Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow:

Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Aktualne problemy w zywieniu cztowieka

ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Current problems in human nutrition

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Matgorzata Drywien

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Katedra Zywienia Cztowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien |

rok Il

c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 7/8

Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy z zakresu wspdtczesnych probleméw zywieniowych istotnych dla dziatalnosci

gastronomicznej

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Personalizacja zywienia z elementami nutrigenomiki. Wptyw zywienia na funkcje poznawcze.
Zywno$é jako zrédio substancji bioaktywnych (wystepowanie, wtasciwosci, wptyw a zdrowie). Etniczne
uwarunkowania zywienia (genetyczne uwarunkowania wykorzystania sktadnikéw odzywczych, potrzeby
zywieniowe ludzi réznych ras). Bioterroryzm zywnosciowy.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01w - posiada wiedze¢ na temat procesow
zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktére dotyczag aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym aktualnych
problemow w zywieniu cztowieka

02 _W - potrafi w praktyce zastosowac pogtebiong
wiedze z zakresu aktualnych  aspektow i
wspotczesnych  trendow  dotyczacych  Zzywienia
cztowieka i dietetyki, w tym aktualnych problemoéw w
zywieniu cztowieka, w potgczeniu z wiedzg z innych
dyscyplin

03_W — posiada swiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu aktualnych probleméw w zywieniu
cztowieka

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U — egzamin

05_U - ocena aktywnosci i zaangazowania studenta podczas dyskusji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w trakcie zaje¢ oraz praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

aORrWON=

Lekarskie PZWL, Warszawa.

No

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

Grajek W. (red.) (2007): Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. WNT. Warszawa.
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cziowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Hamutka J., Wawrzyniak A. (2004): Likopen i luteina — rola prozdrowotna i ich zawarto$¢ w produktach . Wyd. SGGW, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) (2008): Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i chordb niezakaznych. Wyd.

Kanarek R.B., Lieberman H.R. (2011): Diet brain behavior: Practical implications. CRC Press Taylor & Francis Group. New York.
Artykuty z biezgcego pi$miennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu zalecane przez prowadzacych.

U.WAG K




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 50 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 05 ECTS

akademickich

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektéw dla
programu ksztatcenia na Kierunku

01 W

posiada wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z
uwzglednieniem tych, kidére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym aktualnych probleméw w zywieniu
czlowieka

KP_W02

02_U

potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
aspektow i wspétczesnych trendéw dotyczacych zywienia cztowieka i dietetyki,
w tym aktualnych probleméw w zywieniu cztowieka, w potgczeniu z wiedzg z
innych dyscyplin

KP_UO1

03_K

posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu
wiedzy z zakresu aktualnych probleméw w Zzywieniu czlowieka

KP_KO1




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Determinanty jakosci zywnosci ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality determinants

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Matgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny 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 ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot pogtebia wiedze z zakresu higieny produkcji zywno$ci. Dostarcza wiedzy dotyczacej nowoczesnych
metod i systeméw zapewnienia higieny w zakladach produkcji zywnosci. Ksztattuje umiejetnosci z zakresu
postugiwania si¢ nowoczesnymi technikami i urzadzeniami stosowanymi do kontroli higieny produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Nowoczesne systemy zapewnienia higieny w zaktadach zywnosciowych. Zatozenia i zastosowanie
mikrobiologii prognostycznej w higienie zywnosci. Zasady modelowania mikrobiologicznego. Wykorzystanie sieci
neuronowych w prognozowaniu mikrobiologicznym. Mozliwosci zastosowania modeli prognostycznych.
Nowoczesne metody identyfikacji mikroorganizméw w zywnosci. Nowoczesne metody oznaczania liczby
mikroorganizméw w zywnosci. Nowe zagrozenia bakteryjne w zywno$ci. Nowe zagrozenia wirusowe w
zywnosci. Nowe zagrozenia pasozytnicze w zywnosci. Czynniki wzrostu i inaktywacji mikroorganizmoéw w
zywnosci. Szkodniki w zywnos$ci. Zagrozenia chemiczne zwigzane z nowymi metodami higienizacyjnymi.
Wykorzystanie nowoczesnych technik w projektowaniu technologiczno-higienicznym zaktadow zywienia
zbiorowego. Nowoczesne urzgdzenia do mycia i prac porzadkowych w zaktadach zywnosciowych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca mikroorganizméw wystepujacych w Zzywnosci,
diagnostycznych oraz prognozowania mikrobiologicznego

tradycyjnych metod

Efekty ksztatcenia:

oW - posiada wiedze na temat proceséw 02_U - potrafi w praktyce zastosowac pogtebiong

zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, wiedzg ~z  zakresu akiuainych —aspekiow i

. : ; . | wspétczesnych  trenddw  dotyczacych  zywienia
I.<tor.e .dqtycza 'alftualnc.ej prgblematykl dot.yczqgej cztowieka i dietetyki, w tym determinantéw jakosci
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym determinantow

2koSCi ZYWNOSCi 03_U - posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
! y doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z zakresu
determinantéw jakosci zywnosci

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

02_U; 03_K - ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zaje¢
01_W - egzamin pisemny

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektdw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach prezentacji dotyczacej zadanego tematu, tre$¢ pytan
zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceneg koncowa:

Prezentacja dotyczaca zadanego tematu (40%), zaliczenie (60%)

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala wyktadowa — wykfad

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kotozyn-Krajewska D.(red), (2007): Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Libudzisz Z. (red), (2008): Mikrobiologia techniczna, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
3. Salyers A., Whitt D. (2003): Mikrobiologia. Réznorodnos$¢, chorobotwdrczos¢ i srodowisko, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 50 h
zakladanych efektow ksztatcenia: - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

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

akademickich 0,5 ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami obszarowymi przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odhniesienie do efektéw dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01_W posiada wiedze na temat procesdw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | KP_WO02

ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
determinantéw jakosci zywnosci

02_U potrafi w praktyce zastosowaé pogiebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i | KP_UO01
wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym determinantéw
jakosci zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03 K posiada Swiadomos$C¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu determinantéw jakosci zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ekonomia menedzerska ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Managerial economics

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Wactaw Laskowski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpgiji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Wyzywienia Ludnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wykftadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Poznanie uogolnien, prawidet czy zasad odnoszgcych sie do wszelkiego $wiadomego i celowego
dziatania, podnoszacych jego sprawnos¢, czyli czynigcym go lepszym, ekonomiczniejszym,
racjonalniejszym, a docelowo najlepszym czyli optymalnym. Czes$¢ pierwsza w realizacji przedmiotu
obejmuje poznanie podstawowych pojec¢ i zagadnien nalezgcych do prakseologii i naukowej organizacji
pracy, za$ cze$¢ druga to praktyczna analiza dziatan i towarzyszacych im decyzji majgca wskazaé
mozliwosci poprawy sprawnosci dziatania. Dodatkowym celem jest poznanie ekonomii behawioralne;j i jej
znaczenia w objasnieniu wyboréw konsumenckich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16 (2 h — wykiady tradycyjne, 14 -e-learning)

Metody dydaktyczne:

wyktad, studia przypadkéw, lekcje i prezentacje e-learningowe, fora, warsztaty, czat, konsultacje,
obserwacja, zadania praktyczne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Prakseologia jako metoda ekonomii. Zarzadzanie i kierowanie jako podejmowanie decyzji
menedzerskich. Naukowa organizacja pracy jako szczegodlne ujecie prakseologii. Sens racjonalizaciji
dziatan cztowieka. Racjonalnos¢ a optymalnosé. Przydatno$¢ podstawowych poje¢ prakseologii w
ekonomii menedzerskiej. Uwarunkowania dziatan ludzkich z punktu widzenia ich racjonalizacji
zorientowanej na optymalizacje. Skuteczno$¢ i sprawnos¢ jako podstawowe charakterystyki kazdego
dziatania; ekonomicznos¢ jako cecha sprawnosci. Reguty o tym jak dobrze dziata¢, czyli nakazy, zakazy,
przestrogi i dyrektywy wzmagajgce sprawnos¢ albo chronigce przed niesprawnos$cig. Prawidta
Kartezjusza. Zasady zorientowane na organizowanie pracy w przedsiebiorstwie: Taylora, le Chateliera,
Fayola, Adamieckiego i inne. Dylematy sprawnego dziatania. Analiza uwarunkowan decyzji w dziataniu
zbiorowym i indywidualnym. Metody optymalizacji. Zastosowanie metody Simpleks jako przykiad
podejscia optymalizacyjnego w warunkach przedsigbiorstwa jak i w zakresie realizacji potrzeb
zywnosciowych. Ekonomia menedzerska jako narzedzie zarzadzania kryteriami decyz;ji.

Cwiczenia:

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw ekonomii, organizacji i zarzadzania oraz technologii informacyjnych

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej

zywienia i zywnos$ci oraz ich roli, w tym ekonomii | 03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
menadzerskiej pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
02_U - potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong | studiowanego  kierunku oraz  $wiadomos¢
wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i | znaczenia idei ,uczenia sie przez cate zycie”

wspotczesnych  trendéw  dotyczacych  zywienia
czlowieka i dietetyki, w tym ekonomii menadzerskie;j,
w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - quiz e-learningowy, obecno$¢ na co najmniej na 1 wyktadzie, na ktérym
przedstawione bedg zasady realizacji przedmiotu i ustalany bedzie dostep do zasobdw e-learningowych
— lista obecnosci (wyjatkowo moze by¢ zastgpiona konsultacjg bezposrednig)

02_U, 03_K - zadanie praktyczne obejmujgce znalezienie rozwigzania optymalnego z uzyciem metody
Simplex

02_U, 03_K - esej w formule Forum o wybranym Nobliscie z zakresu Ekonomii lub uznanym twoércy
interesujacej koncepcji rozwoju, koncepcji zarzadzania

02_U - esej w formule Warsztaty, nt.: Dylematy menedzerskie a postulaty spoteczne i $rodowiskowe

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne quizy, wpisy na Forum, Warsztatach, zadania jak i eseje archiwizowane w
formie elektroniczne;j.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kazda ze skitadowych ma taka sama wage, przy czym pelny dostep do prezentacji i quizow
nastepuje po spetnieniu warunku opisanego w punkcie 1 (tj. obecnosci).

Kazda z czynnosci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilosci punktow do
zdobycia. Dla poszczegodlnych zadan moga by¢ stosowane réozne skale oceny, ale srednia oblicza
sie z przeliczonych ocen czastkowych na skale procentowa, z uwzglednieniem wag.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa oraz www.e-trofologia.sggw.pl




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Jagielski P., Przystawski J., Bolestawska |., Laskowski W., Schlegel-Zawadzka M. (2011). Optymalne racje zywnosciowe Il - eksperymentalna

aplikacja IZABELLA. Zywienie Cztowieka i Metabolizm 2011, R. 38, nr 4, s. 231-244
2. Laskowski W. (2007). Optymalne racje zywnosciowe. Zywienie Cztowieka i Metabolizm 2007, R. 34, nr 1/2, s. 209-217
3. Pngl., Lehman D. (2013). Ekonomia menedzerska. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
4. Samuelson W. F., Marks S. G. (2009). Ekonomia menedzerska. PWE, Warszawa.
Oraz zasoby www.fao.org oraz autorskie na www.e-trofologia.sggw.pl

UWAGI

Wykfady tradycyjne (2 godziny) obejmujg wprowadzenie do przedmiotu, omdwienie zasad realizacji przedmiotu, w tym zasad funkcjonowania
kursu e-learningowego dotyczgcego tego przedmiotu, przekazanie uprawnien dostepu do zasobdw kursu, a ponadto skrécone wprowadzenie i
zaprezentowanie literatury przedmiotu, oraz sygnalne oméwienie dodatku arkusza kalkulacyjnego Solver (zawierajgcego zaimplementowang

metode Simplex)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
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 na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02

tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich

roli, w tym ekonomii menadzerskiej

02_U potrafi w praktyce zastosowac¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i | KP_UO1
wspotczesnych trendow dotyczgcych zywienia cziowieka i dietetyki, w tym
ekonomii menadzerskiej, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | KP_KO01
studiowanego kierunku oraz $wiadomos¢ znaczenia idei ,uczenia si¢ przez cate
zycie”




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Marketing zywnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food marketing

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Maria Jeznach

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpgiji

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 ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wykftadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom podstawowej wiedzy z zakresu marketingu. Zapoznanie studentéw z celami,
funkcjg i zadaniami marketingu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych,
Praca samodzielna studenta: zadania problemowe dotyczgce wybranych probleméw

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Artykuly zywnosciowe jako produkt marketingowy. Marketingowa koncepcja produktow
zywnosciowych. Klasyfikacja produktéw. Wprowadzenie nowego produkiu na rynek. Segmentacja
konsumentéw na rynku zywnosci i ustug. Kryteria segmentacji. Kompozycja marketingowa (produkt,
cena, dystrybucja, promocja, personel) produktdw zywnosciowych i ustug gastronomicznych. Marki i
znaki firmowe producentéw zywnosci. Rola i funkcje opakowania w decyzjach nabywczych. Rola i
znaczenie ceny w decyzjach nabywczych dotyczacych zywnosci. Specyfika dystrybucji produktéw
zywnosciowych i ustug, funkcje i rodzaje kanatéw dystrybucji. Promocja jako element marketingu — mix.
Reklama spoteczna zywnosci i zywienia. Reklama produktéw zywnos$ciowych i jej rola w decyzjach
nabywczych. Degustacje. Sprzedaz osobista w gastronomii. Organizacja i zarzadzanie sprzedaza
produktéw zywnosciowych w wybranej placéwce handlowej (merchandising).

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student zna podstawy marketingu, rynek zywnosciowy i podmioty na nim dziatajgce

Efekty ksztatcenia:

02U - potrafi w praktyce zastosowac
pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
01_W - posiada wiedze na temat procesow | aspektdw i wspotczesnych trendow dotyczacych
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | zywienia czlowieka i dietetyki, w tym =z

ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej | marketingu zywnosci, w pofaczeniu z wiedzg z
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym marketingu | innych dyscyplin

Zywnosci 03_K - posiada $wiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu marketingu zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - kolokwium na zajeciach
02_U, 03_K - praca wiasna studenta

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego — testu oraz ocenione prace
studentéw archiwizowane w formie papierowej lub elektronicznej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych - 50%
Ocena pracy samodzielnej studenta — 50%

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala dydaktyczna, ¢wiczenia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002) Marketing. Podrecznik europejski. PWE, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Wolters Kluwer SA, Warszawa.
Garbarski L. (red.) (2011): Marketing. Koncepcja skutecznych dziatan. PWE, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., $wigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
Kall J. (1998): Reklama. PWE, Warszawa.

3
4.
5. Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta i rozw6j przedsiebiorstwa. PWN Warszawa.
6
7
8

Kotler P., Keller K. L. (2012): Marketing. Wyd. REBIS Sp. z 0. 0., Poznan.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 55 h

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:

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

akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS

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 wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym marketingu Zywnosci

02_U potrafi w praktyce zastosowac¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i | KP_UO1
wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cziowieka i dietetyki, w tym z
marketingu zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu marketingu zywno$ci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona zdrowia ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Health protection

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska; dr inz. Ewa Firstenberg, dr inz. Michat Oczkowski

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy | b) stopien | rok lll c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z metodami immunomodulaciji i ich zastosowaniem, mechanizmami zakazenia HIV
i rozwojem AIDS, mechanizmami powstawania uzaleznien od réznych substancji psychoaktywnych
i ich wplywem, fizjologicznym i behawioralnym, na funkcjonowanie organizmu oraz etiologig
i konsekwencjami fizjologicznymi i klinicznymi najczesciej wystepujacych zakazen patogenami
pasozytniczymi, w tym pochodzgcymi od zwierzgt domowych i dzikich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16H;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych dotyczgce poruszanej tematyki. Prezentacje
studentéw z wybranych tematéw dotyczgcych uzaleznien

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rodzaje odpornosci przeciwzakaznej i jej modulowanie, mechanizmy dziatania szczepionek
i szczepienia ochronne. Zaburzenia odpornosci. Etiologia i rozwéj zakazenia HIV, epidemiologia i objawy
kliniczne AIDS, zasady zywienia os6b zarazonych HIV i w réznym stadium rozwoju AIDS. Klasyfikacja
pasozytéw i mechanizmy obrony immunologicznej organizmu zywiciela. Choroby pasozytnicze jelit.
Choroby pasozytnicze watroby. Choroby pasozytnicze skory i ptyndw ciata. Alternatywne metody leczenia
z uzyciem pasozytéw. Najczesciej wystepujgce choroby odzwierzgce. Medycyna alternatywna
i zasady dziatania terapii naturalnych z zastosowaniem elementéw przyrody ozywionej (ziotolecznictwo,
apiterapia, hipoterapia) i nieozywionej (balneoterapia, hydroterapia, talasototerapia). Mechanizm
powstawania uzaleznien i dziatanie $rodkéw odurzajacych (marihuana, amfetamina, heroina, kokaina,
ecstasy, halucynogeny, narkotyki nowej generacji) na organizm cziowieka. Dziatanie sktadnikow dymu
tytoniowego na organizm, palenie bierne i czynne i ich skutki zdrowotne. Skutki zdrowotne
e-papierosow. Choroba alkoholowa, metabolizm i dziatanie alkoholu na organizm, poalkoholowy zesp6t
ptodowy (FAS). Rodzaje stresu i ich wplyw na organizm cziowieka. Rytmy biologiczne w aspekcie
homeostazy organizmu.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Student powinien orientowaé sie w budowie i funkcjonowaniu narzgdéw i uktadéw narzgdow
funkcjonujgcych w organizmie ludzkim, ze szczegdélnym uwzglednieniem uktadu odpornosciowego
i przewodu pokarmowego, a takze podstawowych wiadomosci z zakresu mikrobiologii

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma pogtebiong wiedze zwigzang z ochrong
zdrowia, jako czynnikiem wptywajgcym na
zachowania zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka
02_U — potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z
ochrong zdrowia, jako ztozone procesy i zjawiska,
ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
zwigzanych z ochrong zdrowia przez cate zycie
oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - zaliczenie pisemne tresci prezentowanych na wyktadach w formie pytan
problemowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

100% - ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadow

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, aula

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gromadzka-Ostrowska J., Wiodarek D., Toeplitz Z. (2003): Edukacja prozdrowotna. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Gflodkowska-Mrowka E., Stoktosa T. (2014): Rozdz.: Wtérne niedobory odpornosci, W: Gotgb J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T(red.),
Immunologia, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

3. Erickson C.K. (2013): Nauka o uzaleznieniach. Od neurobiologii do skutecznych metod leczenia.(ttum. Vetulani J.). Wyd. Uniwersytetu

Warszawskiego, Warszawa.

4. Kulik T.B., Pacian A. (2014): Zdrowie publiczne, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.




5. Uszynski M. (2009): Stres i antystres — patomechanizm i skutki zdrowotne, Wyd. MedPharm Polska, Wroctaw.
6. Woronowicz B.T. (2009): Uzaleznienia. Geneza, terapia, powrét do zdrowia, Wyd. Edukacyjne PARPAMEDIA, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS: S0h

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

nauczycieli akademickich: 0,5 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 0 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 pogtebiong wiedze zwigzang z ochrong zdrowia, jako czynnikiem wptywajgcym | KP_WO02
na zachowania zywieniowe i sposéb zywienia cztowieka
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z ochrong zdrowia, jako ztozone KP_UO01
procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03_K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z ochrong zdrowia przez cate | KP_KO01

zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Polityka wyzywienia ludnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food and Nutrition Policy

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Halicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji Zaktad Wyzywienia Ludnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu problematyki produkcji i uzytkowania zywnosci w skali swiata jako
podstawy do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego i kreowania polityki wyzywienia oraz
ksztattowanie umiejetnosci analizy i oceny gtéwnych wyzwan dla polityki wyzywienia w XXI wieku z
uwzglednieniem programéw realizowanych w wybranych krajach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady konwersatoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Definicje i zakres przedmiotu. Tendencje i perspektywy demograficzne w skali $wiata i
regionéw. Determinanty konsumpcji. Swiatowa produkcja zywnosci oraz jej uzytkowanie. Zywieniowe
aspekty podazy zywnosci. Bezpieczenstwo zywnosciowe oraz dziatania na rzecz poprawy wyzywienia
ludnosci. tancuch odpowiedzialnosci w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci. Instrumenty realizacji
polityki wyzywienia — doswiadczenia krajow europejskich i USA. Niedozywienie wsrdd niskich
ekonomicznie grup ludnosci. Dziatalno$¢ organizacji pozarzgdowych i sfery biznesu w obszarze polityki
wyzywienia. Wyzwania dla polityki wyzywienia ludnosci. Konsumpcja zréwnowazona.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

02_U — potrafi w praktyce zastosowa¢ wiedze z
zakresu aktualnych aspektow i wspétczesnych
trendéw dotyczgcych zywienia czlowieka i
dietetyki, w tym polityki wyzywienia ludnosci, w
potaczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K - posiada $wiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu polityki wyzywienia ludnosci

01_W - posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki
dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
polityki wyzywienia ludno$ci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — zaliczenie pisemne w formie pytan problemowych i testowych
02_U, 03_K - praca pisemna przygotowana w ramach pracy wtasnej studenta

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Tres$¢ pytan zaliczeniowych z oceng. Praca pisemna studenta (forma elektroniczna lub wydruk)

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Zaliczenie pisemne —-70%, praca wiasna studenta 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa wyposazona w sprzet audiowizualny

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa.
2. Sachs J. (2006): Koniec z nedzg. Zadanie dla naszego pokolenia. PWN, Warszawa.
3. Rejman K. (2010): Spozycie zywnosci i zachowania zywieniowe wsrod ludnosci o niskich dochodach w Polsce oraz wnioski dla polityki

wyzywienia. Wyd. SGGW, Warszawa

4. Biezace publikacje (raporty) FAO dostepne na stronie internetowej FAO.
5. Biezgce/adekwatne publikacje (raporty) WHO dostepne na stronie internetowej WHO.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 50 h

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1 ECTS

akademickich:

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

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 wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym polityki wyzywienia ludnosci

02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ wiedze z =zakresu aktualnych aspektow i | KP_UO1
wspotczesnych trendoéw dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym polityki
wyzywienia ludnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu polityki wyzywienia ludnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Prawo gospodarcze

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Economic law

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;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 ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8

jezyk wykftadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z wybranymi, podstawowymi i fundamentalnymi uregulowaniami prawnymi oraz
zaprezentowanie praktyk wyznaczajgcych zdolno$¢ wspdétistnienia osoby w spoteczenstwie i zdoInosS¢ jej
do skutecznego, przedsiebiorczego, kreatywnego dziatania wykorzystujgcego wiedze z zakresu
studiowanego kierunku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

studia przypadkow, lekcje i prezentacje e-learningowe, fora, warsztaty, czat, konsultacje, obserwacja,
zadania praktyczne

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Podstawowe pojecia zwigzane z dziatalno$cig gospodarczg, indywidualna a zespotowa
dziatalno$¢ gospodarcza. Kodeks spotek handlowych. Powinnosci Panstwa wobec gospodarki, wobec
przedsigbiorcy. Zaktadanie indywidualnej oraz zespoftowej dziatalnosci gospodarczej - aspekty
praktyczno-prawne. Wspotpraca gospodarcza na gruncie prawa. Prawo rejestrowe. Zezwolenia i
koncesje. Dziatalno$¢ gospodarcza a ustawy szczegdlne. Dziatalno$¢ gospodarcza w poszczegdinych
sektorach. Partnerstwo publiczno-prawne. Prawo zaméwien publicznych. Kontrola dziatalnosci
gospodarczej. Prawo podatkowe; réznica miedzy CIT a PIT. Aspekty prawne zarzgadzania majatkiem
przedsigbiorcy. Podstawy prawa upadtosciowego i naprawczego. Specyfika postepowania sgdowego w
sprawach gospodarczych. Wybrane przyktady z orzecznictwa. Wolne zawody w dziatalnosci

gospodarczej (syndyk, rzeczoznawcy majatkowi). Prawno - ekonomiczne aspekty wyceny
przedsigbiorstw.
Cwiczenia: -
Wymagania formalne )
(przedmioty wprowadzajgce):
Zalozenia wstepne: Ogolna znajomos¢ prawa
02_U - potrafi w praktyce zastosowac
pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym prawa
gospodarczego

aspektdéw i wspotczesnych trendéw dotyczacych
zywienia cziowieka i dietetyki, w tym prawa
gospodarczego, w potgczeniu z wiedzg z innych
dyscyplin

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania, aktualizowania wiedzy z zakresu
prawa gospodarczego

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - quiz e-learningowy, obecno$¢ na co najmniej na 1 wyktadzie, na ktérym
przedstawione bedg zasady realizacji przedmiotu i ustalany bedzie dostep do zasobdw e-learningowych
— lista obecnosci (wyjatkowo moze by¢ zastgpiona konsultacjg bezposrednig)

01_W, 02_U - zadanie praktyczne — symulacja procedury zaktadania ind. dziat. gospodarczej -
wypetnienie i wystanie kompletu formularzy, opracowanie przyktadowej umowy

02_U, 03_K - aranzacja postepowania sgdowego z rolami obsadzonymi przez studentéw (dziatanie w
grupie) albo sprawozdanie z wizyty w sadzie na przyktadowej rozprawie albo opracowanie pisma
procesowego

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne quizy, wpisy na Forum, Warsztatach, zadania jak i eseje archiwizowane w
formie elektroniczne;j.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kazda ze skitadowych ma taka sama wage, przy czym pelny dostep do prezentacji i quizow
nastepuje po spetnieniu warunku opisanego w punkcie 1 (tj. obecnosci).

Kazda z czynnosci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilosci punktéw do
zdobycia. Dla poszczegodlnych zadan moga by¢ stosowane réozne skale oceny, ale srednia oblicza
sie z przeliczonych ocen czastkowych na skale procentowa, z uwzglednieniem wag.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa oraz www.e-trofologia.sggw.pl

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dzienniki Ustaw z wybranym prawem gospodarczym
2.  Horosz P. (2007). Prawne podstawy przedsiebiorczosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa
3.  Kosikowski C., 2010: Publiczne prawo gospodarcze Polski i Unii Europejskiej. Wyd. Prawnicze LexisNexis. Warszawa




4.  Mucko P. (2011). Jak zatozy¢ i prowadzi¢ wiasng firme. CeDeWu, Warszawa

UWAGI

Wyktady tradycyjne (10 godzin) obejmujg wprowadzenie do przedmiotu, oméwienie zasad realizacji przedmiotu, w tym zasad funkcjonowania
kursu e-learningowego dotyczgcego tego przedmiotu, przekazanie uprawnien dostepu do zasobdw kursu, a ponadto wprowadzenie i
zaprezentowanie literatury przedmiotu, przedstawienie podstawowych poje¢ z zakresu prawa, oméwienie jak dziata sad i jakie sa jego

kompetencje w sprawach gospodarczych.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 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 1 ECTS

zajecia 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 posiada wiedze na temat procesow zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym prawa gospodarczego
02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektow i KP_UO01
wspotczesnych trendow dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym prawa
gospodarczego, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania, aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01

prawa gospodarczego




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Przechowalnictwo zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food storage

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Janicki

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Andrzej Janicki

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 ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o zmianach przechowalniczych Zzywno$ci  nieutrwalonej i utrwalonej réznymi
metodami oraz jej bezpieczenstwie zdrowotnym w procesach przechowalniczych z uwzglednieniem roli
opakowan; wiedzy o procedurze doboru opakowania do produktu zywnosciowego uwzgledniajgcej jego
trwato$¢ i jako$¢ w tancuchu zywnosciowym. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu projektowania i
oceny poprawnosci informacji z uwzglednieniem prawa zywnosciowego. Ksztattowanie umiejetnosci
charakteryzowania potencjalnych zmian przechowalniczych zywnosci nieutrwalonej i utrwalonej réznymi
metodami oraz ich wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne z uwzglednieniem roli opakowan.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Prezentacja z uzyciem nowoczesnych audiowizualnych. Krytyczna ocena opakowania i etykiety
wybranego produktu

Pelny opis przedmiotu:

Wyklady Wymagania prawa zywnosciowego dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Charakterystyka metod i technologii pakowania zywnosci oraz
technik formowania opakowan z uwzglednieniem opakowan z atmosferg ochronng i prézniowych,
opakowan do odzywek, potraw, opakowan gastronomicznych. Charakterystyka procedury doboru
materialu opakowaniowego i opakowania do produktu zywnos$ciowego; deklaracje zywieniowe i
zdrowotne na opakowaniach Zmiany przechowalnicze zywnosci nieprzetworzonej (owoce, warzywa,
mieso $wieze, jaja, ryby), minimalnie przetworzonej i utrwalonej réznymi metodami (suszenie,
pasteryzacja, sterylizacja, mrozenie, liofilizacja, metody osmoaktywne, fermentacja). Utlenianie
ttuszczow, witamin, sktadnikdw biologicznie aktywnych, brazowienie nieenzymatyczne i enzymatyczne.
Interakcje sktadnikow zywnosci w czasie przechowywania w tym produktéw utleniania tluszczéw z
biatkami. Wplyw temperatury zwlaszcza produktéw chiodzonych i mrozonych, wilgotnosci wzglednej
powietrza, tlenu, aktywnosci wodnej, mikroflory resztkowej na zmiany przechowalnicze. Analiza utraty
jakosci produktu zywnosciowego w tancuchu zywnosciowym. Charakterystyka metod badania trwatosci
przechowalniczej zywnosci i procedury ustalania okresu przydatnosci do spozycia. Charakterystyka
zafatszowan zywnos$ci w powigzaniu z jej pakowaniem i zmianami przechowalniczymi.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci i
wystepujgcych w zywnosci

metodach jej utrwalania; mikroorganizmach

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowac
pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
aspektéw i wspotczesnych trendow dotyczacych
zywienia cziowieka i dietetyki, w tym
przechowalnictwa zywnos$ci, w pofgczeniu z
wiedzg z innych dyscyplin

03_K - posiada swiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu przechowalnictwa zywnosci

01 W - posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
przechowalnictwa zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03 K -
przez:

- sporzadzenie analizy poprawnosci znakowania wybranego produktu zywnosciowego dostepnego na
rynku z uwzglednieniem aktualnego prawa zywnosciowego i zasad deklaracji zywieniowych i
zdrowotnych;

- sporzgdzenie opisu gtdbwnych zmian przechowalniczych charakterystycznych dla wybranego produktu
warunkujgcych trwatosé, warto$¢ odzywczg i bezpieczenstwo zdrowotne

opracowanie indywidualne o charakterze dokumentacji rozwigzania problemu

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Indywidualne opracowanie pisemne: analiza poprawno$ci znakowania, oznakowania i oznaczania
wybranego produktu zywnosciowego dostgpnego na rynku z uwzglednieniem aktualnego prawa
zywnosciowego oraz lista gtdéwnych zmian przechowalniczych produktu z uzasadnieniem zmian
wartosci odzywczej, jako$ci i bezpieczernstwa zdrowotnego

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Opracowanie indywidualne — 100%




Miejsce realizacji zajec¢: Sala wyktadowa — wykfad; pomieszczenie stuzbowe — ocena opracowania

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czerniawski B., Michniewicz J. (red.),(1998): Opakowania zywnosci., Agro Food Technology, Czeladz.

2. Janicki A., Cwiek-Ludwicka K., (2003): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. [w:] Swiderski F.
(red.). Opakowania do zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.s.123-143.

3. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M., (2003): Wspdtczesne opakowania. Wyd. Naukowe Polskiego Towarzystwa Technologii Zywnosci,
Krakow.

4. Steele R., (2004): Understanding and measuring the shelf-life of food. CRC Press, Woodhead Publishing Limited, New York.

5. Rozporzadzenie Nr 1935 /2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004r. D. U. UE L 338 z 13.11.2004.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5ECTS
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 na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym przechowalnictwa zywnosci

02_U potrafi w praktyce zastosowaé¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektow i | KP_UO1
wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym
przechowalnictwa zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu przechowalnictwa zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Style zycia ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Life style

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Marzena Jezewska-Zychowicz

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;ji

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 ogélnowydziatowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie socjologicznych, antropologicznych i
psychologicznych aspektdéw zwigzanych ze stylem zycia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, studium przypadku, konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie stylu zycia, jego istota, sposoby definiowania, elementy sktadowe oraz zwigzek z
zachowaniami konsumenckimi. Socjologiczne i antropologiczne ujecie stylu zycia. Typologia stylow zycia
— styl prometejski, wytwérczy i hedonistyczny, styl konsumpcyjny i tworczy, zdrowy styl zycia. Zakupy
oraz korzystanie z Internetu jako elementy stylu zycia. Aktywnos$¢ zawodowa a styl zycia. Czas wolny —
aktywny i bierny sposob spedzania czasu wolnego. Uzaleznienia a styl Zzycia. Rytualizacja dnia
codziennego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne: Znajomos¢ podstawowych poje¢ socjologicznych i psychologicznych oraz zjawisk i procesow
spotecznych

02_U - potrafi w praktyce zastosowac

pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych

01_W - posiada wiedze na temat procesow | aspektdw i wspotczesnych trendéw dotyczacych

Efekty ksztatcenia:

zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym styléw zycia

zywienia czfowieka i dietetyki, w tym stylow
zycia, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania, aktualizowania wiedzy z zakresu
stylow zycia

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U, 03_K - praca pisemna przygotowana w zespole w ramach pracy wtasnej studentow

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student otrzymat w trakcie zaliczenia.
Prace z egzaminu pisemnego oraz prace pisemne.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny - 50%.
Praca pisemna - 50%.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czapinski J., Panek T. (red.) (2007): Diagnoza spoteczna 2007. Warunki i jako$¢ zycia Polakéw. Vizja Press&IT, Warszawa.

OuhwN

Rosner A. (red.) (2012): Spoteczne i kulturowe zagadnienia przemian na wsi polskiej. IRWiR PAN, Warszawa.
Ruszkowski P. (2012): Segmentacja spoteczenstwa polskiego. Wyd. Scholar, Warszawa.

Bombol M., Dgbrowska A. (2005): Czas wolny: konsument, rynek, marketing. K E Liber, Warszawa.

Bourdieu P. (2006): Reprodukcja — elementy teorii systemu nauczania. PWN, Warszawa.

Znaniecki F. (2001): Ludzie terazniejszosci a cywilizacja przysztosci, PWN, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia
laboratoryjne, projektowe, itp.: 1 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 posiada wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02

tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym styléw Zycia

02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéow i | KP_UO1
wspotczesnych trendéw dotyczacych zywienia czlowieka i dietetyki, w tym stylow
zycia, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu_styléw 2ycia




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Suplementy diety ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary Supplements

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Anna Piotrowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa oraz Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Zaktad Zywnosci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa; .
Katedra Zywienia Czlowieka, Zaktad Podstaw Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnowydziatowy | b) stopien I rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowarn stosowania suplementéw diety w Zzywieniu cztowieka,
sktadu réznych form suplementéw diety, bedacych zrédtem witamin, sktadnikéw mineralnych i innych
substancji, gtéwnie pochodzenia roslinnego. Omowienie korzysci i zagrozen zwigzanych ze
stosowaniem suplementéw diety. Poznanie zasad prawidtowego znakowania suplementow diety.
Réznicowanie suplementéw diety i preparatéw leczniczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktad - prezentacja multimedialna

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicje suplementéw i suplementacji diety. Ustawodawstwo UE i Polski dotyczace
wprowadzania do obrotu oraz zasad znakowania suplementéw. Biodostepno$¢ witamin i sktadnikow
mineralnych z suplementéw diety. Metodyka zbierania informacji o stosowaniu suplementéw diety.
Suplementy witaminowo-mineralne w prewencji choréb uktadu krazenia, choréb nowotworowych; wyniki
badan epidemiologicznych. Kontrowersje zwigzane z suplementami witaminowo/mineralnymi oraz ich
stosowaniem, w tym ryzyko przedawkowania suplementéw witaminowo/mineralnych. Suplementy diety
a preparaty lecznicze. Formy suplementéw diety i ich charakterystyka. Charakterystyka wybranych
sktadnikéw suplementéw diety, innych niz witaminy i sktadniki mineralne, gtéwnie pochodzenia
roslinnego. Korzysci i zagrozenia zwigzane z ich stosowaniem. Suplementy diety stosowane w réznych
stanach fizjologicznych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat znaczenia odpowiedniego zywienia zaréwno dla prawidtowego
funkcjonowania organizmu pod wzgledem sprawnosci fizycznej i intelektualnej, jak rowniez i w aspekcie
zagrozen stanu zdrowia czlowieka.

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowa¢ wiedze z
zakresu aktualnych aspektow i wspétczesnych
trendéw dotyczgcych zywienia czlowieka i
dietetyki, w tym suplementow diety, w potaczeniu
z wiedzg z innych dyscyplin

03_K - posiada Swiadomos$c¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu suplementéw diety

01_W - posiada wiedze¢ na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
suplementéw diety

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Egzamin w formie pisemne;j

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna (wyktadowa)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Brzozowska A., Olgdzka R. (2009): Suplementacja diety jako droga do poprawy stanu odzywienia i stanu zdrowia ludnosci. [w:] Gawecki J.,
Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN.

aoRrwD
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Waszkiewicz-Robak B. (2009): Suplement diety - $rodek spozywczy czy alternatywa produktu leczniczego? Agro Przemyst

Jarosz M. (2008): Suplementy diety a zdrowie: porady lekarzy i dietetykdw. Wyd. Lekarskie PZWL

Mason P. (2007): Dietary Supplements. Pharmaceutical Press

Pietruszka B (2009): Problematyka uzupetniania diety witaminami i sktadnikami mineralnymi. [w:] : M. Jeznach (red.) Nowe trendy w zywnosci,
zywieniu i konsumpcji. Wyd. SGGW

Obowigzujace akty prawne z zakresu suplementéw diety

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zakladanych 50 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 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 posiada wiedze na temat procesow zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym suplementéw diety
02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ wiedze z =zakresu aktualnych aspektow i | KP_UO1
wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cziowieka i dietetyki, w tym
suplementéw diety, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03 K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01

zakresu suplementéw diety




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 2

Systemy jakosci w produkcji zywnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality systems in food production

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zbudowanie bazy wiedzy z opracowywania i dziatania systeméw jakosci produkcji zywnosci.
Wypracowanie kompetencji opracowywania wytycznych i zasad systemow jakosci produkcji zywnosci w
aspekcie certyfikacji (PN-EN 45011:2000) systemu opartego o wymaganie PCA (DAC 19), jednostki
certyfikujgcej i standardéw systemu. Celem przedmiotu jest przedstawienie polskich i europejskich
systemow jakosci zywnosci oraz wskazanie benefitow w catym tancuchu dostaw z tytutu produkciji
zywnosci w systemach jako$ci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 16 h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad; prezentacja z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Omoéwienie wytycznych systeméw KE UE produkcji jakosci zywnosci. Wskazanie zasad
charakteryzujgcych notyfikowane systemu UE. Charakterystyka etapéw budowy systemoéw jakosci
produkcji zywnosci. Omoéwienie wybranych polskich i europejskich systeméw notyfikujacych. Warto$¢
dodane wynikajaca z produkcji zywnosci w oparciu o certyfikowane metody systeméw jakosci produkc;ji
zywnosci. Funkcje gwarancyjne systemow jakosci produkcji zywnosci, w tym znaczenie odtworzenia
zrédla pochodzenia zywnosci ,traceability”. Wytyczne systeméw w odniesieniu do produktow,
przetwordéw i konsumentéw oraz stuzb nadzoru nad jakoscig zywnosci

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogolnej technologii zywnosci, jakosci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong
wiedze z zakresu aktualnych aspektow i
wspotczesnych  trendow  dotyczacych  zywienia
cztowieka i dietetyki, w tym systemoéw jakosci w
produkcji zywnosci, w pofgczeniu z wiedzg z innych
dyscyplin

03_K - posiada $wiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie¢ przy poszerzaniu wiedzy z zakresu
systemow jakos$ci w produkcji zywnosci

01_W — posiada wiedze na temat proceséw
zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki
dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w
tym systemow jakosci w produkcji zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - egzamin pisemny z wyktadéw

Forma dokumentaciji osiagnietych efektéw
ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Egzamin 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Wierzbicka A., Wierzbicki J., Pazdzior A., Gill S. 2009. System QMP dla migsa wieprzowego. Standardy Systemu. Wyd. PZPBM,

Warszawa

2. Wierzbicka A., Sochaczewski W. (2007). System gwarantowanego pochodzenia surowcow rolnych i certyfikacji jakosci zywnosci.
Zarzadzanie Jakoscig Zywnosci. Wyd. ARR Warszawa.

3. Swiderski F. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywno$ci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAéI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 50 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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




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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01_W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | KP_WO02
ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i Zywno$ci oraz ich roli, w tym
systemow jakosci w produkcji zywnosci
02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéow i | KP_UO1
wspotczesnych trendéw dotyczacych zywienia czlowieka i dietetyki, w tym systeméw
jakosci w produkcji zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03_K posiada $wiadomo$¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01

zakresu systemow jakosci w produkcji zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Towaroznawstwo nowej zywnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Novel foods

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Monika Hoffmann, dr inz. Katarzyna Swigder, dr inz. Kinga Boruszewska, dr inz. Andrzej Janicki,
prof. dr hab. Wiestaw Przybylski

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad _Zywnos'ci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, 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 ogoélnowydziatowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

dostarczenie wiedzy na temat grup zywnosci klasyfikowanej jako ,nowa zywnos$¢”, w tym jako: ,nowe
produkty”, ,nowe skfadniki zywnosci” i ,zywnos$¢ transgeniczna — GMO”, dostarczenie wiedzy i
ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu zasad wprowadzania do zywnosci ,nowych sktadnikow”,
zapoznanie z regulacjami prawnymi.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicje, podziat oraz uwarunkowania prawne zwigzane z klasyfikacja surowcéw lub
produktow spozywczych, jako ,nowa zywno$c¢”. Charakterystyka wybranych surowcéw roslinnych i
zwierzecych dopuszczonych do stosowania jako ,nowe sktadniki zywnosci”. Aspekty prawne dotyczace
sposobu wprowadzenia do obrotu handlowego ,nowej Zzywnosci”, w tym zywnosci genetycznie
modyfikowanej: zasady oceny jakosci zdrowotnej, sposéb znakowania, aplikacja i notyfikacja. Zywno$é
transgeniczna (GMO) - definicja, bezpieczenstwo zdrowotne. Charakterystyka dietetyczna wybranych
nowych skfadnikéw i nowych zroédet zywnosci.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza nt. sktadnikébw zywnosci, metod jej utrwalania i technologii przetwarzania
zywnosci, zywnos$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong
wiedze z =zakresu aktualnych aspektow i
01_W- posiada wiedze na temat proceséw |wspodtczesnych trendéw dotyczacych zywienia
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | cztowieka i dietetyki, w tym towaroznawstwa
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej | nowej zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym | dyscyplin

towaroznawstwa nowej zywnosci 03_K - posiada swiadomos$¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu towaroznawstwa nowej zywnosci

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — test koncowy

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu w formie testu

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena z testu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Alan McHughen (2004): Zywno$¢ modyfikowana genetycznie. WNT Warszawa.

Dok LN

Klimiuk E., tebkowska M. (2003): Biotechnologia w ochronie srodowiska. WN PWN, Warszawa.

Weglanski P. (red.) (2001): Genetyka molekularna. PWN, Warszawa.

Bednarski W., Reps A. (2003): Biotechnologia zywnosci. Wyd. 2, WNT.

Aktualnie obowigzujgce przepisy prawne.

Opinie i informacje Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food_en

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01_W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | KP_W02
ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
towaroznawstwa nowej zywnosci
02_U potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéow i | KP_UO1
wspotczesnych  trendéw  dotyczacych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym
towaroznawstwa nowej zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03_K posiada $wiadomos$¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01

zakresu towaroznawstwa nowej Zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Urzadzenia w przemysle spozywczym ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food processing equipment

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 ogélnowydziatlowy | b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o budowie i zasadach dziatania urzadzen wykorzystywanych w réznego typu
zaktadach przemystu spozywczego. Dostarczenie wiedzy o najnowoczesniejszych rozwigzaniach
maszyn i linii produkcyjnych wykorzystywanych do produkcji zywnosci. Zapoznanie studentéw z
urzgdzeniami wykorzystywanymi na kazdym etapie procesu produkcyjnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Prezentacje z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych, pokaz filméw z zaktadéw przemystu
spozywczego, dyskusja, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka branz przemystu spozywczego. Wybrane maszyny i linie wystepujgce w
przemysle migsnym (linie ubojowe i rozbiorowe, chtodzenie, obrobka cieplna — komory wedzarnicze),
zbozowo-mtynarskim (miyny, kaszarnie, ptatkarnie), piekarsko-cukierniczym, owocowo — warzywnym
(maszyny do obrébki wstepnej — czyszczenie, mycie, odszyputkowanie, prasy do ttoczenia,
depektynizacja, stacje ultra filtracyjne, stacje wyparne i pozyskiwania aromatu), mleczarskim, napojow
mlecznych, napojéw bezalkoholowych, cukrowniczym (linie technologiczne dla cukrowni), rybnym,
olejarskim (tlocznie oleju, ekstraktory), piwowarskim, spirytusowym (kolumny destylacyjne i
rektyfikacyjne), winiarskim, koncentratéw spozywczych. Charakterystyka urzgdzen wystepujacych na
wszystkich etapach produkcji zywno$ci, od pozyskania surowca, poprzez pétprodukty, az do otrzymania
gotowego produktu.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi dobra¢ odpowiednie urzadzenia do
procesu produkgji danego produktu
zywnosciowego

03_K - posiada $wiadomos$é potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu urzgdzen w przemysle spozywczym

01_W - posiada wiedze na temat urzgdzen w
przemysle spozywczym dostosowang do
studiowanego kierunku gastronomia i hotelarstwo

Sposoéb weryfikacji efektdéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - zaliczenie pisemne

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Zaliczenie pisemne — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gruda Z., Postolski J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.
Lewicki P.P. (2003): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.
Knyszewski J. (2003): Maszyny i urzadzenia przemystu zywnosciowego, Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk.
Olszewski A., (2002): Technologia przetwérstwa migsa, Wyd. WNT, Warszawa.
Jurczak M. E. (1999): Mleko: produkcja, badanie, przeréb, Wyd. SGGW, Warszawa.

Diakun J., Radomski G. (2003): Urzadzenia przemystu spozywczego, Wyd. Uczelniane Politechniki Koszalinskiej, Koszalin.

UWAGI
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4
5.
6. Popko H., Popko R. (1997): Maszyny przemystu spozywczego: przemyst mleczarski, Wyd. Uczelniane Politechniki Lubelskiej, Lublin.
7.
W.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01_W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | KP_WO01

ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnos$ci oraz ich roli, w tym
urzgdzen w przemysle spozywczym

02_U potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéow i | KP_U05
wspotczesnych trendéw dotyczacych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym urzgdzen w
przemysle spozywczym, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomo$¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu urzgdzenh w przemysle spozywczym




Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotéw: katalci\::]lén\;/?/r
Nazwa przedmiotu: Zarzadzanie w sektorze zywnosciowym ECTS 2
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Food sector management
Kierunek studiow: Gastronomia i hotelarstwo
Koordynator przedmiotu: Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz
Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
Jednostka realizujgca: Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
Wyc_lzial, dla. kidrego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu wspotczesnych Kkoncepcji zarzadzania, ze szczegdolnym
uwzglednieniem specyfiki funkcjonowania przedsigbiorstw w sektorze zywnosciowym i dotyczacej
potrzeby budowania przewagi konkurencyjnej w zglobalizowanej gospodarce.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady, liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady interaktywne i problemowe.

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Zarzadzanie i jego koncepcje. Interesariusze przedsigbiorstw sektora zywnosciowego.
Innowacyjnos¢ w budowaniu przewagi konkurencyjnej. Nowe trendy w zarzadzaniu kapitatem
ludzkim z uwzglednieniem firm wielonarodowych. Metoda refleksji strategicznej. Nowe koncepcje
w zarzgdzaniu. Zarzadzanie w interesie klienta. Zarzadzanie wartoscig klienta. Zarzadzanie firmg
na rynku doznan. Przedsigbiorstwo zréwnowazone. Globalizacja proceséw gospodarowania i
zarzadzania.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ zagadnien zwigzanych z organizacja, zarzadzaniem i sektorem zywnosciowym

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong
01_W — posiada wiedze na temat proceséw | wiedze z zakresu nowych trendéw dotyczacych
zachodzgcych w przyrodzie, z | zywienia cztowieka i dietetyki, w tym zarzadzania w
uwzglednieniem  tych, ktére  dotyczg | sektorze zywno$ciowym, w potgczeniu z wiedzg z
aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i | innych dyscyplin

zywnosci oraz ich roli, w tym zarzgdzania w | 03_K - posiada $wiadomos$¢ potrzeby statego
sektorze zywno$ciowym doksztatcania si¢ przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu zarzgdzania w sektorze zywnosciowym

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — zaliczenie pisemne
02_U, 03_K - przygotowanie analizy studium przypadku wybranego obszaru funkcjonowania
przedsiebiorstwa na podstawie analizy literatury branzowe;j.

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Wydruk analizy studium przypadku, ocenione testy zaliczeniowe oraz protokét z ocenami
koncowymi.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena analizy studium przypadku - 20%
Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych - 80%

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kostera M. (2008): Nowe kierunki w zarzgdzaniu. Wyd. Akademickie i Profesjonalne, Warszawa
2. Kozielski R. (2013): Biznes nowych mozliwosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa
3. Penc J. (2005): Sztuka skutecznego zarzgdzania, kierowania firmg z mysla o jutrze i procesach integracji z Unig Europejskg. Oficyna

Ekonomiczna, Krakow

4. Martyniak L. (2002): Nowe metody i koncepcje zarzadzania. Wyd. AE, Krakéw
5. Kowrygo B. (red) (2008): Challenges and perspectives for European food market. WUILS Press, Warszawa
6 Kowrygo B., Gérska-Warsewicz H., Swigtkowska M. (2008): Podstawy organizacji i zarzgdzania przedsiebiorstwem. Wyd. SGGW,

Warszawa

7. Business Harvard Review Polska (miesigcznik)

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. ) ) : . 9 ; 55h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02

tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym zarzgdzania w sektorze zywno$ciowym

02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ poglebiong wiedze z zakresu nowych trendéw | KP_UO1
dotyczacych zywienia cziowieka i dietetyki, w tym zarzadzania w sektorze
Zzywnosciowym, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu zarzgdzania w sektorze zywnosciowym




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie marka na rynku zywnosciowym ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Brand Management on food market

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie kompendium aktualnej wiedzy z zakresu zarzadzania przedsigbiorstwem w warunkach
systemu rynkowego z uwzglednieniem takich obszaréw jak: planowanie i wprowadzanie nowych marek
na rynek, wycena marek, wykorzystanie narzedzi marketingowych do zwiekszenia efektywnosci
finansowania nowej marki, ksztattowanie elementéw tworzacych tozsamosé marki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyklady konwersatoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Marka — znaczenie, funkcje, rodzaje, identyfikatory. Marka jako skfadnik zasobdéw
niematerialnych przedsigbiorstwa. Architektura marek. Kapitat marek. Konsumencki kapitat marek.
Strategie przedsiebiorstw wobec marek. Rozwoj marek. Zarzadzanie marka - definicje, znaczenie,
etapy. Strategie rozszerzania i ekspansji marek. Licencjonowanie marek. Lojalno$¢ wobec marek,
metody ewaluacji skutecznosci procesu brandingu. Marki w aspekcie proceséw zarzgdzania
przedsigbiorstwem. Strategie zarzgdzania markami. Marka a potrzeby konsumentéw na rynku.
Strategie jako$ciowo-cenowe a zarzadzanie przedsiebiorstwem. Aspekty finansowe zarzgdzania markg
w przedsigbiorstwie. Metody wyceny marek w przedsigbiorstwie. Nowoczesne metody i sposoby
kreowania marek. Tozsamos$¢ i wizerunek marek. Czynniki marketingowe ksztattujgce rozwéj marek na
rynku. Marki przedsiebiorstw produkcyjnych, handlowych i ustugowych. Marki korporacji
transnarodowych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Ogolna znajomos¢ zagadnien dotyczacych marketingu i zarzgdzania

Efekty ksztatcenia:

02_U - potrafi w praktyce zastosowac
pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
aspektéw i wspotczesnych trendéw dotyczgcych
zywienia czlowieka i dietetyki, w tym
zarzadzania markg na rynku zywnosciowym, w
potaczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K - posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu zarzadzania markg na rynku
zywnosciowym

01_W - posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym zarzadzania
marka na rynku zywnosciowym

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - zaliczenie pisemne tresci wyktadowych
02_U, 03_K — wykonanie projektu na zadany temat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe, projekty

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowag:

Ocena projektu 40%
Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gorska-Warsewicz H. (2012): Konsumencki kapitat marek produktowych na potrzeby zarzadzania przedsiebiorstwem (na przyktadzie sektora
mleczarskiego), Wyd. Naukowe Wydziatu Zarzadzania Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa.

oA WN

Gorska-Warsewicz H. (2011): Ksztaltowanie architektury marek przedsiebiorstw sektora zywnosciowego, Wyd. Difin, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Pataszewska-Reindl T. (2002): Marka na rynku produktéw zywnosciowych. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Kall J. (2001), Silna marka. Istota i kierowanie. PWE, Warszawa

Goérska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywno$ci, Wolters Kluwer, Warszawa.

Swigtkowska M., Gorska-Warsewicz H., Krajewski K. (2010): Zarzadzanie zintegrowang komunikacjg rynkowa przedsiebiorstw: organizacja,

strategie, uwarunkowania, Wyd. SGGW, Warszawa.

N

marka. Wyd. SGGW, Warszawa.

Goérska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2009): Model zintegrowanej komunikacji rynkowej. Aspekty zarzadzania produktem i

8. Kall J., Sojkin B., (2008): Zarzadzanie produktem, Teoria, praktyka, perspektywy, Wyd. AE Poznan, Poznan.
9. Swigtkowska M., Berger S. (2001): Reklama zywnosci jako narzedzie ksztattowania postaw konsumentéw i rynku produktéw spozywczych.

Wyd. SGGW, Warszawa




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
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 na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem | KP_W02

tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym zarzgdzania marka na rynku zywnosciowym

02_U potrafi w praktyce zastosowac¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i | KP_UO1
wspotczesnych trendow dotyczgcych zywienia cziowieka i dietetyki, w tym
zarzadzania markg na rynku zywnosciowym, w potgczeniu z wiedzg z innych
dyscyplin

03 K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01
zakresu zarzadzania markg na rynku zywnosciowym




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiot:

Zywnos¢ probiotyczna ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Probiotic in food

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Matgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot dostarcza wiedzy na temat jednego z rodzajéw zywnosci funkcjonalnej, mianowicie zywnosci
probiotycznej, czyli takiej, ktéra zawiera prozdrowotne szczepy, gtdéwnie bakterii kwasu mlekowego.
Przedmiot rozszerza wiedze dotyczgcg bakterii kwasu mlekowego; ich morfologii, fizjologii oraz réznych
substancji antybakteryjnych (w tym bakteriocyn) wytwarzanych przez te bakterie, w tym szczepy
probiotyczne. Przedmiot dostarcza wiedzy na temat roli mikroflory jelitowej w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wykiad, prezentacja multimedialna, folie, dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: ,,Novel food”, czyli ,nowa zywnos$¢”: pojecia, definicje, zagrozenia. Co to jest zywnos¢
probiotyczna — definicje, problemy bezpieczenstwa, aspekty prawne. Inne rodzaje zywnosci
funkcjonalnej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentacji mlekowej ze szczegéinym uwzglednieniem
bakterii probiotycznych. Morfologia i fizjologia bakterii fermentacji mlekowej, w tym szczepow
probiotycznych. Substancje chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczng ze szczegdlnym
uwzglednieniem bakteriocyn. Znaczenie substancji chemicznych wytwarzanych przez mikroflore
probiotyczng w produkcji zywnosci i organizmie cztowieka. Mikroflora przewodu pokarmowego i jej rola
regulacyjna. Rola bakterii probiotycznych w ksztattowaniu zdrowia cztowieka.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat mikroorganizméw wykorzystywanych w biotechnologii zywnos$ci oraz
réznych rodzajéw zywnosci funkcjonalnej

Efekty ksztatcenia:

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
01_W - posiada wiedze¢ na temat proceséw | rozumienia, analizy i wykorzystania informac;ji
zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | pochodzacych z réznych zrédet dotyczgcych
ktéore dotycza aktualnej problematyki dotyczacej | probiotykdw i zywnosci probiotycznej

zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym zywnosci|03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
probiotycznej pogtebiania, aktualizowania wiedzy z zakresu
probiotykéw i zywnosci probiotycznej

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

02_U; 03_K - ocena wystgpien i prezentaciji
01_W - zaliczenie

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach prezentacji dotyczgcej zadanego tematu, tres¢ pytan
zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Prezentacja dotyczaca zadanego tematu (40%), zaliczenie (60%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Libudzisz Z (red.) (1998): Bakterie fermentacji mlekowej, Wyd. Politechniki £-6dzkiej, £ 6dz.

2. Probiotyki. Warsztaty zorganizowane w ramach projektu Accompanying Measure do projektu Flair-Flow Europe 1V, Krakéw, 2002.
Pediatria wspoétczesna, 2002, numer 1, tom 4.

3. Materiaty naukowe sympozjum, 2003, Bakterie fermentacji mlekowej. Metabolizm, genetyka, wykorzystanie, Spata.

4 Gawecki J. i Libudzisz Z . (red) ( 2006): Mikroorganizmy w zywnosci i zywieniu, Wyd. Akademia Rolnicza, Poznan.

Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 53 h
zakladanych efektéw ksztatcenia: - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 05 ECTS
akademickich !
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami obszarowymi przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01_W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | KP_WO02
ktore dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej zywienia i zywnos$ci oraz ich roli, w tym
zywnosci probiotycznej
02_U potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéow i | KP_UO01
wspotczesnych trendow dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym zywnosci
probiotycznej, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03_K posiada $wiadomo$¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z | KP_KO01

zakresu zywnosci probiotycznej
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