedialna z uzyciem nowoczesnych metod audiowizualnych, ¢wiczenia w
grupach

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicja audytu i innych poje¢ dotyczgcych audytu. Metody i techniki audytowania
systemow zarzadzania jakoscig. Norma [ISO 19011 =zawierajgca wytyczne do audytowania.
Charakterystyka procesu audytu. Rodzaje audytéw (audyt a priori, a posteriori, pierwszej, drugiej, trzeciej
strony, wspdlny, potgczony). Wymagania dla audytorow — cechy pozadane i cechy niepozgdane.
Programowanie audytow w zaktadzie program i plan audytéw. Procedura audytéw wewnetrznych w|
zaktadach gastronomicznych. Korzysci z audytowania w zaktadach gastronomicznych. Proces audytu:
planowanie, przeprowadzenie i dokumentowania audytu. Metody badania audytowego, lista pytan
audytowych jako narzedzie pracy audytora, dokumentowanie spostrzezen z audytu, niezgodnosci, raport]
z audytu, dziatania poaudytowe.

Cwiczenia: Studium przypadku - redagowanie i projektowanie dokumentacji audytowej w zaktadzie
gastronomicznym, scenki audytowe. Program i plan audytu, wybor zespotu audytujgcego, przygotowanie
listy pytan audytowych, audyt na miejscu w zakfadzie gastronomicznym. Rodzaje niezgodnosci i ich
kategoryzacja w zaktadzie gastronomicznym. Raport z audytu. Uzyteczno$¢ komunikacji niewerbalnej
podczas audytu (scenki i opisy).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjne;j,
systemie HACCP i systemach zarzadzania jakoscig

Efekty ksztatcenia:

03 K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
audytu wewnetrznego w zaktadach
gastronomicznych i hotelarskich oraz
Swiadomos$é znaczenia idei uczenia sie przez
cate zycie w zakresie wykonywanego zawodu

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczaca
audytu wewnetrznego w zaktadach
gastronomicznych i hotelarskich dostosowang do
kierunku gastronomia i hotelarstwo

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informac;ji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych
audytu wewnetrznego w zaktadach
gastronomicznych i hotelarskich

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

O1_W - egzamin
02_U, O3_K- projekt dokumentacji audytowe;j

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Lista ocen/punktow z egzaminu
Lista ocen/punktoéw z projektu dokumentacji audytowej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin — 50%, projekt dokumentacji audytowej — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Kijowski J., Sikora T. (red) (2003): Zarzgdzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT, Warszawa.
2.Kotozyn-Krajewska D.(red) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

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

4.PN-EN ISO 19011- Wytyczne dotyczgce audytowania systeméw zarzadzania

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 120 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Odhniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze dotyczacg audytu wewnetrznego w zaktadach KP_WO01
gastronomicznych i hotelarskich dostosowang do kierunku gastronomia i
hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania KP_UO01
informacji pochodzgcych z réznych zrédet, dotyczacych audytu wewnetrznego
w zakfadach gastronomicznych i hotelarskich
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01

audytu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich oraz
Swiadomos¢ znaczenia idei uczenia si¢ przez cate zycie w zakresie




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka w gastronomii ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary prevention in gastronomy

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominika Gtgbska

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Dominika Gtgbska, dr hab. inz. Dominika Guzek

Jednostka realizujgca:

Zaklad Dietetyki, Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentdéw z najnowsza wiedzg dotyczaca znaczenia diety i zastosowania dietoprofilaktyki
we wspotczesnej gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30h;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, ¢wiczenia z uzyciem programéw komputerowych, éwiczenia w pracowni gastronomicznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rola poszczegolnych grup produktow spozywczych i skladnikow odzywczych w
dietoprofilaktyce choréb dietozaleznych wraz z analizg mozliwosci ich zastosowania w gastronomii i
wpltywania na zmiany warto$ci odzywczej przez zastosowane techniki i technologie kulinarne (migso i
produkty migesne, warzywa i owoce, mleko i przetwory mleczne, produkty zbozowe, cukier, ttuszcze).
Cwiczenia: Wprowadzenie, poddziatan na grupy i opracowanie zatozen jadiospiséw w gastronomii dla
danych jednostek chorobowych omawianych w czasie wykiadéw, z uwzglednieniem wykorzystania
produktéw spozywczych z poszczegdlnych grup (mieso i produkty miesne, warzywa i owoce, mleko i
przetwory mleczne, produkty zbozowe, cukier, tluszcze).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczaca | 03_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i
dietoprofilaktyki w gastronomii dostosowang do | aktualizowania wiedzy z zakresu
kierunku gastronomia i hotelarstwo dietoprofilaktyki w gastronomii oraz $wiadomosé
02_U -  wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, | znaczenia idei uczenia sie przez cate zycie w
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji | zakresie wykonywanego zawodu

pochodzgcych z réznych Zzrddet, dotyczgcych
dietoprofilaktyki w gastronomii

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

02_U, 03_K - projekt realizowany w czasie ¢wiczen
01_W — egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Praktyczne zaliczenie ¢wiczen (projekt) - 50%
Ocena z egzaminu pisemnego - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa, pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. WHO/FAO (2003): Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. Geneva.

3. Bendich H. (2005): Preventive Nutrition. Humana Press, New Jersey, US.

4. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 100 h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 2 ECTS
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 podstawowg wiedze dotyczgcg dietoprofilaktyki w gastronomii dostosowang do | KP_WO01
kierunku gastronomia i hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywaniaj KP_UO1
informacji pochodzgcych z réznych zrédet, dotyczacych  dietoprofilaktyki w
gastronomii
03 _K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01
dietoprofilaktyki w gastronomii oraz $wiadomos$¢ znaczenia idei uczenia sie
przez cate Zycie w zakresie wykonywanego zawodu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

The market of hotels and restaurants services

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpc;ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi ze strukturg, specyfikg i
zasadami funkcjonowania rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30h;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, praca w grupach, zadanie projektowe, analiza
materiatéw zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Specyfika rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych. Stawni hotele i stawni hotelarze. Ocena
rozmiaréw rynku, podazy i popytu na rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych. Zdolno$¢ ustugowa
obiektow hotelarskich i jej wykorzystanie. Czynniki i kierunki zmian rozmiaréw i struktury rynku ustug
hotelarskich i gastronomicznych. Stan bazy materialnej dla gastronomii, organizacja rynku ustug
gastronomicznych w Polsce — jego struktura, segmenty, dostawcy. Stan bazy materialnej hotelarstwa na
Swiecie. Ustuga gastronomiczna i hotelarska jako produkt rynkowy. Wspotczesne kierunki rozwoju
systemow dystrybucji ustug hotelarskich i gastronomicznych. Pojecie, struktura, istota i znaczenie
promocji na rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych. Pozycjonowanie zakiadu hotelarskiego i
gastronomicznego wobec konkurencji. Rynek ustug cateringowych i koncesyjnych. Innowacje i kierunki
zmian i rozwoju na rynku ustug hotelarskich i gastronomicznych.

Cwiczenia: Analiza bazy noclegowej, gastronomicznej, cateringowej w wybranych miejscowos$ciach
regionach, wojewddztwach — zatozenia metodologiczne, omoéwienie przyktadéw. Prezentacja pracy
projektowej dotyczgcej analizy bazy gastronomicznej lub hotelarskiej wybranej miejscowosci, regionu lub
wojewodztwa.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu podstaw ekonomii, funkcjonowania rynku organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg | 03_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i
rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich | aktualizowania wiedzy =z zakresu rynku ustug
dostosowang do kierunku gastronomia i | gastronomicznych i hotelarskich oraz $wiadomos$c¢
hotelarstwo znaczenia idei uczenia sie przez cate zycie w zakresie
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, | wykonywanego zawodu

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych
rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - zaliczenie pisemne tresci teoretycznych
02_U, 03_K — zadanie projektowe na zdefiniowany temat
02_U, 03_K - prezentacja zadania projektowego zespotowego na éwiczeniach

Forma dokumentaciji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Ocenione formularze zaliczeniowe, ztozone zadania projektowe, protokét ocen

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zadanie projektowe na wybrany temat 40%
Prezentacja zadania projektowego 10%
Zaliczenie pisemne tresci teoretycznych 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

RN =

Warszawa.

Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ustugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa

Bobola A., Maciag A. (red.) (2013): Uwarunkowania dziatalnos$ci ustugowej w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa

Mikuta B., Sawicka B., Swigtkowska M. (2007): Ustugi hotelarsko-turystyczne. Wyd. Format AB, Warszawa

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

Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo cz. |l. Migdzynarodowe systemy hotelowe w Polsce, Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa
Witkowski Cz., Kachniewska M. (2005): Hotelarstwo cz. lll. Hotelarstwo w gospodarce turystycznej. Wyzsza Szkota Ekonomiczna

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 100 h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze dotyczaca rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich | KP_WO01
dostosowang do kierunku gastronomia i hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania | KP_UO01
informacji pochodzacych z réznych zrodet, dotyczacych rynku ustug
gastronomicznych i hotelarskich
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | KP_KO01
rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz $wiadomos$¢ znaczenia idei
uczenia sie przez cate zycie w zakresie wykonywanego zawodu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Statystyka ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Statistics

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzgcy zajecia:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wykiadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest pokazanie, ze z mienno$¢ postrzegana przez cztowieka nie jest chaotyczna,
a przy zastosowaniu odpowiednich metod mozna z analizy zmiennosci czerpa¢ przydatng wiedze.
Zaktada sie znaczace rozszerzenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej
analizy oraz oceny zjawisk w warunkach fragmentarycznego poznania, zrozumienie zaleznosci
stochastycznych i sposobu ich wykrywania. Odkrycie regut zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i
teoretycznych rozktadéw przypadkéw w populacji. Wyrobienie uniwersalnych umiejetnosci postugiwania
sie opisem liczbowym, tabelarycznym oraz graficznym jak i umiejetnosci postugiwania sie programem
statystycznym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia audytoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, omoéwienie, przedstawienie wybranych zagadnien, przyktadowe analizy, praca z programem
statystycznym, aktywnosci i zasoby e-learningowe (prezentacje, lekcje, fora, czaty, quizy, warsztaty,
wiki, zadania, tresci w formie pdf, ksigzek itp), konsultacje, zadania praktyczne, studiowanie literatury.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wprowadzenie do przedmiotu, zasady realizacji. Definicje i wyjasnienie podstawowych pojec¢:
statystyka, cecha, przypadek, populacja, préba, szereg statystyczny i inne. Statystyka a parametr.
Rodzaje cech i sposoby ich mierzenia. Opis statystyczny: miary tendencji, miary zmiennos$ci, miary
zaleznosci. Cel opisu statystycznego. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i podstawowe
teoretyczne rozktady zmiennych (normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy). Badania statystyczne,
podstawowe idee i rodzaje. Specyfika badan rynkowych i badahn spotecznych. Zasady postepowania
przy prowadzeniu badan reprezentatywnych, sposoby losowania jednostek do préby. Wykrywanie i
analiza wspéizaleznosci (analiza koszykowa, regresiji, wariancji). Korelacja a regresja.

Estymacja punktowa i przedziatowa parametrow populacji. Przedziaty ufnosci Neymana. Hipotezy
ogodlne a statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Logiczne i probabilistyczne zatozenia
orzekania o populacji na podstawie rozpoznania jej czesci.

Cwiczenia: Wykorzystanie Arkusza kalkulacyjnego do zapisywania i gromadzenia danych oraz do ich
weryfikacji, przeksztatcen, analizy oraz prezentacji w formie raportéw, wykreséw itp. Programy
statystyczne - ogdlne zapoznanie sie z ofertg programéw statystycznych (Statistica, SPSS, inne),
konstrukcja programoéw, zasady obstugi, menu. Cecha w konwencji programu statystycznego. Praca z
wybranym programem statystycznym: organizacja danych, zapisywanie danych i import danych do
programu statystycznego, graficzne mozliwosci prezentacji danych i wydobywania wiedzy, tabele
licznosci, tabele wielodzielcze, tabele wielokrotnych odpowiedzi; opis statystyczny, analizy warianc;ji i
regresji oraz analiza koszykowa. Wnioskowanie statystyczne z uzyciem programu statystycznego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw algebry i rachunku prawdopodobienstwa

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogodlng wiedze dotyczgcg statystyki
dostosowang do kierunku gastronomia i hotelarstwo
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informac;ji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczgcych
statystyki

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
statystyki oraz Swiadomo$¢ znaczenia idei
uczenia sie przez cate zycie

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Quizy e-learningowe (nastepujace bezposrednio po prezentacjach szkolacych;
dla zwolennikébw poznania powigzanego alternatywnie zaliczenie bezposrednie poprzez czestszg
obecnos¢ i aktywnosé wyktadowg (01_W, 02_U, 03_K).

Odrebny quiz podsumowujgco-weryfikujgcy (01_W, 02_U, 03_K).

Zadanie praktyczne wieloczesciowe potgczone z gromadzeniem danych i obejmujgce ich analizy
statystyczne wykonane w arkuszu kalkulacyjnym (02_U, 03_K)

Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie matego badania i zanalizowanie zebranych danych w
formie tabeli korelacyjnej z testem chi2, napisanie sprawozdania w formie eseju skiadanego w
Warsztatach e-learningowych, recenzowanych wzajemnie przez Studentéw (01_W, 02_U, 03_K)

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne quizy, zadanie w arkuszu, esej i recenzje archiwizowane sg w formie
elektronicznej. Lista obecnos$ci na wyktadach i rejestr szczegdlnej aktywnosci.




Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

punkcie 1.

uwzglednieniem wag.

Kazda z czterech skladowych wymienionych w punktach od 2 do 5 ma taka sama wage - 1/4, przy
czym pelny dostep do prezentacji i quizow nastepuje po spetnieniu warunku opisanego w

Kazda z czynnosci opisanych w punktach 2, 3, 4 i 5 musi by¢ zaliczona na co najmniej 50%
maksymalnej ilosci punktéw do zdobycia. Dla poszczegélnych zadan moga by¢ stosowane rézne
skale oceny, ale srednia oblicza sie¢ z przeliczonych ocen czastkowych na skale procentowa, z

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, praca samodzielna zdalna i w Uczelni

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Bak I., Markowicz |., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wyd. CeDeWu, Warszawa.
Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa.
Laskowski W., Swistak E. (2014). Zmiany we wzorcach spozycia zywno$ci w Polsce. Wyd. Laskowski, Warszawa.
Luszniewicz A. (1973): Metody wnioskowania statystycznego. Panstwowe Wyd. Ekonomiczne, Warszawa.
Luszniewicz A. (1987): Statystyka ogélna. Panstwowe Wyd. Ekonomiczne, Warszawa.
Stupnicki R. (2000): Biometria. Wydawnictwo Margos, Warszawa.

Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologéw. Wyd. SGGW, Warszawa.
Zielinski W. (2001): Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwéj SGGW", Warszawa.
Materiaty dydaktyczne zgromadzone na stronie autorskiej www.e-trofologia.sggw.pl

1.

CoNIOA~WN

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. ) ) . . iy ; 100 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogolng wiedze dotyczgcy statystyki dostosowang do kierunku gastronomia i KP_WO01
hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywaniaj KP_UO1
informacji pochodzgcych z réznych zrédet, dotyczacych statystyki
03 _K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01

statystyki oraz Swiadomos¢ znaczenia idei uczenia sie przez cate zycie




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Trendy w produkcji gastronomicznej ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Trends in Catering Production

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Magdalena Zalewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien I rok llI c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 5/6 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych trendach w produkcji gastronomicznej. Celem przedmiotu jest
zapoznanie studentéw ze wspdtczesnymi trendami w produkcji gastronomiczne;.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

b) éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Prezentacje z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych, pokaz filméw z wybranych zaktadow
gastronomicznych, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Omoéwienie zagadnien zwigzanych z tematyka fusion cuisine. Nowoczesne i nietypowe
potaczenia smakoéw i produktéw (food pairing). Trendy w gastronomii zwigzane z potrawami weganskimi,
wegetarianskimi. Odkrywanie nowych smakéw i potraw: dania kuchni etnicznej, kuchni japonskiej i
koreanskiej. ,Nouvelle cuisine", czyli wspotczesna kuchnia francuska. Idea slow food. Trendy w
gastronomii zwigzane z kuchnig molekularng, dekonstrukcja dan, kompensacja produktu, sferyfikacja,
zelowanie. Trendy w przygotowywaniu i dekoracji potraw, nietypowe sposoby podawania potraw.
Neurogastronomia. Multi sensory expierience — doswiadczenia wielo sensoryczne.

Cwiczenia: Trendy w produkcji gastronomicznej zwigzane z przygotowaniem potraw: fusion cuisine,
slow food, food pairing. Trendy w gastronomii zwigzane z potrawami weganskimi i wegetarianskimi.
Nietypowe sposoby podania potraw. Projekt dotyczacy wybranych trendéw w produkcji gastronomiczne;j.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze dotyczacg trendéw | 03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
w produkcji gastronomicznej dostosowang do | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z

kierunku gastronomia i hotelarstwo zakresu trendow w produkcji
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, gastronomiczne;j oraz Swiadomosé
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji znaczenia idei uczenia sie przez cate zycie
pochodzgcych z réznych zrédet, dotyczacych w zakresie wykonywanego zawodu

trendéw w produkcji gastronomicznej

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U — kolokwium pisemne w formie pytan problemowych;
02_U, 03_K - opracowywanie projektu oraz ocena umiejetnosci przygotowanych potraw z
przedstawionego w projekcie zakresu.

Forma dokumentacji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktdre student uzyskat za autorski projekt i w ramach zaliczenia kolokwium pisemnego

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Projekt (50%), kolokwium pisemne (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czasopismo Trends in Food Science & Technology
2. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 101 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrg 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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze dotyczgca trendéw w produkcji gastronomicznej KP_WO01
dostosowang do kierunku gastronomia i hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania KP_U01

informacji pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych trendéw w produkgiji
gastronomicznej

03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z KP_KO01
zakresu trendéw w produkcji gastronomicznej oraz $wiadomos$¢ znaczenia
idei uczenia sie przez cate zycie w zakresie wykonywanego zawodu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ultra fresh food ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ultra fresh food

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Magdalena Gantner

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywno$ci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy na temat sposobdw produkcji, przetwarzaniai
utrwalania produktéw pochodzenia roslinnego w celu otrzymania zywnosci typu ultra fresh, o najwyzszej,
powtarzalnej $wiezosci i jakosci; zdobycie umiejetnosci i wykorzystanie posiadanej wiedzy do
opracowania oraz realizacji projektéw nowych innowacyjnych produktéw spozywczych typu ultrafresh
wraz z mozliwoscig zaproponowania schematu procesu technologicznego z wyznaczonymikrytycznymi
punktami kontroli

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b)  éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéweksperymentu

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Ultra Fresh Food —Ultra $wieze i schtodzone produkty. Nowa generacja zywnosci, zdrowsza i
smaczniejsza gwarantujgca $wiezos¢ sktadnikdw. Charakterystyka rynku w Polsce oraz innych krajach
UE i na $wiecie. Zmieniajgce sie potrzeby konsumenta a aspekty bezpieczenstwa produkcji zywnosci
typu ultra fresh w tancuchu produkcyjnym (HACCP,GHP,GMP).Warto$¢ odzywcza produktéw typu ultra
fresh. Charakterystyka surowca — warzywa (dobér odmian, warunki uprawy, zbioru i dystrybucji oraz
obrébki wstepnej warunkujgce zachowanie podwyzszonego poziomu ich $wiezosci). Charakterystyka
surowca — owoce (dobdr odmian, warunki uprawy, zbioru i dystrybucji oraz obrébki wstepnej
warunkujgce zachowanie podwyzszonego poziomu ich $wiezosci). Wptyw mikroflory saprofitycznej i
patogennej na jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego typu ultra fresh. Wptyw proceséw fizjologicznych
(oddychanie, transpiracja, fotosynteza, produkcja etylenu) na jako$¢ przechowywanych produktow

pochodzenia ro$linnego. Zagrozenia, krytyczne punkty kontroli, sposoby zapobiegania i procedury
ochronne w przetworstwie i pakowaniu warzyw i owocéw. Nowoczesne techniki pakowania.
Przechowywanie i dystrybucja gwarantujgce zachowanie najwyzej jakosci i $wiezosci. Wytyczne)
procesowe dla wybranych produktéw. Nowoczesne metody utrwalania Zzywnosci minimalnig

przetworzonej eliminujgce zagrozenia. Aplikacje komercyjne, z uwzglednieniem kosztéw i zdolnosci
produkcyjnych. Uwarunkowania prawne i organizacyjno-ekonomiczne wdrazania systemoéw jako$ciowych
i standardéw handlowych w produkcji owocéw i warzyw (GlobalG.A.P.; IP- Integrowana Produkcja;
1ISO22000; IFS; BRC; Produkcja Ekologiczna).

Cwiczenia: Cel i zakres prac projektowych, przedstawienie i oméwienie koncepcji nowego produktu,
aktualny stan rozwoju technologii otrzymywania nowego produktu Przygotowanie projektow|
rozwigzujgcych problem tancucha logistycznego wybranego produktu typu ultra fresh od pola do
klienta w oparciu o surowce ros$linne. Prezentacja zrealizowanych projektow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze dotyczgcg ultra 03_K - rozumie potrzebe poszerzania,

fresh food dostosowang do kierunku gastronomia i
02_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych ultra
fresh food

pogiebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
ultra fresh food oraz $wiadomo$¢ znaczenia idei
uczenia sie przez cate zycie w zakresie
wykonywanego zawodu

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — opracowanie sprawozdan zawierajgcych rozwigzanie teoretycznego problemu omawianego na

éwiczeniach

02_U, 03_K — przygotowany projekt zespotowy, prezentacja multimedialna, rozwigzanie zadania

problemowego




Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach sprawozdan i zaliczenia czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw na

Ocena zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wyktadowych -50%
ocene koncowa: Ocena zaliczenia tresci ¢wiczeniowych -50%

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa pod red. Swiderskiego F., (1999): Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D., (2003): Higiena produkcji zywnosci., Wyd. SGGW;
3. Jongen W. (Ed.)., (2002): Fruit and vegetable processing. Improving quality., CRC Press, England.

Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst spozywczy, Bezpieczenstwo i higiena zywnosci. Przeglad
piekarski i cukierniczy. Food & Beverage international

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych 107 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 2 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze dotyczgca ultra fresh food dostosowang do kierunku KP_WO01
gastronomia i hotelarstwo
02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania] KP_U01
informacji pochodzacych z réznych Zrédet, dotyczacych ultra fresh food
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01

ultra fresh food oraz $wiadomos$¢ znaczenia idei uczenia sig przez cate zycie w

zakresie wykonywanego zawodu




Rok akademicki:

2018/2019

Grupa przedmiotow: | kierunkowe Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Wykorzystanie réznych rodzajéw zywnosci w gastronomii ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Usage of different foods in gastronomy

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Ewa Rembiatkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnoé_ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa oraz Katedry Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci Ekologicznej
i Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaklad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z réznymi rodzajami zywnosci na rynku i mozliwo$ciami
ich wykorzystania w gastronomii. Szczegolny nacisk potozony jest na zywnosé ekologiczng, regionalng
oraz tradycyjng jako rodzaje zywnos$ci poszukiwane coraz bardziej przez konsumentow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

b) éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad potaczony z dyskusjg, ¢wiczenia laboratoryjne.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidtowego zywienia czlowieka;
Okreslenie ekologicznych kryteriéw jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci zywnosci
— réznice i podobienstwa; Jakos¢ zywnosci ekologicznej pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Wptyw
zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi. Aspekty towaroznawcze zywnosci ekologicznej
dostepnej na polskim rynku (jako$¢ handlowa, oznakowania, opakowania). Definicja zywnosci
tradycyjnej i regionalnej. Zywno$é oznaczana jako: Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP-PDO);
Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG — PGI); Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS —
TSG). Przepisy prawne, procedury rejestracji. Charakterystyka grup produktéw pochodzenia roslinnego i
zwierzgcego pochodzenia krajowego i z innych, wybranych krajow. Aspekty surowcowe i technologia
produkcji. Charakterystyka jakosci zywnosci tego typu (jako$¢ sensoryczna, warto$é odzywcza).
Znaczenie gospodarcze tej zywnosci. Zastosowanie wybranych produktéw w technologii
gastronomicznej. Zywno$é tradycyjna i regionalna jako produkt promujgcych region, kulture i tradycje,
znaczenie dla turystyki i zachowania tradycji.

Cwiczenia: Okreslenie zastosowania réznych rodzajéw kaw w gastronomii. Ocena zawartosci zwigzkéw
polifenolowych (kwasow fenolowych) w kawach ekologicznych i konwencjonalnych. Ocena zawartosci
antocyjanéw w wybranych produktach (przetworach) ekologicznych i konwencjonalnych. Analiza
zawartosci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych. Chemiczna analiza zawartosci chlorofili
w wybranych gatunkach ziét i warzyw liSciowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.
Charakterystyka wybranego produktu: technologia produkcji, ocena jakosci, specyficzne cechy
odrézniajgce go od typowego, konwencjonalnego, zmiennosé surowca a jako$¢ gotowego produktu (na
przyktadzie wedlin — ocena poréwnawcza). Ocena jakosci wybranego produktu w oparciu o wybrane
pomiary cech fizyko-chemicznych i poréwnanie produktéw pochodzacych od kilku producentéw (na
przyktadzie miodu: pomiar barwy, pH, zawarto$¢ cukréw, cechy jakosci sensorycznej, ocena
oznakowania). Wptyw technologii produkcji na jako$¢ produktu na przyktadzie seréw twarogowych —
produkcja w warunkach laboratoryjnych. Produkty tradycyjne a bezpieczenstwo zdrowotne
konsumentéw - ocena jakosci tluszczéw roslinnych i zwierzecych. Zastosowanie produktéw
tradycyjnych i regionalnych w technologii gastronomicznej, w promoc;ji tradycji i regionu, turystyka
kulinarna — na przyktadzie szynek dojrzewajgcych (wykonanie przyktadowych potraw, zasady
przygotowania, prezentacja, ocena). Na zakonczenie — zajecia terenowe — zwiedzanie wybranego
zaktadu bgdz udziat w forum ,Dziedzictwo kulinarne Mazowsza” potgczony z degustacjg produktow i
potraw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowa wiedze dotyczacg
wykorzystania réznych rodzajow zywnosci w
gastronomii dostosowang do kierunku gastronomia i
hotelarstwo

02_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji
pochodzacych z réznych Zrédet, dotyczgcych
dotyczaca wykorzystania réznych rodzajow
zywnos$ci w gastronomii

03_ K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
wykorzystania réznych rodzajéw zywnosci w
gastronomii oraz ma $wiadomos$¢ znaczenia idei
uczenia sie przez cate  zycie w zakresie
wykonywanego zawodu




01_W, 02_U, 03_K kolokwia czgstkowe z poszczegdlnych jednostek tematycznych;
Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia: | 01_W, 02_U, 03_K ocena wynikajaca z aktywnosci w czasie zaje¢ (sprawozdania);

01_W, 02_U, 03_K koncowy test zaliczeniowy z materiatu wyktadowego;
Forma dokumentacji osiaggnietych Protokét pisemny ocen, ktére student uzyskat w ramach poszczegolnych kolokwidow czagstkowych,
efektéw ksztatcenia: dokumentacja z testu zaliczeniowego
Elementy i wagi majgce wptyw na Ocena z testu zaliczeniowego pisemnego 50%, ocena z kolokwiéw czastkowych i aktywnosci w
ocene koncowa: czasie zaje¢ 50%

Sala wyktadowa, laboratorium analityczne, zajecia terenowe (wizyta w punktach dystrybucji zywnosci

Miejsce realizacji zaje¢: ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej).
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zakltadanych
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS: 115 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich: 2,0 ECTS

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia
laboratoryjne, projektowe, itp.: 2,0 ECTS

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 podstawowg wiedze dotyczgcg wykorzystania roznych rodzajéw zywnosci w KP_WO01

gastronomii dostosowang do kierunku gastronomia i hotelarstwo

02_U wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywaniaj KP_UO1
informacji pochodzacych z réznych zrédet, dotyczagcych dotyczacg wykorzystania
réznych rodzajow zywnosci w gastronomii

03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtgbiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01
dotyczagcg  wykorzystania roznych rodzajéw zywno$ci w gastronomii oraz
Swiadomosé znaczenia idei uczenia sie przez cate zycie w zakresie
wykonywanego zawodu
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