Nazwa zajec:

Chemia zywnosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food chemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-10_20

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Jarostawa Rutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wtasciwosciach sktadnikdéw zywnosci, interakcji
zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jakosé
produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Fizykochemiczne wtasciwosci i formy wody w zywnosci. Funkcjonalne witasciwosci weglowodanéw w zywnosci,
chemiczne i fizyczne przemiany weglowodanéw podczas operacji technologicznych. Oligocukry i cukry ztozone. Lipidy w
zywnosci: klasyfikacja, kwasy ttuszczowe — wiasciwosci i wystepowanie w zywnosci. Ttuszcz mleczny: skiad, wiasciwosci
prozdrowotne i wykorzystanie w gastronomii. Biatka gtéwnych surowcéw zywnosciowych. Przemiany biatek podczas operacji
technologicznych. Barwniki w zywnosci: wystepowanie i zmiany zachodzace podczas operacji technologicznych (chlorofile,
karotenoidy, flawonoidy, betalainy). Proces ciemnienia enzymatycznego i sposoby jego ograniczania. Rola niebiatkowych
zwigzkdw azotowych w ksztattowaniu smaku i zapachu zywnosci. Reakcje Maillarda (RM) w zywnosci: mechanizm, znaczenie
RM w ksztattowaniu aromatu i barwy w procesach technologicznych, wptyw RM na warto$¢é odzywcza potraw.

Cwiczenia: Réwnowagi kwasowo-zasadowe w zywnosci, whasciwosci buforowe zywnosci, pojecie pH i pKa, kwasy stabe i silne.
Wybrane wyrdzniki jakosci wody: utlenialnos$¢, zawartos¢ tlenu rozpuszczonego. Wykorzystanie polaryzacji i refrakcji do
oznaczania stezen cukréw w syropach i sokach stosowanych w gastronomii. Laktoza: wiasciwosci i zawartos¢ w Srodkach
spozywczych. Ocena zmian jakosciowych w ttuszczach: przechowywanych i poddanych procesowi smazenia (procesy
oksydacji, hydrolizy i polimeryzacji ttuszczéw). Wiasciwosci i oznaczanie kazeiny w $rodkach spozywczych. Wtasciwosci jodu
i jego zawartos¢ w produktach spozywczych. Karmelizacja cukrow wystepowanie, przebieg procesu (badanie wptywu pH),
produkty karmelizacji i zastosowanie w gastronomii. Badanie przebiegu Reakcji Maillarda w zaleznosci od substratow i
$rodowiska reakgji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 15;
b) Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji z uzyciem nowoczesnych srodkéw audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca: budowy czgsteczek, podstawowych reakcji chemicznych w tym reakcji utleniania-redukgji,
wtasciwosci kwaséw zasad i soli, nomenklatury, grup funkcyjnych i wiasciwosci zwigzkéw organicznych. Konieczna jest
umiejetno$é przeprowadzania: obliczenn stechiometrycznych, wyliczanie stezen, obliczen na podstawie réwnan reakcji,
obliczen zwigzanych ze stopniem dysocjacji, statg dysocjacji i pH.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - znairozumie podstawowe zwigzki | U1 — potrafi wykorzystaé wiedze o
organiczne wystepujgce w zywnosci wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci w
oraz zna ich wtasciwosci funkcjonalne metodach ich oznaczania

W2 - zna przemiany chemiczne U2 - potrafi przeprowadzac i stosowaé
sktadnikéw zywnosci zachodzacych oznaczenia wybranych wskaznikéw
podczas proceséw chemicznych do badania jakosci surowcow
technologicznych U3 — potrafi oznaczac zwigzki powstajace
podczas procesow technologicznych (np.
karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian
podczas procesow: hydrolizy i utleniania
lipidéw, w produktach i surowcach
zywnosciowych

U4 —potrafi analizowac problemy
dotyczace przemian chemicznych
zachodzacych w procesach
gastronomicznych

Kompetencje:

K1- jest gotowy do ponoszenia
odpowiedzialnosci za
wytwarzanie zywnosci wysokiej
jakosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen;
Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczer wykonane przez studentéw. Protokoty ocen ktére student uzyskat w ramach
kolokwiéw i sprawozdan. Imienne arkusze zaliczenia pisemnego kazdego studenta oraz protokét zaliczenia przedmiotu.




Elementy i wagi majgce wptyw

. Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen — 20%
na ocene koricowa:

Zaliczenie pisemne (wyktady) - 50%

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badar laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczers —30%

Sala wyktadowa — wyktad.
Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium do przedmiotu Chemia Zywnosci — ¢wiczenia laboratoryjne.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Warszawa.
Warszawa.

4. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do éwiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
5. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.

1. Stotyhwo A., Rutkowska J.(2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wtaéciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci Tom I, Wyd. WNT

3. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci— gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. Wyd. WNT

6. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Il i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.
UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, ............ ), liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

100 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie podstawowe zwigzki organiczne
wystepujace w zywnosci oraz zna ich wtasciwosci
funkcjonalne

K_W02

2

Wiedza - W2

zna przemiany chemiczne sktadnikdw zywnosci
zachodzacych podczas procesow technologicznych

K_Wo01

Umiejetnosci — U1

potrafi wykorzysta¢ wiedze o whasciwosciach
sktadnikéw zywnosci w metodach ich oznaczania

K_uo1

Umiejetnosci — U2

potrafi przeprowadzaé i stosowac oznaczenia wybranych
wskaznikdw chemicznych do badania jakosci surowcow

K_U02

Umiejetnosci — U3

potrafi oznaczac zwigzki powstajace podczas proceséw
technologicznych (np. karmelizacja) oraz niekorzystnych
przemian podczas procesow: hydrolizy i utleniania
lipidéw, w produktach i surowcach zywnosciowych

K_Uo4

Umiejetnosci — U4

potrafi analizowac problemy dotyczace przemian
chemicznych zachodzacych w procesach
gastronomicznych

K_U01

Kompetencje — K1

jest gotowy do ponoszenia odpowiedzialnosci za
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci

K_K03

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Higiena produkcji zywnosci ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food production hygiene

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zajeé: [ podstawowe Numer semestru: 2

kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

[J semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-11_20

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z zagadnieniami higieny zywnosci rozumianej jakotworzenie warunkéw do
produkcji w zaktadach gastronomicznych wyrobdw o odpowiedniej jakoscizdrowotnej, czyli przede wszystkim bezpiecznych
z punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zadania: poznanie zagrozen zdrowotnych oraz metod zapewnienia bezpieczerstwa
zdrowotnego w produkcji zywnosciw zaktadach gastronomicznych.

Wyktady: Definicje i istota higieny zywnosci. Metody zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji
zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka Laboratoryjna — GLP).
Zagrozeniach biologiczne, chemiczne i fizyczne w zywnosci. Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw. Higiena oséb
zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji potraw, urzedowy nadzér nad zywnoscia, analiza ryzyka.
Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobdjcze stosowane w higienie. Ocena stanu higienicznego powierzchni,
urzadzen oraz dtoni personelu. Dobre Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemow zapewnienia
bezpieczerstwa zywnosci w zaktadach gastronomicznych— indywidualny projekt studenta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 15;
b) Cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad (prezentacja multimedialna) potgczony z dyskusjg
¢wiczenia laboratoryjne, zadania problemowe, indywidualny projekt studencki, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza nt. mikrobiologii i chemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie informacje o

zagrozeniach (biologicznych, chemicznych,

fizycznych) wystepujacych w surowcach
oraz podczas ich przetwarzania i
przechowywania w zaktadzie
gastronomicznym;

W2 - zna i rozumie podstawowe metody

zapewnienia bezpieczenstwa produkcji
zywnosci, w tym dobrej praktyki
higienicznej i cateringowej;

U1 - potrafi opracowac dokumentacje
zgodng za zasadami dobrej praktyki
higienicznej icateringowej:

U2 — potrafi zinterpretowac dane
empiryczne zwigzane z
bezpieczeristwem zywnosci w
dziatalnosci gastronomicznej

K1 — jest gotow do krytycznej oceny
zmian zachodzacych w zywnosci i
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci
w czasie produkcji potraw,

K2 — jest gotéw do przyjecia
odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo potraw
wytwarzanych w zaktadach
gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny

Cwiczenia: projekt dobrych praktyk, prezentacja projektu, sprawozdania z ¢wiczer laboratoryjnych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne

Cwiczenia: projekty dobrych praktyk, prezentacje, sprawozdania

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

sprawozdania z czesci ¢wiczeniowej — 20%, ocena projektu studenckiego — 30%, ocena prezentacji — 10%, egzamin — 40%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kotozyn-Krajewska D.(red) (2019): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.  Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria | praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.
3.  Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom I i Il). PWN, Warszawa
4.  Obowigzujace akty prawne krajowe i UE dotyczace problematyki przedmiotu

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy...), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

75h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie informacje o zagrozeniach (biologicznych,
chemicznych, fizycznych) wystepujgcych w surowcach oraz
podczas ich przetwarzania i przechowywania w zaktadzie
gastronomicznym

K_Wo01, K_WO03

3,3

Wiedza - W2

zna i rozumie podstawowe metody zapewnienia
bezpieczenstwa produkcji zywnosci, w tym dobre] praktyki
higienicznej i cateringowej;

K_WO03

Umiejetnosci — U1

potrafi opracowac dokumentacje zgodng za zasadami
dobrej praktyki higienicznej i cateringowej

K_U05, K_U08

2,2

Umiejetnosci — U2

potrafi zinterpretowac dane empiryczne zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci w dziatalnosci gastronomicznej

K_U01, K_U11

3,3

Kompetencje — K1

jest gotow do krytycznej oceny zmian zachodzacych w
zywnosci i zagrozen bezpieczerstwa zywnosci w czasie
produkcji potraw

K_Ko1

Kompetencje — K2

jest gotow do przyjecia odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo potraw wytwarzanych w zaktadach
gastronomicznych

K_K03

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Ogolna technologia zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

General food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma X  stacjonarne Status [J podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne zajec: kierunkowe [ do wyboru [J semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-12_20

Koordynator zajec:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel. Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu ogdlnej technologii zywnosci.

Wyktady: Definicja, zakres, interdyscyplinarny charakter technologii zywnosci. Rodzaje operacji i proceséw jednostkowych w
technologii zywnosci. Cele i sposoby utrwalania zywnosci. Utrwalanie zywnosci przez chtodzenie i zamrazanie. Wspdtczesne
metody zamrazania. Utrwalanie zywnos$ci za pomocy ogrzewania. Pasteryzacja. Zastosowanie sterylizacji w przemysle
spozywczym. Wptyw metod termicznych na jako$¢ zywnosci. Zastosowanie metod biotechnologicznych i chemicznych w
utrwalaniu zywnosci. Utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu i dodawaniu substancji osmoaktywnych.

Cwiczenia: Ocena jakosci produktéw spozywczych. Termiczne metody utrwalania zywnosci. Pasteryzacja, sterylizacja
konserw w opakowaniach hermetycznych. Zamrazanie zywnosci. Tworzenie i stabilizowanie emulsji. Zastosowanie proceséw
biotechnologicznych w przemysle spozywczym. Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie. Koagulacja i zelifikacja. Procesy i

operacje jednostkowe w technologii zywnosci. Ocena przydatnosci technologicznej maki, znaczenie i zawarto$¢ glutenu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 10;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, doswiadczenie/eksperyment

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Chemia ogdlna, podstawy biochemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 -znairozumie podstawowe
zjawiska chemiczne i fizyczne
zachodzace podczas
przechowywania surowcow
zywnosciowych i produktow
oraz wytwarzania produktéw
spozywczych,

W2 - zna i rozumie czynniki
determinujace jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne
zZywnosci o réznym stopniu
przetworzenia oraz zagrozenia
zwigzane z zywnoscig
potencjalnie niebezpieczna

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wykonywaé podstawowe pomiary i
eksperymenty z zastosowaniem odpowiednich metod oraz
narzedzi badawczych

U2 - potrafi przeprowadzac ocene surowcow zywnosciowych
i potraw oraz wykorzystaé¢ nowoczesne technologie oraz
techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i
hotelarstwa,

U3 - potrafi przygotowad prace pisemne oraz wystgpienia
ustne w jezyku polskim z poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

U4 - potrafi ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i
trendy zywieniowe oraz weryfikowac poglady i opinie nt.
wybranych grup zywnosci,

U5 - potrafi planowac i wykonywaé samodzielnie lub w
zespole zadania projektowe dotyczace podstawowych
procesow technologicznych i oceniaé ich wptyw na produkty
spozywcze

Kompetencje:

K1 - jest gotowy do
kreatywnosci w zakresie
doboru surowcéw,
technik i technologii
produkcji potraw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia wejéciowe, ocena ze sprawozdan

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i egzaminu czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (50%), ocena z ¢wiczen (50%),

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bednarski W. (red) (1991): Ogdlna Technologia zywnosci. Wyd. ART., Olsztyn.

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska E., Jarczyk A. ( 2010): OgéIna Technologia Zywnoséci, WNT, Warszawa.
3. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne K_wo01
zachodzgce podczas przechowywania surowcow
zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania produktow
spozywczych

1

Wiedza - W2 Zna i rozumie czynniki determinujace jakos¢ i K_Wo03
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o réznym stopniu
przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z Zywnoscig
potencjalnie niebezpieczng

Umiejetnosci - U1 | Potrafi wykonywac podstawowe pomiary i eksperymenty z | K_U02
zastosowaniem odpowiednich metod oraz narzedzi
badawczych

Umiejetnosci - U2 | Potrafi przeprowadzac ocene surowcéw zywnosciowych i K_U04
potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz
techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i
hotelarstwa

Umiejetnosci - U3 | Potrafi przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne | K_U08
w jezyku polskim z poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

Umiejetnosci - U4 | Potrafi ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy K_U10
zywieniowe oraz weryfikowac poglady i opinie nt.
wybranych grup zywnosci

Umiejetnosci - U5 | Potrafi planowac i wykonywac¢ samodzielnie lub w zespole K_U11
zadania projektowe dotyczace podstawowych proceséow
technologicznych i oceniaé ich wptyw na produkty
spozywcze

Kompetencje - K1 | Jest gotowy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcow, | K_K02
technik i technologii produkcji potraw

*)
3 —znaczacy i szczegotowy,
2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Economic conditions of business activity

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [l stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

obowiagzkowe
[J do wyboru

[0 podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-13_20

Koordynator zajec:

Dr hab. Krystyna Rejman, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Badar Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badan Rynku Zywnosci i Konsumpgiji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu dziatalnosci gospodarczej ze szczegéinym
uwzglednieniem uwarunkowan ekonomicznych i aktualnych przepiséw prawnych

Wyktady: Dziatalnos¢ gospodarcza — wprowadzenie, definicje, podstawy prawne, formy organizacyjno-prawne prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej w Polsce. Dziatalno$¢ gospodarcza osoby fizycznej, spétki osobowe, spétki kapitatowe.
Przedsiebiorstwo vs przedsiebiorca. Gospodarka rynkowa; popyt, podaz i rGwnowaga 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 papierow
wartosciowych. Budzet paristwa i polityka fiskalna. Produkt krajowy i dochdd narodowy. Podatki i system podatkowy.
Optacalnos¢ dziatalnosci gospodarcze;j.

Cwiczenia: Projekt dziatalnosci gospodarczej . Pomyst na biznes, przygotowanie dokumentéw zatozycielskich, rejestracja
dziatalnosci gospodarczej w Polsce zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi. Przeglad dokumentéw
ewidencjonujgcych dziatalno$¢ gospodarcza w Polsce. Przygotowywanie dokumentéw ewidencjonujacych dziatalnosé
gospodarczg

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, przygotowanie projektdéw, analiza studium przypadku, analiza materiatéw
zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat funkcjonowania rynku

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie zasady dziatalnosci
gospodarczej

W2 — znairozumie zasady tworzenia
zatozen do rejestracji dziatalnosci
gospodarczej w Polsce w zaleznosci od
formy organizacyjno-prawnej,

U1 - potrafi identyfikowa¢ formy
organizacyjno-prawne i podstawowe
dokumenty ewidencjonujace
dziatalnos¢ gospodarcza

U2 — potrafi identyfikowaé
uwarunkowania makroekonomiczne w
Polsce,

U3 - potrafi przygotowac dokumenty
zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej,

K1- jest gotéw do opracowania w
grupie zatozen do podjecia
dziatalnosci gospodarczej w Polsce

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia: opracowanie zatozer wtasnej dziatalnosci gospodarczej i przedstawienie w formie projektu

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,

Cwiczenia: projekty dziatalnosci gospodarczej, dokumentacja zatozycielska

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (70%), ocena z projektu dziatalnosci gospodarczej (25%), dokumenty zatozycielskie (5%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Gorska-Warsewicz H. (red.) (2016): Zarzadzanie przedsiebiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. BeksiakJ. (red.) (2003): Ekonomia. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
4. 2. Milewski R., Kwiatkowski E. (red.) (2006): Podstawy ekonomii. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 75h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: LAECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie zasady dziatalnosci gospodarczej K_W08 1

Wiedza — W2 zna i rozumie zasady tworzenia zatozen do rejestracji K_W08 1
dziatalnosci gospodarczej w Polsce w zaleznosci od formy
organizacyjno-prawnej,

Umiejetnosci — U1 potrafi identyfikowaé formy organizacyjno-prawne i K_U01, K_U03 1,1
podstawowe dokumenty ewidencjonujgce dziatalnos¢
gospodarczg

Umiejetnosci — U2 potrafi identyfikowa¢ uwarunkowania makroekonomiczne | K_UO03 1
w Polsce

Umiejetnosci — U3 potrafi przygotowac dokumenty zwigzane z prowadzeniem | K_U01, K_U03 1,1
dziatalnosci gospodarczej

Kompetencje — K1 jest gotéw do opracowania w grupie zatozen do podjecia | K_KO5 1

dziatalnosci gospodarczej w Polsce

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie ECTS |5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Consumer services in catering and hotels

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 2

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-14_20

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii i hotelarstwie oraz zapewnienia wiasciwe;j
jakosci ustug gastronomicznych. Ksztattowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzadzania dziatalnoscia
gastronomiczng i hotelarska z zakresu obstugi konsumenta..

Wyktady: Wspoétczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych z punktu widzenia obstugi
konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne). Personel obstugujacy w
gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowiazki. Wystréj zaktadéw gastronomicznych i zasady nakrywania stotéw.
Wspotczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady postepowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym,
Zasady serwowania zakgsek zimnych i gorgcych, zup, dan zasadniczych, seréw, deseréw. Zasady serwowania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢ okolicznosciowych. Standardy obstugi klienta w
gastronomii. Standardy i obstuga klienta w hotelarstwie

Cwiczenia: Funkcjonowanie gastronomii, w tym gastronomii hotelowej pod katem obstugi konsumenta. Planowanie jakosci
obstugi klienta (ksiega jakosci obstugi klienta, reklamacje, standardy obstugi, ocena jakosci ustug). Projektowanie kart
menu. Wyposazenie stosowane do obstugi konsumenta. Nakrywanie stotdéw. Obstuga gosci. Serwowanie potraw.
Serwowanie napojéw bezalkoholowych i alkoholowych. Serwowanie dan specjalnych. Planowanie bufetéw. Organizacja
przyje¢ okolicznosciowych. Szkolenia z zakresu obstugi konsumenta dla personelu. Obstuga gosci z wykorzystaniem
nowoczesnych technik dostepnych na polskim rynku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 30

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technikaudiowizualnych. Cwiczenia laboratoryjne. Cwiczenia obliczeniowe

Metody dydaktyczne: — praca w zespotach, praca z materiatamipomocniczymi. Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z tematyka
cwiczen.

.\Nym?aga.ma formalne Brak

i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

Efekty uczenia sie:

U1 - potrafi zaplanowac od strony
menu i obstugi konsumenta,

K1 —jest gotéw brac
odpowiedzialno$¢ za dziatania

W1 - zna technologie wytwarzania potraw i
napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie

czynniki wptywajace na ich jakos¢
W2 - zna metody i rozumie zasady obstugi
gosci w gastronomii i hotelarstwie

zorganizowac i kalkulowac koszty
imprez okoliczno$ciowych

U2 - potrafi organizowad i $wiadczyé
rézne rodzaje ustug cateringowych

wtasne i odpowiednio organizowa¢
Swa prace, zapewniajac standardy
jakosciowe ustugi gastronomicznej
K2 - jest gotéw do kreatywnosci w
zakresie organizacji ustug
hotelarskich i gastronomicznych

K3 - jest gotéw do zachowania
zasad etyki, estetyki, etykiety,
savoir-vivre w wykonywanej pracy
oraz kontaktach interpersonalnych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia — ocena wykonania zadar na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnos¢ i sprawozdania)

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 50%

Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za aktywnos$¢ na zajeciach, sprawozdania)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.i 2., WSiP S.A., Warszawa.
3. SalaJ. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.

4. DalmerS., Kahl K.W. (1999): Podrecznik dla kelneréw, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa.




UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektéw dla programu | Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci | K_WO06 2
klienta oraz rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢
Wiedza — W2 zna technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci | K_WO06 3
klienta oraz rozumie czynniki wptywajgce na ich jakos¢
Umiejetnosci — U1 potrafi zaplanowaé od strony menu i obstugi konsumenta, | K_U03 3
zorganizowac i kalkulowaé koszty imprez okolicznosciowych
Umiejetnosci — U2 Potrafi organizowac¢ i s$wiadczy¢ rdézne rodzaje ustug | K_UO7 3
cateringowych
Kompetencje — K1 Jest gotdéw braé¢ odpowiedzialno$é za dziatania wtasne i | K_K03 2
odpowiednio organizowa¢ swag prace, zapewniajgc
standardy jakosciowe ustugi gastronomiczne;j
Kompetencje — K2 jest gotéw do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug | K_K02 2
hotelarskich i gastronomicznych
Kompetencje — K3 jest gotow do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, | K_K06 2
savoir-vivre w wykonywanej pracy oraz kontaktach
interpersonalnych

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka I ECTS |8

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Professional Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 2

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-15_20

Koordynator zajec:

Dr inz. Marlena Pielak

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potaczeniu z praktycznym jej zastosowaniem w
zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian zachodzacych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i
przetrzymywania oraz wptywu technologii przetwarzania na wartos¢ odzywczg i trwato$é potraw. Studenci powinni umie¢
zastosowac¢ metody, techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki
oraz dobiera¢ odpowiednie metody i wykonywaé oceny stanu higienicznego surowcéw, poétproduktow i produktdw oraz
powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni zdoby¢ wiedze
dotyczaca organizacji i funkcjonowania zaktaddw gastronomicznych, organizacji pracy i obstugi klientow.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczenistwa pracy przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogow
hotelu, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstuga gosci w obiekcie hotelarskim.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (zaktadach
gastronomicznych typu zywieniowego, typu uzupetniajgcego i punktach gastronomicznych).
Obserwacja i konsultacje z pracownikami.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne — posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt

Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w hotelach, zasadach kategoryzacji hoteli i standardach
ustug, zna zasady bezpieczenstwa pracy w hotelu. Student posiada podstawowga wiedze o procesach swiadczenia ustug w
zaktadach gastronomicznych, procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia
cztowieka

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna technologie wytwarzania potraw i
napojéw w obecnosci klienta oraz rozumie
czynniki wptywajgce na ich jakos¢

W?2 - zna narzedzia informatyczne
wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem hotelarskim
W3 - zna i rozumie podstawowe pojecia i
zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy,
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

Umiejetnosci:

U1 - potrafi praktycznie zaplanowaé od
strony menu i obstugi konsumenta,
zorganizowac i kalkulowac koszty
imprez okoliczno$ciowych

U2 - potrafi w praktyce organizowac i
$wiadczy¢ rézne rodzaje ustug
cateringowych

U3 - potrafi wdrazaé, kontrolowac oraz
oceniac¢ funkcjonowanie systemow
zapewnienia jako$ci w obiektach
gastronomicznych i hotelarskich

Kompetencje:

K1 - jest gotowy brac
odpowiedzialno$¢ za dziatania
wiasne i odpowiednio organizowac
Swa prace, zapewniajac standardy
jakosciowe ustugi gastronomicznej
K2 - jest gotowy do kreatywnosci w
zakresie organizacji ustug
hotelarskich i gastronomicznych

K3 - jest gotowy do zachowania
zasad etyki, estetyki, etykiety,
savoir-vivre w wykonywanej pracy
oraz kontaktach interpersonalnych
K4 - jest gotowy do komunikowania
sie z otoczeniem, réwniez w
obszarze komunikacji elektronicznej,
postugujac sie jezykiem obcym z
poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i
opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin praktyk
odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu




Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajgce produkty do gastronomii, miejsca odbywania warsztatéw
kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca: prasa branzowa

UWAGI

200 h praktyk liczone jako godzina lekcyjna. W czasie studidw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarska lub dwie praktyki hotelarskie i 1
gastronomiczng. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3 praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

200 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna technologie wytwarzania potraw i napojow w
obecnosci klienta oraz rozumie czynniki wptywajace na
ich jakos¢

K_WO06

3

Wiedza - W2

zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w
zarzadzaniu lokalem gastronomicznym i obiektem
hotelarskim

K_Wo07

Wiedza — W3

zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu
bezpieczenistwa pracy, ochrony wtasnosci przemystowej i
prawa autorskiego

K_WO08

Umiejetnosci — U1

potrafi praktycznie zaplanowac od strony menu i obstugi
konsumenta, zorganizowac i kalkulowac¢ koszty imprez
okolicznosciowych

K_U03

Umiejetnosci — U2

potrafi w praktyce organizowad i Swiadczy¢ rézne rodzaje
ustug cateringowych

K_U07

Umiejetnosci — U3

oceniaé
jakosci w

potrafi wdrazag, kontrolowac oraz
funkcjonowanie systeméw zapewnienia
obiektach gastronomicznych i hotelarskich

K_U05

Kompetencje — K1

jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i
odpowiednio organizowa¢ swg prace, zapewniajgc
standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej

K_KO03

Kompetencje — K2

jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug
hotelarskich i gastronomicznych

K_K02

Kompetencje — K3

jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety,
savoir-vivre w wykonywanej pracy oraz kontaktach
interpersonalnych

K_K06

Kompetencje — K4

jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez
w obszarze komunikacji elektronicznej, postugujac sie
jezykiem obcym z poszanowaniem zasad ochrony
wtasnosci intelektualnej

K_U08

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajed:

Jezyk obcy angielski 1 ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

English as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

podstawowe

[ kierunkowe

2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-16_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Mgr Emilia Pasiuk-Martin

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia, liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty Sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w
jezyku obcym na tematy ogodlne i
wybrane zawodowe

U2 - potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 - rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 - potrafi prowadzi¢
korespondencje i przygotowywac
wybrane rodzaje dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Strutt Peter, English for International Tourism Upper Intermediate Coursebook New Edition, Pearson, Harlow 2013

2. Cowper Anna, English for International Tourism Upper Intermediate Workbook with Key New Edition, Pearson, Harlow 2013
3. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

4. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

75h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Umiejetnosci — U1 U1 rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U09, K_U01 1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 U2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane K_U09, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 U3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U09, K_U01 1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywacé K_U09, K_U08 1,1

wybrane rodzaje dokumentow

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy francuski 1 ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

French as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

francuski Poziom studiéw: 1.st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

podstawowe

[ kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-16_20

Koordynator zajec:

Mgr Izabela Wielicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidéw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia, liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w
jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 - potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 - rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 - potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywad wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

ocena biezgca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006

4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec h
90
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Umiejetnosci — U1 U1 rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U09, K_U01 1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 U2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane K_U09, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 U3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U09, K_U01 1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywacé K_U09, K_U08 1,1

wybrane rodzaje dokumentow

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

German as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

niemiecki Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

podstawowe

[ kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-16_20

Koordynator zajec:

Mgr Halina Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidéw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia, liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty Sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w
jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 - potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 - rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 - potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywad wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: Soh
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: 2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Umiejetnosci — U1 U1 rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U09, K_U01 1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 U2 potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane K_U09, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 U3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U09, K_U01 1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywacé K_U09, K_U08 1,1

wybrane rodzaje dokumentow

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Russian as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

gastronomia i hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

rosyjski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

podstawowe

[ kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-02L-16_20

Koordynator zajec:

Mgr Magdalena Tyszkiewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajagcej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty Sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w
jezyku obcym na tematy ogodlne i
wybrane zawodowe

U2 - potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 - rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 - potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywaé wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuii A3bIKk 5 31emeHTOB y4ebHUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznarn 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

90 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia
efektéw U1-U4

Umiejetnosci — U1 U1 rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U09, K_U01 1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 U2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane K_U09, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 U3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentodw, K_U09, K_U01 1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywacé K_U09, K_U08 1,1

wybrane rodzaje dokumentéw

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy




