Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: | obowiazkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Bezpieczenstwo pracy ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jgz. angielski:

Safety and workplace

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Iwona Kowalczuk, dr inz. Tomasz Krélikowski

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji iEkonomiki Konsumpcji, Katedra Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw =z obowigzujgcymi przepisami w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami udzielania pierwszej pomocy, podstawowymi
zagadnieniami z zakresu ergonomii, organizacji pracy oraz prawa pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 20

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza materiatow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Etapy rozwoju zawodowego cziowieka. Fizjologiczne aspekty pracy. Rodzaje i
metody pomiaru obcigzenia pracg fizyczng i psychiczng. Rodzaje zmeczenia. Parametry
charakteryzujgce sylwetke cziowieka (antropometria). Antropometryczne zasady ksztattowania
strefy pracy. Czynniki materialne $rodowiska pracy. BHP — zakres problemowy. Rodzaje zagrozen
wystepujgcych w procesie pracy. Przyczyny wypadkow przy pracy i postepowanie powypadkowe.
Choroby zawodowe - przyczyny i sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. Zasady
udzielenia pierwszej pomocy. Definicje, cele, zakres i rodzaje ergonomii. Podstawowy uktad
ergonomiczny. Psychospoteczne i organizacyjne aspekty pracy. Prawo pracy.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna etymologie, cele, rodzaje i zakres | 04_U - rozumie i potrafi wyjasni¢ zaleznos¢
pojecia ergonomia, zasady organizacji pracy oraz | pomiedzy pomiarami antropometrycznymi a
zalecenia dotyczgce optymalnych parametrow | projektowaniem stanowiska pracy, rozumie
Srodowiska pracy psychospoteczne aspekty pracy

02_W - potrafi wymieni¢ i scharakteryzowa¢ | 05_U - zna i potrafi zastosowa¢ podstawowe
rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby ich pomiaru zasady udzielania pierwszej pomocy

03_W - posiada wiedze w zakresie zagrozen | 06_K - rozumie koniecznos¢ statej aktualizacji
wystepujgcych w procesie pracy, podstawowych | wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy
przepiséw BHP oraz przyczyn wypadkéw przy
pracy i chorob zawodowych

Sposoéb weryfikacji efektéw
ksztafcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K - kolokwium pisemne

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z kolokwium zaliczeniowego - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kodeks Pracy; www.pracuj.pl

2. Bukata W., Szczech K. (2013): Bezpieczenstwo i higiena pracy. Wyd. WSiP, Warszawa.
3. Nowacka W.t. (2013): Ergonomia i Ochrona pracy. Wyd. SGGW, Warszawa.

4 Nowakowski J. (1991): Nauka o pracy. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia 30h
zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS
akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia

laboratoryjne, projektowe, itp.: 0,5ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01 W zna etymologie, cele, rodzaje i zakres pojecia ergonomia, zasady organizacji pracy oraz KP W01
- zalecenia dotyczgce optymalnych parametréow srodowiska pracy -
02 W potrafi wymieni¢ i scharakteryzowac rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby ich pomiaru KP_WO01
03 W posiada wiedze w zakresie zagrozen wystepujacych w procesie pracy, podstawowych KP W02
- przepisdow BHP oraz przyczyn wypadkow przy pracy i chorob zawodowych -
04 W rozumie i potrafi wyjasni¢ zalezno$é pomiedzy pomiarami antropometrycznymi a KP W01
- projektowaniem stanowiska pracy, rozumie psychospoteczne aspekty pracy -
05 U zna i potrafi zastosowa¢ podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy KP_U04
04_K rozumie koniecznos¢ statej aktualizacji wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy KP_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ekologia i ochrona srodowiska ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Ecology and environmental protection

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominka Srednicka-Tober

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Ekologicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci Ekologicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rokl c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami i procesami z zakresu ekologii, sposobami opisu struktury i
funkcji uktadéw ekologicznych. Omoéwienie najwazniejszych antropogenicznych zagrozen przyrody i Srodowiska
oraz sposobow ograniczenia negatywnego wptywu dziatalnosci cziowieka. Przedstawienie koncepcji
zrownowazoneqgo rozwoiju oparteqo na wvkorzystaniu proceséw ekoloaicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15;

b)  éwiczenia laboratoryjne 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia — krotkie wprowadzenie do zagadnienia, samodzielna praca
studentéw w podgrupach (3-4 osobowych), rozwigzywanie problemu, przygotowanie referatu.

Petny opis przedmiotu:

W ramach przedmiotu omoéwione sg najwazniejsze terminy i pojecia z zakresu ekologii podstawowej i procesy
ekologiczne, zagrozenia dla srodowiska i sposoby przeciwdziatania ich skutkom, a takze podstawowe informacje
z zakresu ochrony przyrody.

Wyklady: Podstawy ekologii. Populacjologia i biocenologia, krgzenie materii i przeptyw energii w
ekosystemach. Biomy. Ekologiczne i ekonomiczne aspekty ochrony srodowiska przyrodniczego. Globalne
zagrozenia $rodowiska: efekt szklarniowy, dziura ozonowa, nadmierna eksploatacja laséw strefy tropikalne;.
Wplyw rozwoju populacji ludzkiej na ekosystemy i jako$¢ zycia cztowieka. Metody zagospodarowania odpadow.
Bezpieczenstwo zywnosciowe w kontekscie wzrostu liczby ludnosci na Ziemi i zanieczyszczenia $rodowiska
Odnawialne zrddta energii — ich rola na $wiecie i w Polsce. Ochrona przyrody w Polsce i na $wiecie: historia
i obowigzujgce formy ochrony przyrody. Realizacja ochrony przyrody w Polsce na przyktadzie parkow
narodowych.

Cwiczenia: Zaleznosci troficzne w ekosystemie. Budzety energetyczne zwierzat — zadania. Ekologiczne aspekty
demografii. Osobiste uzytkowanie energii. Sposoby redukgc;ji ilosci odpadéw komunalnych. Ocena indywidualnego
wptywu na $rodowisko: ,stopa ekologiczna”. Odnawialne zrédta energii —referaty.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_W — rozumie podstawowe problemy zwigzane
z ochrong przyrody

05_U - potrafi praktycznie zastosowa¢ zdobytg
wiedze ekologiczng w zakresie hotelarstwa,
wypoczynku i rekreacji

06_K - ma $wiadomos¢  praktycznego
rozwigzywania  probleméw  zwigzanych z
wykonywanym zawodem i jego wptywem na
Srodowisko przyrodnicze

01_W — ma ogdlng wiedze z zakresu ekologii

02_W — ma podstawowg wiedze na temat funkcjonowania
przyrody

03_W — zna podstawowe zagrozenia $rodowiska i rozumie
sposoby ich unikania, w tym racjonalnego wykorzystywania
energii (zwlaszcza nowych jej zrodet) i stosowania recyklingu.

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Do weryfikacji efektow ksztatcenia 01_W-04_W stuzy zaliczenie pisemne czesci ¢wiczeniowej oraz zaliczenie
pisemne czesci wyktadowe;j (testy wyboru).

Do weryfikacji efektéw ksztatcenia 03_W, 05_U-06_K stuzy ocena referatéw/prezentacji, zaliczenie pisemne
czesci wyktadowej.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat podczas kolokwiéw zaliczeniowych i prezentacii.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

1. Ocena z zaliczenia pisemnego czesci ¢wiczeniowej (20%), 2. Ocena referatu (13%), 3. Ocena z zaliczenia
pisemnego czesci wyktadowej(67%).

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Banaszak J., Wisniewski H. (1999): Podstawy ekologii. Wyd. Uczelniane WSP wBydgoszczy.
2. Brown L. R. (2003): Gospodarka ekologiczna. Na miare Ziemi. Ksigzka i Wiedza, Warszawa.
3. Goérecki A., Koziowski J., Gebczynski M. (1987): Cwiczenia z ekologii. Uniwersytet Jagiellonski, Filia Uniwersytetu Warszawskiego, Krakéw-

Biatystok.

4. Krebs C. J. (1996): Ekologia. PWN, Warszawa.




5. Uminski T. (1995): Ekologia srodowisko przyroda. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla osiggniecia 75h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.0 ECTS
akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak zajecia 1.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu do efektéw kierunku dietetyka

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogolng wiedze z zakresu ekologii KP_WO01
02_WwW ma podstawowg wiedze na temat funkcjonowania przyrody KP_W02
03_W zna podstawowe zagrozenia srodowiska i rozumie sposoby ich unikania, w tym KP_W02
racjonalnego wykorzystywania energii (zwtaszcza nowych jej zrodet) i stosowania recyklingu
04_W rozumie podstawowe problemy zwigzane z ochrong przyrody KP_W02
05_U potrafi praktycznie zastosowac zdobytg wiedze ekologiczng w zakresie hotelarstwa, KP_U04
wypoczynku i rekreaciji
06_K ma swiadomos¢é praktycznego rozwigzywania probleméw zwigzanych z wykonywanym KP_K04
zawodem i jego wptywem na srodowisko przyrodnicze




Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Hotelarstwo ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Hospitality industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Swistak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpc;ji i praktyk

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z zagadnieniami z =zakresu $wiadczenia ustug hotelarskich i
funkcjonowania przedsigbiorstwa hotelarskiego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

b) éwiczenia; liczba godzin 30, w tym 4 godz. ¢wiczenia terenowe (zajecia z praktykiem)

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe.
Cwiczenia: praca w grupach, dyskusja, rozwigzywanie problemu, projekt

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa i turystyki. Miejsce hotelarstwa w produkcie
turystycznym. Historia rozwoju hotelarstwa na swiecie i w Polsce. Podziat i charakterystyka ustug
hotelarskich. Klasyfikacja, charakterystyka rodzajowa i zasady kategoryzacji obiektéw hotelarskich.
Baza noclegowa w Polsce. Przystosowanie oferty obiektéw hotelarskich do potrzeb réznych grup
klientow. Innowacje w rozwoju hotelarstwa. Charakterystyka miedzynarodowych systeméw i
fancuchoéw hotelowych. Organizacje hotelarskie w Polsce i na $wiecie. Standardy jakosci w
hotelarstwie, metody pomiaru i oceny jakosci ustug hotelarskich. Charakterystyka i funkcjonowanie
dziatbw w obiekcie hotelarskim z uwzglednieniem poszczegdlnych stanowisk pracy. Specyfika
oferty zywieniowej obiektow hotelarskich. Polityka cen w przedsigbiorstwie hotelarskim.

Cwiczenia: Zréznicowanie przestrzenne bazy hotelarskiej w Polsce: stan obecny, tendencje zmian,
szanse i zagrozenia. Wskazniki charakteryzujgce dziatalno$¢ hotelarskg. Zadania i organizacja
poszczegoélnych dziatdw zaktadu hotelarskiego ze szczegdlnym uwzglednieniem recepcji hotelowe;j i
zespotu pobytowego (zajecia terenowe, zajecia z praktykiem). Dokumenty wykorzystywane w recepciji
hotelowej. Odpowiedzialno$¢ hotelu za wniesione rzeczy goscia. Procedury obstugi gosci, w tym
postepowanie w przypadku skarg gosci hotelowych. Savoir vivre w hotelarstwie. Problemy
osobowosci, predyspozycje do zawodu hotelarza. Oferta zywieniowa w réznych rodzajach obiektow
hotelarskich. Analiza poréwnawcza oferty ustug wybranych obiektéw hotelarskich.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw funkcjonowania rynku

Efekty ksztatcenia:

04_U - potrafi rozpoznawa¢ i rozwigzywaé
01_W — definiuje podstawowe pojecia z zakresu problemy wynikajgce ze specyfiki zawodu
hotelarstwa, charakteryzuje etapy jego rozwoju hotelarza
02_W - posiada wiedze na temat 05_U - potrafi selekcjonowaé, analizowaé i
aspektoéw prawnych w hotelarstwie prezentowa¢ informacje w ramach realizacji
03_W - posiada wiedze na temat zadan | raportéw zaliczeniowych
i organizacji pracy poszczegodlnych dziatéw hotelu 06_K — potrafi wspotpracowaé w grupie przy
realizacji raportow

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - 03_W - zaliczenie pisemne;
04_U - opis rozwigzania przedyskutowanego w trakcie ¢wiczen problemu;
05_U, 06_K - przygotowanie i zaprezentowanie pisemnego raportu zespotowego

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Przechowywanie ocenionych formularzy zaliczeniowych z wyktadéw oraz raportéw (w formie wydruku
i/lub elektronicznej) i opisdbw rozwigzania problemoéw, stanowigcych zaliczenie éwiczen

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Wykonanie raportu — 30%, prezentacja raportu 15% Rozwigzanie problemu - 5%
Zaliczenie pisemne tresci wykltadowych -50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym, obiekty hotelarskie (zajecia terenowe)




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Gorska — Warsewicz H., Swistak E. (red.) (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Gorska - Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ustugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.

Sawicka B. (red.) (2008): Organizacja pracy w hotelarstwie. Wyd. Format AB, Warszawa.

Milewska M., Wiodarczyk B. (2009): Hotelarstwo. Podstawowe wiadomosci. Wyd. PWE, Warszawa.

Sawicka B., Swistak E., Swigtkowska M., Tul-Krzyszczuk A., Gérska-Warsewicz H., Bilska B. (2014): Hotelarstwo cz. lll. Dziatalno$¢ recepcji.
Wyd. Format AB, Warszawa.

Plader D. (1999): Opis stanowisk pracy w obiektach hotelarskich wraz z zakresem czynnosci. UKFiT, Warszawa.

Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo, cz. I, Miedzynarodowe systemy hotelowe. Wyd. WSE, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. ) . . . I ; 125h
efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 3 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odhniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01_W definiuje podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, charakteryzuje etapyjego KP_W04
rozwoju
02_W posiada wiedze na temat aspektéw prawnych whotelarstwie KP_WO06
03 W posiada wiedze na temat zadan i organizacji pracy poszczegdlnych dziatéw KP_WO05; KP_W06
hotelu
04_U potrafi rozpoznawac i rozwigzywac¢ problemy wynikajgce ze specyfiki zawodu KP_UO01
hotelarza
05 U potrafi selekcjonowaé, analizowa¢ i prezentowac informacje w ramach realizacji KP_UO08; KP_U12

raportoéw zaliczeniowych

06_K potrafi wspotpracowac w grupie przy realizacji raportow KP_KO02, KP_KO08




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |3

Marketing ustug

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Service marketing

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. lwona Kowalczuk

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 obowigzkowy b) stopien Irok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu marketingu ustug ze szczegélnym uwzglednieniem
specyfiki marketingu ustug gastronomicznych i hotelarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15h;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z uzyciem nowoczesnych metod audiowizualnych, wyktad z elementami dyskusji, analiza
materiatéw zrodtowych, przygotowanie zadan projektowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zasady i funkcje marketingu. Otoczenie marketingowe. Marketing mix dla rynku ustug (5P).
Segmentacja na rynku ustug. Produkt, cena, dystrybucja, promocja i personel w marketingowej
koncepcji zarzadzania, ze szczegdinym uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich.
Cwiczenia: Ocena jakosci ustugi. Zasady opracowania komunikatu promocyjnego. Zasady przygotowania
planu marketingowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_W - zna zasady i rozumie istote opracowania
komunikatu promocyjnego

04_U - potrafi opracowaé¢ plan marketingowy
przedsiebiorstwa ustugowego

05_K - rozumie potrzebe ciggtego poszerzania
wiedzy z dziedziny marketingu

01_W- rozpoznaje, definiuje i charakteryzuje
dziatania z zakresu marketingu na rynku ustug,
ze szczegblnym  uwzglednieniem  ustug
gastronomicznych i hotelarskich,

02_W — zna zasady oceny jakosci ustugi

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W - test zaliczeniowy
04_U, 05_K - zadania projektowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach testu zaliczeniowego, zadania projektowe

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena z testu zaliczeniowego - 50%
Ocena zadan projektowych — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002): Marketing. Podrecznik europejski. Wyd. PWE, Warszawa.

Sala J. (2004): Marketing w gastronomii. Wyd. PWE, Warszawa.

Jeznach M. (2007): Podstawy marketingu zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Jeznach M. (2008): Marketing ustug hotelarskich. Wyd. Format AB, Warszawa.

Kowalczuk I. (2012): Zachowania konsumentéw na rynku ustug gastronomicznych - aspekt marketingowy. Wyd. SGGW, Warszawa.
Kowalczuk I. (2010): Innowacyjne formy promocji na rynku zywnosci. Wyd. Script, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 75 h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg 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 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 rozpoznaje, def|n1|u1e i charakteryzu!e dziatania z zakresg market.lngu na rynku KP_W04: KP_ W11
- ustug, ze szczegdlnym uwzglednieniem ustug gastronomicznych ihotelarskich - -
02_W zna zasady oceny jakosci ustugi KP_WO05
03_W zna zasady i rozumie istote opracowania komunikatu promocyjnego KP_WO05
04_U potrafi opracowa¢ plan marketingowy przedsiebiorstwa ustugowego KP_UO06; KP_U08: KP_U12

05_K rozumie potrzebe ciggtego poszerzania wiedzy z dziedziny marketingu

KP_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne

w gastronomii i hotelarstwie ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Equipment in catering and accommodation industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzgcy 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 obowiazkowy b) stopien 1 rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania nowoczesnych maszyn i
urzadzen wykorzystywanych w gastronomii i hotelarstwie. Zdobycie umiejetnosci doboru parametréw
procesu oraz maszyn i urzgdzen do obrébki wybranych surowcéw i pétproduktéw

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Woykiad; liczba godzin 15h;

b) Cwiczenia; liczba godzin 45h;

Metody dydaktyczne:

Doswiadczenie/eksperyment, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Klasyfikacja maszyn i urzadzen wykorzystywanych w zakfadach gastronomicznych i
hotelarstwie. Wybrane zagadnienia techniki (schematy funkcjonalne maszyn i urzadzen stosowanych w
gastronomii i hotelarstwie). Procesy termodynamiczne wystepujgce urzadzeniach gastronomicznych,
metody wymiany energii cieplnej procesy termiczne prowadzone w warunkach nadcisnienia i
podcisnienia. Budowa i zasada dziatania maszyn do obrobki wstepnej oraz nowoczesne rozwigzania
konstrukcyjne (obieranie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie) w odniesieniu do ich przeznaczania
technologicznego. Urzadzenia do obrobki cieplnej, kategoryzacja urzadzen w aspekcie rodzaju
transportu ciepta i petniong funkcje w gastronomii i hotelarstwie: urzadzenia grzewcze wykorzystujace
kondukcje (patelnie, trzony, ptyty kuchenne, grille kontaktowe), zjawisko konwekcji wymuszonej i
swobodnej (piece, w tym piece konwekcyjno-parowe, kotty warzelne, steamer) oraz promieniowanie
podczerwone (grille, salamandry, opiekacze). Urzgdzenia grzewcze indukcyjne, mikrofalowe, oporowe i
halogenowe. Urzadzenia chtodnicze w gastronomii i hotelarstwie ze szczegélnym uwzglednieniem ich
funkcji technologicznej. Urzadzenia chtodnicze typu ,blast” i ich zastosowanie w zakladach
cateringowych. Urzadzenia do transportu i ekspedycji potraw w warunkach utrzymywania ich
odpowiedniego stanu temperaturowego i jakosciowego (termosy, termoporty oraz bemary, witryny).
Nowe rozwigzania konstrukcyjne maszyn i urzagdzen gastronomicznych w odniesieniu do ich zywotnosci,
BHP, ergonomii pracy, jakosci produktéw. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i urzgdzen
wykorzystywanych w gastronomii i hotelarstwie. Wydajno$¢ procesowa i produktowa, energochtonnosé i
wodochtonno$¢ procesu. Fundamentalne wytyczne w obliczeniach wydajnosci i efektywnosci urzadzen i
maszyn z zachowaniem funkcji technologicznej. Charakterystyka uktadow funkcjonalnych réznych typéw
zaktaddw gastronomicznych.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania oraz zastosowanie maszyn do obrébki wstepnej surowcéw
spozywczych (usuwanie czesci niejadalnych, rozdrabnianie) uzywanych w gastronomii. Mozliwosci
wykorzystania maszyn do mieszania i wyrabiania mas w technologii gastronomicznej. Ocena
technologiczna procesu formowania - formierki i automaty formujace. Okreslanie sprawnosci i
wydajnosci maszyn i urzadzen stosowanych w hotelarstwie i gastronomii (zuzycie energii, bilans
surowcowy, wydajno$¢ procesowa, wodochtonnos$¢). Ocena techniczno-technologiczna stosowanych
rozwigzan konstrukcyjno-uzytkowych w urzgdzeniach grzewczych do pieczenia z konwekcjg swobodng i
wymuszong. Badanie wptywu réznych czynnikédw na tempo i sprawnos$¢ ogrzewania mikrofalowego.
Budowa, zasada dziatania, aplikacyjnos¢ w gastronomii oraz ocena parametréow techniczno-
eksploatacyjnych urzadzen do smazenia w matej ilosci tluszczu i zanurzeniowego (patelnia przechylna,
frytownica), grillowania (grill kontaktowy ryflowany i ceramiczny, grill ,na lawie”), pieczenia, gotowania w
wodzie i parze (kociot warzelny, steamer). Ocena techniczno-uzytkowa maszyn do mycia naczyn w
aspekcie energo-, wodochtonnosci procesu oraz efektywnosci mycia naczyn. Ocena sprawnosci
chtodniczej urzadzen chtodniczych z zastosowaniem réznych systemoéw obnizania temperatury.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma wiedze z zakresu budowy i zasad
dziatania nowoczesnych maszyn i aparatury
gastronomicznej, a takze z zakresu najnowszych
rozwigzan technicznych stosowanych w réznych
rodzajach zaktadéw gastronomicznych (zywienia (dziatalnosci) zaktadu gastronomicznego.
zbiorowego). 05_K - potrafi planowac¢ prace w zespole i umie w
02_W - ma wiedze z zakresu przebiegu proceséw i | nim wspotdziataé.

operacji  jednostkowych obrébki surowcow i|06 K - ma 3$wiadomos$¢ potrzeby ciggtego

03_U - umie dobiera¢ parametry do danego
procesu obrobki surowcéw i pétproduktow.
04_U - umie dobiera¢ maszyny i urzadzenia
gastronomicznego do specyfiki produkc;ji




potproduktow. doksztatcania i doskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu.

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — zaliczenie na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze
Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia: | kolokwiow i sprawozdan w ramach éwiczenia.
01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 06_K - egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiagnietych Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw i sprawozdan oraz
efektow ksztatcenia: pisemnych prac egzaminacyjnych.
Elementy i wagi majace wptyw na Kolokwia — 40%, sprawozdania pisemne — 10%, egzamin pisemny — 50%

ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowal/laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Zaremba R., Péttorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. Wyd. SGGW, Warszawa.

Dominik P. (2008): wyd. 1. Gastronomia we wspotczesnym hotelu. Wyd. ALMAMER, Warszawa.

Lewicki P.P. (1990): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.

Milson A., Kirk D. (1988): Podstawy konstrukcji i dziatania urzadzen gastronomicznych. Wyd. WNT, Warszawa.

Neryng A., Wierzbicka A., Péttorak A., Zaremba R., Grzesinska W., Chochowski A. (2003): Wyposazenie zakladéw gastronomicznych z
elementami techniki i projektowania. Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen uzywanych na ¢wiczeniach.

7. http://www.hotelarze.pl/, http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 129 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma wiedze z zakresu budowy i zasad dziatania nowoczesnych maszyn i aparatury | KP_W03

gastronomicznej, a takze z =zakresu najnowszych rozwigzan technicznych
stosowanych w réznych rodzajach zaktadéw gastronomicznych (zywienia

zbiorowego).
02_W ma wiedze z zakresu przebiegu procesow i operacji jednostkowych obrébki KP_W08
surowcow i potproduktéw.
03_U umiejetnos¢ doboru parametréw do danego procesu obrobki surowcow i KP_UO01, KP_U03, KP_U05
potproduktow
04_U umiejetnosé doboru maszyny i urzadzenia gastronomicznego do specyfiki produkcji | KP_U05, KP_UQ07
(dziatalnosci) zaktadu gastronomicznego
05 K potrafi planowa¢ prace w zespole i w nim wspoétdziataé KP_K02, KP_K03, KP_K06
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby ciggtego doksztatcania i doskonalenia w zakresie KP_KO01, KP_K04

wykonywanego zawodu




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Mikrobiologia zywnosci

ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food microbiology

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Matgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig 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 obowigzkowy b) stopien | rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poznanie pozytywnej i negatywnej roli mikroorganizméw w zywnosci.
Poznanie mikroorganizméw chorobotwérczych  wystepujacych  w  zywnos$ci, mikroorganizmow
odpowiedzialnych za jej zepsucie oraz wptywu obrdbki gastronomicznej na jako$é mikrobiologiczng
potraw. Poznanie fizjologii tychze drobnoustrojéw, srodowiska ich bytowania, warunkéw wzrostu oraz
pierwotnych i wtérnych zrédet zanieczyszczenia zywnosci rézng mikroflorg. Poznanie mikroflory
charakterystycznej dla s$rodowiska hotelarskiego (m.in. powierzchnie robocze w kuchni hotelowe;j,
powietrze w klimatyzatorach, woda w basenach hotelowych, odpady i $cieki).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30h;

b) éwiczenia; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, folie, ¢wiczenia laboratoryjne, praca z komputerem, dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rola drobnoustrojéow w przyrodzie i gospodarce cziowieka. Morfologia i  fizjologia
drobnoustrojéw. Podstawowe metody diagnostyczne liczenia i identyfikacji mikroorganizméw. Wptyw
Srodowiska na wzrost i rozwoj drobnoustrojow. Wykorzystanie drobnoustrojow w produkcji zywnosci.
Mikrobiologiczne aspekty higieny w gastronomii i hotelarstwie, m.in. zakazenia i choroby zakazne,
zatrucia pokarmowe.

Cwiczenia: Poznanie morfologii i fizjologii drobnoustrojéw. Liczenie i identyfikacja mikroorganizmow.
Metody mikroskopowe. Srodowiska bytowania drobnoustrojéw, ze szczegéinym nastawieniem na
srodowisko hotelowe (mikroflora charakterystyczna dla powietrza, wody, powierzchni roboczych). Wplyw
czynnikow fizycznych i chemicznych na rozwdj drobnoustrojéw. Wptyw obrébki gastronomicznej na jakos$¢
mikrobiologiczng potraw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca biologii komérki oraz podstawowe wiadomosci z zakresu fizjologii i
biochemii.

Efekty ksztatcenia:

01_W - wiedza na temat morfologii, wzrostu, rozmnazania
sie, sposobow poruszania sie i pobierania pokarmu oraz
metabolizmu  mikroorganizméw  (bakterii,  grzybow,
wiruséw).

02_W - wiedza na temat Zzrdédet mikroorganizméw w
Zywnosci oraz zmian w zywnosci wywotanych wzrostem
mikroorganizméw.

03_U umiejetnos¢ wykorzystania
diagnostycznych do oceny stanu
Zywnosci.

04_U - umiejetnos¢ charakterystyki poszczegdlnych grup
produktéw zywnosciowych pod wzgledem wystepowania
w nich drobnoustrojéw saprofitycznych i
chorobotwdrczych.

05_U - umiejetnosc wykorzystania
mikroorganizméw w procesach kulinarnych i
doboru odpowiedniej obrébki kulinarnej w
celu zapewnienia odpowiedniej jakosci

mikrobiologicznej produktow zywnosciowych.
06_K - ma Swiadomos¢ dziatan
zmierzajacych do ograniczenia ryzyka i
przewidywania ich skutkbw w zakresie
szeroko rozumianego zdrowia publicznego

metod
mikrobiologicznego

Sposoéb weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01_W; 02_W - kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych

03_U; 04_U; 05_U; 06_K - ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢ i przedstawionych w
formie sprawozdan

06_K; 02_W - ocena wystagpien i prezentacji w trakcie zaje¢

06_K; 05_U - ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat

01_W; 02_W - egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Okresowe prace pisemne (kolokwia), ztozony projekt, protokét ocen ktdre student uzyskat w ramach
sprawozdan i prezentacji, tre$¢ pytan egzaminacyjnych zoceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowa:

Okresowe prace pisemne (20%), ztozony projekt (5%), sprawozdania z laboratoryjnych
eksperymentéw (10%), prezentacja dotyczaca zadanego tematu(5%), egzamin (60%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; Laboratorium Higieny Zywnosci - éwiczenia




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jatosinska M. ( 2006): Mikrobiologia zywnosci, Wyd. AB Format, Warszawa.

2. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H. (1983): Mikrobiologia zywnosci, PZWL, Warszawa.
3. Kunicki-Goldfinger W. J. H. ( 2001): Zycie Bakterii, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla 141h
osiaggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: QOdniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na
01_W wiedza na temat morfologii, wzrostu, rozmnazania sie, sposobdw poruszania si¢ i KP_WO01
pobierania pokarmu oraz metabolizmu mikroorganizméw (bakterii, grzybow, wiruséw).
02_W wiedza na temat zrédet mikroorganizméw w zywnosci oraz zmian w zywnosci wywotanych KP_W10
wzrostem mikroorganizmoéw.
03_U umiejetnos¢ wykorzystania metod diagnostycznych do oceny stanu mikrobiologicznego KP_UO05
Zywnosci.
04_U umiejetnos¢ charakterystyki poszczegélnych grup produktéw zywnosciowych pod KP_U04
wzgledem wystepowania w nich drobnoustrojéw saprofitycznych i chorobotwdérczych
05_U umiejetnos¢ wykorzystania mikroorganizméw w procesach kulinarnych i doboru | KP_UO3
odpowiedniej obrébki kulinarnej w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci
mikrobiologicznej produktéw zywnosciowych.
06_K ma $wiadomos¢ dziatan zmierzajacych do ograniczenia ryzyka i przewidywaniaich KP_KO06, KP_K07
skutkdw w zakresie szeroko rozumianego zdrowiapublicznego




Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 1

Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

The fundamentals of chemistry of natural compounds

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Pawet Bukowski

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Pawet Bukowski

Jednostka realizujgca:

Katedra Chemii, Wydziat Nauk o Zywnosci, Zaktad Chemii Organicznej

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Wykiad ma na celu zapoznanie studentéw z fundamentalnymi aspektami chemii ogdéinej i organiczne;j
(jak i dlaczego zachodzg reakcje chemiczne). Omdéwione sg wazne grupy zwigzkéw naturalnych - a
szerzej - te bioczgsteczki, ktére sg istotne dla przysziego zywieniowca. Wykazane jest kluczowe
znaczenia przestrzennej budowy czgsteczek na ich biologiczng role. Waznym zatozeniem przedmiotu
jest wykazanie $cistego zwigzku wiedzy zdobytej w wyktadzie z jej znaczeniem i zastosowaniem,
zaréwno podczas studidw, jak tez w pracy zawodowej i zyciu codziennym. Zwrécona jest uwaga na
destrukcyjng role zwigzkéw psychoaktywnych - naturalnych i syntetycznych, "dopalaczy”.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wykiad (réwniez interaktywny) z wykorzystaniem metod tradycyjnych i technik audiowizualnych
(PowerPoint). Cato$¢ prezentowanego materiatu przekazywana jest w formie pliku pdf na e-mailowg
skrzynke studentéw. Studenci sg zacheceni do samodzielnego opanowania (podreczniki, internet)
okreslonych zagadnie a rozwigzywanie otrzymywanych wraz z materiatem wyktadowym problemoéw
treningowych pozwala studentowi oceni¢ opanowanie materiatu.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Jednostki i obliczenia chemiczne. Rozwigzywanie zadan (%,%o, ppm, Cm, Cx%). Zwiagzki
nieorganiczne vs  organiczne. Wigzania chemiczne a niekowalencyjne  oddziatywania
migdzyczasteczkowe — ich znaczenie w procesach zachodzgcych w 2zywych organizmach.
Jak i dlaczego zachodzg reakcje chemiczne (sity napedowe przemian chemicznych); Reakcje
réwnolegte, reakcje nastepcze. Okreslanie kierunku reakcji w rwnowagach kwasowo-zasadowych oraz
w reakcjach przeniesienia elektronéw w ukfadach biologicznych. Chelaty. Stereoizomeria - kluczowe
znaczenie przestrzennej budowy substratéw w reakcjach z udziatem enzymoéw//koenzyméw. Czynnosé
optyczna. Lipidy - wyzsze kwasy tluszczowe (stosowane nazewnictwo, tu tez mydta i surfaktanty),
NNKT, CLA, woski, terpeny, steroidy - naturalne (cholesterol, LDL, HDL, androgeny, estrogeny) i
syntetyczne (zastosowania). Fosfolipidy. Liposomy. Feromony. Eikozanoidy (prostaglandyny).
Weglowodany — monosacharydy, oligosacharydy (tu tez cyklodekstryny), polisacharydy (tu tez pektyny,
glikogen), Naturalne i syntetyczne substancje stodzgce. Naturalne antyoksydanty (taniny, resweratrol).
Aminokwasy — struktura aminokwasow jako funkcja pH - jony obojnacze, punkt izoelektryczny (IP),
aminokwasy endo- i egzogenne. Peptydy, struktura wigzania peptydowego, biatka — architektura,
poziomy organizacji (kluczowe znaczenie IP dla struktury i funkcji biatka). Wybrane peptydy i biatka
(insulina, gluten, problem biatek prionowych). Aminy biogenne (katecholaminy, serotonina, histamina,
melatonina). Alkaloidy, substancje psychoaktywne - narkotyki naturalne i syntetyczne (uzaleznienia,
uswiadomienie zagrozen zwigzanych z uzywaniem szczegodlnie tzw. "smart drugs" czyli dopalaczy.
Nukleozydy, nukleotydy, zasady komplementarne.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Student rozpoczynajgcy 1-y semestr powinien znaé, w stopniu podstawowym, materiat z chemii
obowigzujgcy w gimnazjum i liceum ogolnoksztatcgcym: symbole pierwiastkéw chemicznych, wiedzie¢
co to sg atomy i czgsteczki, zna¢ wzory i nazewnictwo prostych zwigzkéw  organicznych i
nieorganicznych, umie¢ zapisa¢ i odczytaé réwnania prostych reakcji, umie¢ wykona¢ podstawowe
obliczenia chemiczne dotyczgce stezen i stechiometrii. Powinien operowaé podstawowymi pojeciami
zwigzanymi z witasciwosciami materii (ci$nienie, temperatura, gestos¢) i znac¢ ich jednostki. Student
powinien umie¢ wykorzystywaé zasoby sieciowe w poszukiwaniu informacji.

Efekty ksztatcenia:

. . ) 03_W - Potrafi zakwalifikowa¢ zwigzki do
01_W — Potrafi rozwiazywac praktyczne problemy | oyresjonej grupy bioczasteczek, okreslic  ich
obliczeniowe  zwigzane: 1° ze  stezeniem | cparakter jako hydrofilowy / hydrofobowy i rozumie
wielosktadnikowych  roztworéw  (np.  drinkdw

. . HHROW 1 konsekwencje wynikajgce z tego charakteru.
alkoholowych);  2° z ~catkowita wydajnoscia | g4 y _— Umie postugiwaé sie powszechnie
wieloetapowych procesow nastepczych (nie tylko | gtosowanymi sposobami nazewnictwa wyzszych
reakcji chemicznych); Wie, jak w oparciu 0| nagyconych, mono- i wielonienasyconych kwaséw
dostepne .dane przewidzie¢ kierunek reakcji tuszczowych (w tym NNKT i CLA) - potrafi
chemicznej. narysowag ich wzory.




05_K — Ma s$wiadomos$é destrukcyjnego wptywu
narkotykéw i "dopalaczy" na organizm cztowieka
oraz zagrozen wynikajgcych z naduzywania
alkoholu.

02_W - Ma wiedze na temat kluczowego
znaczenia przestrzennej budowy zwigzkéw w
reakcjach zachodzacych w Swiecie ozywionym.

01, 02, 03, 04, 05, - Pisemny egzamin, sktadajacy sie z kilkunastu nieréwnocennie punktowanych pytan
(problemdéw). Jedno pytanie dodatkowe i nieobowigzkowe (ponad 100% pule obowigzkowg) zwigzane
jest z zagadnieniami, ktére student opanowat samodzielnie. Podczas egzaminu student moze korzysta¢
z dowolnych pomocy, oprocz elektronicznych.

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Indywidualne arkusze egzaminacyjne z trescig pytan i zadan z naniesionymi punktami za poszczegdine
Forma dokumentacji osiggnietych odpowiedzi. Listy studentow 2z ocenami uwzgledniajgcymi punkty uzyskane na egzaminie
efektow ksztatcenia: powiekszonymi o punkty wynikajgce z odnotowanej aktywnosci i, ewentualnie,100%-owej frekwencji na
wyktadach potwierdzonej kazdorazowo na liscie obecnosci.

Egzamin pisemny 75% do 100%
Pozytywna aktywnos¢ w trakcie dyskusji okreslonych probleméw — 0% do10%
Rozwiazanie problemu z zagadnien, ktére studenci mieli opanowa¢ samodzielnie — 0% do15%

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceneg koncowa;:

Miejsce realizacji zaje¢: Aula wyktadowa SGGW, sale seminaryjne (konsultacje)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Biatecka-Florjanczyk E., Wiostowska J. (2009): Chemia Organiczna, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.
2. Kotodziejczyk A. (2006): Naturalne zwigzki organiczne, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI

Przygotowujac wyktad musze uwzgledni¢ na ogét niski poziom wiedzy z przedmiotéw przyrodniczych wyniesiony ze szkét ponadpodstawowych.
Stad, starajgc sie, by wyktad zaciekawit stuchaczy, problematyke zwigzkéw naturalnych przyblizam w sposéb "popularno-naukowy" (z naciskiem
na naukowy), a w czasie egzaminu studenci moga korzysta¢ z dowolnych materiatéw (bez Internetu i e-komunikatoréw), co jednoczesnie
wymusza sprawnos$é w korzystaniu z réznych zrédet (sam wyktad liczy prawie 200 stron) a $ciggawki czyni bezuzytecznymi.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. : ) : . Iy ; 25h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

Potrafi rozwigzywaé praktyczne problemy obliczeniowe zwigzane: 1° ze stezeniem
wielosktadnikowych roztworéw (np. drinkéw alkoholowych);  2° z catkowitg

01_W wydajnoscig wieloetapowych proceséw nastepczych (nie tylko reakcji | KP_WO01
chemicznych); Wie, jak w oparciu o dostepne dane przewidzie¢ kierunek reakcji
chemiczne;j.

02 W Ma wiedze na temat kluczowego znaczenia przestrzennej budowy zwigzkéw w KP W02

reakcjach zachodzgcych w $wiecie ozywionym.

Potrafi zakwalifikowa¢ zwigzki do okreslonej grupy bioczasteczek, okresli¢ ich | kp wo2
03_w charakter jako hydrofilowy / hydrofobowy i rozumie konsekwencje wynikajgce z -
tego charakteru.

Umie postugiwaC sie powszechnie stosowanymi sposobami nazewnictwa
wyzszych nasyconych, mono- i wielo- nienasyconych kwasow tluszczowych (w tym | kp Uo1: KP U05

04_U NNKT i CLA) - potrafi narysowa¢ ich wzory. Potrafi zidentyfikowaé i zmniejszy¢
zagrozenia dla zdrowia wynikajgce z obecnosci ttuszczéw trans-
05K Ma $swiadomos$¢ destrukcyjnego wpltywu narkotykéw i "dopalaczy" na organizm KP_KO1; KP_KO04: KP_KO7

cztowieka oraz zagrozen wynikajgcych z naduzywania alkoholu.




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy ekonomii ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na jgz. angielski:

Basics of economics

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Krystyna Rejman

Prowadzgcy zajecia:

Dr hab. Krystyna Rejman

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 obowigzkowy b) stopien 1 rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z wiedzg nt. podstawowych zagadnien ekonomii w zakresie niezbednym do
zrozumienia funkcjonowania gospodarki rynkowej w panstwach wysoko rozwinietych gospodarczo oraz
oddziatywania polityki panstwa na wyniki gospodarki. Przedmiot jest przydatny w studiowaniu innych
tematdw z obszaru organizacji i zarzgdzania, ekonomiki konsumpcji, funkcjonowania rynku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej i elementamidyskus;ji.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia w ekonomii. Zaleznosci migdzy podmiotami gospodarczymi. Gospodarka
rynkowa; popyt, podaz i rbwnowaga rynku. Konkurencja, monopole i konkurencja monopolistyczna.
Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej. Wyboér konsumenta i popyt na dobra konsumpcyjne. Funkcje
pienigdza, kreacja pienigdza. Inflacja i polityka pieniezna. Rynek pracy i bezrobocie. System bankowy;
funkcje banku centralnego i bankéw komercyjnych oraz ich wzajemne powigzania. Rynek kapitatowy i
gietda papieréw wartosciowych. Budzet panstwa i polityka fiskalna. Produkt krajowy i dochéd narodowy.
Wzrost gospodarczy i cykl koniunkturalny. Gospodarkas$wiatowa.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogolna wiedza z zakresu funkcjonowania gospodarki i przedsigbiorczosci

Efekty ksztatcenia:

04_W — ma ogolng wiedze o przyczynach
wzrostu gospodarczego oraz rozwoju gospodarki
Swiatowej

05_U — umie interpretowaé sytuacje gospodarki
na podstawie wskaznikow makroekonomicznych
06_K - rozumie potrzebe poszerzania i
aktualizowania wiedzy z zakresu ekonomii

01_W — potrafi objasni¢ obieg okrezny w gospodarce
i mechanizm rynkowy oraz zna funkcje pienigdza,
przyczyny iskutki inflacji oraz bezrobocia

02_W — ma wiedze o funkcjonowaniu rynkéw
finansowych i zatozeniach polityki pienieznej

03_W - zna cele polityki fiskalnej i zagadnienia
budzetu panstwa

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - 04_W,; 05_U; 06_K zaliczenie pisemne w postaci testu wyboru iuzupetniania

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Ocenione prace zaliczeniowe i protokétzaliczenia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego 100 %

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Beksiak J. (red.) (2000) (2003): Ekonomia. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
2.Milewski R., Kwiatkowski E. (red.) (2005) (2006): Podstawy ekonomii. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla osiggniecia 27h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

0,5 ECTS

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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W potrafi objasni¢ obieg okrezny w gospodarce i mechanizmrynkowy oraz zna funkcje [KP_WO01
pienigdza w gospodarce, przyczyny i skutki inflacji oraz bezrobocia
02_W ma wiedze o funkcjonowaniu rynkéw finansowych i zatozeniach politykipienieznej  |KP_WO01
03 W zna cele polityki fiskalnej i zagadnienia budzetu panstwa KP_WO01
04_W ma ogdlng wiedze o przyczynach wzrostu gospodarczego o rozwoju gospodarki KP_WO01
Swiatowej
05_U umie interpretowac sytuacje gospodarki na podstawie wskaznikéw KP_UO01
makroekonomicznych
06_K rozumie potrzebe poszerzania i aktualizowania wiedzy z zakresu ekonomii KP_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Podstawy organizacji i zarzadzania

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organisation and management

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpgciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Irok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie kompendium aktualnej wiedzy z zakresu organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwami w
warunkach systemu rynkowego oraz ksztattowanie umiejetno$ci analizy réznych aspektow
funkcjonowania organizacji w otoczeniu konkurencyjnym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Kluczowe pojecia i definicje zwigzane z organizacjg i zarzadzaniem. Gtéwne funkcje
zarzagdzania. Otoczenie makroekonomiczne i konkurencyjne oraz ich wplyw na dziatalno$é
przedsigbiorstwa. Planowanie dziatalnosci oraz podejmowanie decyzji. Formalizacja i struktura
organizacyjna przedsigbiorstwa. Podstawowe pojecia zwigzane z zarzgdzaniem strategicznym i
operacyjnym. Wprowadzenie do zarzgdzania zasobami ludzkimi. Kultura organizacyjna. Wprowadzenie
w problematyke konfliktdw i negocjacji.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze dotyczgca organizaciji
i zarzadzania przedsiebiorstwami dziatajacymi w
systemie rynkowym

02_W - 2zna uwarunkowania dziatalnosci i
rozwoju nowoczesnych przedsigbiorstw

03_U — posiada umiejetnos¢ identyfikacji szans i
zagrozen dla dziatalnosci przedsigbiorstw w
réznych obszarach funkcjonowania

04_U - potrafi wykorzysta¢ wybrane metody w
planowaniu i organizowaniu dziatalnosci
przedsigbiorstwa

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

06 _K- potrafi mysSlec w sposéb kreatywny i
przedsiebiorczy

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W - zaliczenie pisemne
03_U, 04_U, 05_K, 06_K - zespotowe zadanie projektowe

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Wydruki projektow zespotowych, ocenione testy zaliczeniowe oraz protokot finalny.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena z zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych - 80%
Ocena zespotowego zadania projektowego - 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kozminski A., Jemielniak D. (2008): Zarzadzanie od podstaw. Wyd. Akad. i Prof., Warszawa.
. Kozminski A., Piotrowski W. (red.) (2010): Zarzadzanie, Teoria i Praktyka. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
3. Kowrygo B., Gérska-Warsewicz H., Swigtkowska M. (2008): Podstawy organizacji i zarzgdzania przedsiebiorstwem. Przewodnik do

¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kozielski R.(2013): Biznes nowych mozliwosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
Sudot S. (2006): Przedsiebiorstwo. Podstawy nauki o przedsiebiorstwie. Zarzadzanie przedsiebiorstwem. Wyd. PWE, Warszawa.

WAGI

4
5.
6. Business Harvard Review Polska (miesiecznik)
u




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 30h
zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS
akademickich: )
taczna liczba punktow ECTS, ktdrag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 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 ogoélng wiedze dotyczgca organizacji i zarzgdzania przedsiebiorstwami KP_W05
dziatajgcymi w systemie rynkowym
02_W zna uwarunkowania rozwoju nowoczesnych przedsiebiorstw KP_WO07
03_U posiada umiejetnos¢ identyfikacji szans i zagrozen dla dziatalnosci przedsigbiorstw | KP_U10
w réznych obszarach funkcjonowania
04_U potrafi wykorzysta¢ wybrane metody w planowaniu i organizowaniu dziatalnosci KP_U11
przedsigbiorstwa
05_K potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role KP_KO01
06 _K potrafi mysle¢ w sposob kreatywny i przedsiebiorczy KP_KO08




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Prawo zywnosciowe ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food legislation

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji i praktyk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z istotg prawa zywnos$ciowego, z regulacjami prawnymi obowigzujgcymi z zakresu
prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce oraz instytucjami zajmujgcymi sie nadzorem nad
bezpieczenstwem zywnosci oraz urzedowg kontrolg zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wykiad; liczba godzin 30 (w tym 2 h z udziatem praktyka)

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca wiasna studenta: analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy prawa. Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnosciowego.
Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w prawie zywnosciowym. System bezpieczenstwa
zywnosci (istota i zadania). Identyfikowalno$¢ w tancuchu zywnosciowym. Regulacje dotyczace zasad
higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wymagania prawne
wobec opakowan zywnosci i materiatdw bedgcych w kontakcie z zywno$cig. Etykietowanie zywno$ci.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w zywnosci. Jako$¢
handlowa artykutéw rolno-spozywczych (definicja, wymagania, kontrola). Regulacje dotyczace stosowania
dodatkéw, enzymow i aromatow do zywnosci. Regulacje dotyczgce suplementéow diety, Srodkéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zasad dodawania witamin i skladnikéw mineralnych do
zywnosci (definicje, ogélne wymagania). Regulacje dotyczace wybranych rodzajéw zywnosci (m.in.

ekologicznej, modyfikowanej genetycznie). Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF.
Odpowiedzialno$¢ operatoréw w tancuchu zywnosciowym. Konsekwencje nieprzestrzegania prawa
zywnosciowego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wyszukiwa¢ i analizowa¢ akty
prawne z zakresu prawa zywnosciowego

05_K — ma $wiadomos$¢ znaczenia spofecznej i
zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje,
wprowadzanie do obrotu Zywnosci,
przekazywanie informacji o zywnosci oraz ma
Swiadomos¢ potrzeby doksztatcania si¢ z zakresu
prawa zywno$ciowego z uwagi na zmieniajgce
sie regulacje prawne

01_W - zna istote i cele prawa zywnosciowego oraz
podstawowe regulacje z zakresu prawa
zywnosciowego,

02_W - zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci
funkcjonujgcego w UE

03_W — ma wiedze o funkcjonowaniu organéw
urzedowej kontroli zywnosci, Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztatcenia :

Protokét ocen, ktére student uzyskat z zaliczenia pisemnego oraz z pracy pisemnej, tematy prac

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 95%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wiasnej studenta — 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.  Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspdlnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2. Ozimek I. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Szymecka-Wesotowska A. (red).

, Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.

Komentarz. Wolter Kluwer Polska, Warszawa.
4. Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot :

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji o zywnosci oraz ma
Swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sig¢ z zakresu prawa zywnosciowego z uwagi na
zmieniajgce sie regulacje prawne

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01_W zna istote i cele prawa zywnos$ciowego oraz podstawowe regulacje z zakresu prawa KP_W06
zywnosciowego
02_W zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujacego w UE KP_W06
03_W ma wiedze o funkcjonowaniu organéw urzedowej kontroli zywnosci, Europejskiego KP_W06
Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywno$éci oraz systemu RASFF
04_U umie wyszukiwac i analizowa¢ akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego KP_UO01
05_K ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje, KP_KO05




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Socjologia z elementami psychologii spotecznej ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Sociology and social psychology

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji | Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpgiji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Ko Konsumpcji, Zaklad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z istotg spotecznych uwarunkowan zachowan cztowieka oraz mechanizmami
spotecznego wptywu na postawy jednostki. Celem przedmiotu jest tez przygotowanie studentéw do
rozumienia spotecznych uwarunkowan procesu konsumpcji i i rynkowych zachowan konsumentéw

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15h;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies

Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrédtowych; analiza i rozwigzywanie
probleméw. Opracowanie prezentacji i referatu rozwigzujgcego konkretny problem z zakresu
studiowanego przedmiotu.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Przedmiot socjologii, wybrane teorie wyjasniajgce zycie spoteczne i zachowania spoteczne|
cztowieka; Podstawy i formy organizacji zycia spotecznego. Zachowania prospoteczne i antyspoteczne.
Jednostka i spoteczenstwo; grupy spoteczne i inne zbiorowosci spoteczne. Kontrola spoteczna; normy jako|
uniwersalny element zycia spotecznego. Zmiany spoteczne - uwarunkowania, mechanizmy.
Komunikowanie interpersonalne.

Cwiczenia: Proces socjalizacji jednostki w spoteczenstwie. Rola konformizmu w procesie socjalizacji:
opisowe i wartosciujgce pojecie konformizmu. Wplyw procesu socjalizacji na sposéb odgrywania rél
spotecznych; subkultury mtodziezowe. Osobowos$¢ spoteczna — czynniki ksztattujgce elementy sktadowe
osobowosci; typy osobowosci spotecznej. Rola sankcji i nagrod w ksztattowaniu pozgdanych zachowan
spotecznych. Uwarunkowania zachowan jednostki w ré6znych rodzajach wzbiorowosciach spotecznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu funkcjonowania spoteczenstwa i zachowan spotecznych

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze o funkcjonowaniu
cztowieka w grupach spotecznych;

02_W - rozumie istote zasad wspotzycia spotecznego
i oddziatywania norm spotecznych;

03_U - posiada umiejetno$¢ rozumienia zachowan
spotecznych  cztowieka, w tym  zachowan
zywieniowych;

04_U - potrafi analizowa¢ dane literaturowe i
statystyczne z zakresu funkcjonowania
spoteczenstwa i grup spotecznych;

05_K - rozumie i przejawia prospoteczne postawy;
06_K -zna, rozumie i stosuje zasady wspétzycia
zbiorowego.

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 06_K - egzamin pisemny tresci wyktadowych w formie pytan testowych i
problemowych

02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - ocena wystgpien i prezentacji w trakciezaje¢

03_U, 05_K, 06_K - ocena na podstawie obserwacji aktywnosci studenta w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach egzaminu + praca egzaminacyjna oraz prace
zaliczeniowe w formie pisemnej lub elektronicznej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 80%
Ocena prezentacji multimedialnych wykonanych w ramach pracy wiasnej studenta — 20%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczen

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Berger P. L. (2002): Zaproszenie do socjologii. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Goodman N. (1997): Wstep do socjologiiWyd. Zysk i Ska, Poznan.
Gutkowska K. (2000): Wybrane problemy rodzin wiejskich w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.

. Szacka B. (2003): Wprowadzenie do socjologii, Oficyna Naukowa, Warszawa.

WAGI
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4. Polakowska-Kujawa J. (2004): Socjologia ogdlna. Wybrane problemy, Wyd. SGH, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 90 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symb programu ksztatcenia na
ol kieriinkii
01_W | ma podstawowg wiedze o funkcjonowaniu cztowieka w grupach spotecznych KP_WO01, KP_W04, KP_W11
02_W | rozumie istote zasad wspotzycia spotecznego i oddziatywania normspotecznych | KP_ W05, KP_W11
03_U posiada umiejetnos¢ rozumienia zachowan spotecznych cztowieka, w tym KP_U04, KP_U11, KP_U12
zachowan zywieniowych
04_U potrafi analizowa¢ dane literaturowe i statystyczne z zakresu KP_UO01, KP_U02,
funkcjonowania spoteczenstwa i grup spotecznych
05 K rozumie i przejawia prospoteczne postawy KP_KO01, KP_K02, KP_KO03
06_K zna, rozumie i stosuje zasady wspoizycia zbiorowego KP_K02, KP_K05
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