Rok akademicki: 2015/2016

obowigzkowy

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Bezpieczenstwo pracy ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Safety and workplace

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. lwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. lwona Kowalczuk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji iEkonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z obowigzujacymi 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) wykfady; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystanie multimediéw, analiza materiatow zrédiowych

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: 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 srodowiska 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 (modele podejscia do pracy,
sposoby motywacji, style kierowania). Prawo pracy.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne

. . . brak

(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne: brak
01_W - zna etymologie, cele, rodzaje i zakres | 02_W - posiada wiedze w zakresie zagrozen
pojecia  ergonomia, potrafi ~ wymieni¢ i | wystepujacych w procesie pracy,
scharakteryzowa¢ rodzaje pracy, przedstawi¢ | podstawowych przepiséw BHP oraz przyczyn
sposoby ich pomiaru, rozumie psychospoteczne | wypadkdéw przy pracy i choréb zawodowych.

Efekty ksztatcenia: aspekty pracy, zna zasady organizacji | 03_U - zna podstawowe zasady udzielania
pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢ zaleznos¢ | pierwszej pomocy.

pomiedzy pomiarami antropometrycznymi a
projektowaniem stanowiska pracy, zna zalecenia
dotyczace optymalnych parametrow s$rodowiska
pracy.

04_K - rozumie koniecznos¢ statej aktualizaciji
wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

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



http://www.pracuj.pl/

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.3 ECTS
akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 07ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odhniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01 W zna etymologie, cele, rodzaje i zakres pojecia ergonomia, potrafi wymieni¢ i | KP_WO01
scharakteryzowa¢ rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby ich pomiaru, rozumie
psychospoteczne aspekty pracy, zna zasady organizacji pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢
zalezno$¢ pomigedzy pomiarami antropometrycznymi a projektowaniem stanowiska
pracy, zna zalecenia dotyczgce optymalnych parametrow Srodowiska pracy
02_WwW posiada wiedze w zakresie zagrozen wystepujgcych w procesie pracy, podstawowych | KP_W02
przepis6w BHP oraz przyczyn wypadkow przy pracy i choréb zawodowych
03_U zna podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy KP_U04
04_K rozumie koniecznos¢ statej aktualizacji wiedzy z dziedziny bezpieczehstwa pracy. KP_KO01




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2015/2016|

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Chemia zywnosci ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food chemistry

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska, dr inz. Agata Adamska, dr inz. Krzysztof Tambor

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Analiz Instrumentalnych

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rokl C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawami chemii ogolnej i organicznej. Dostarczenie wiedzy o chemicznychi
funkcjonalnych wiasciwosciach sktadnikéw zywnosci, interakcji zachodzacych pomiedzy sktadnikami
zywnosci podczas obrobki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jako$¢ produktéw
zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)
b)

wyktady; liczba godzin 8;

éwiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentaciji z uzyciem nowoczesnych srodkdw audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Fizykochemiczne wiasciwosci i formy wody w zywnosci. Wiasciwosci funkcjonalne
weglowodandéw w zywnosci, chemiczne i fizyczne przemiany podczas operacji technologicznych. Lipidy
w zywnosci: klasyfikacja, reakcje chemiczne acylogliceroli i kwaséw ttuszczowych. Ttuszcz mleczny:
skfad, wiasciwosci prozdrowotne i wykorzystanie w gastronomii. Przemiany biatek podczas operaciji
technologicznych. Barwniki w zywnos$ci: wystepowanie i zmiany zachodzgce podczas operacji
technologicznych (chlorofile, karotenoidy, flawonoidy, betalainy). Proces ciemnienia enzymatycznego i
sposoby jego ograniczania. Rola niebiatkowych zwigzkéw azotowych w ksztattowaniu smaku i zapachu
zywnosci. Reakcje Maillarda (RM) w zywnosci: mechanizm, znaczenie RM w ksztattowaniu aromatu i
barwy w procesach technologicznych, wptyw RM na warto$¢ odzywczg potraw.

Cwiczenia: R6wnowagi kwasowo-zasadowe w zywnos$ci, miareczkowanie roztworéw elektrolitéw silnych
i stabych, roztwory buforowe, pojecie pH i pKa na przyktadzie miareczkowania potencjometrycznego
elektrolitéw silnych i stabych. Wybrane wyrézniki jakosci wody: utlenialno$¢, zawarto$¢ tlenu
rozpuszczonego. Ocena zmian jako$ciowych w tluszczach: przechowywanych i poddanych procesowi
smazenia (procesy oksydacji, hydrolizy i polimeryzacji ttuszczéw). Wiasciwosci jodu i jego zawarto$¢ w
produktach spozywczych. Karmelizacja cukrow wystepowanie, przebieg procesu (badanie wptywu pH),
produkty karmelizacji i zastosowanie w gastronomii. Badanie przebiegu Reakcji Maillarda w zaleznosci
od substratéw i Srodowiska reakcji.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia ogdlna, organiczna oraz matematyka na poziomie szkoty sredniej. Podstawy chemii zwigzkow

naturalnych.

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest podstawowa wiedza z zakresu chemii ogodlnej i organicznej. Konieczna jest umiejetnosc
przeprowadzania: obliczen stechiometrycznych, obliczen na podstawie roéwnan reakcji, obliczen
zwigzanych ze stopniem dysocjacji.

Efekty ksztatcenia:

04_U posiada umiejetnos¢ oznaczania
zwigzkébw ~w  produktach i  surowcach

01_W - ma wiedze o zwigzkach organicznych
wystepujgcych w zywnosci nalezacych do réznych

klas oraz zna ich wtasciwosci funkcjonalne,

02_W - ma wiedze o przemianach chemicznych
sktadnikébw  zywnosci  zachodzacych  podczas
procesow technologicznych,

03_U - potrafi wykorzysta¢ wiedze o wiasciwosciach
sktadnikéw zywnosci w metodach ich oznaczania
oraz posiada umiejetnos¢ przeprowadzenia i
wykorzystania oznaczen wskaznikow chemicznych
do badania jakosci surowcow,

zywnosciowych powstajgcych podczas procesow
technologicznych  (np.  karmelizacja)  oraz
niekorzystnych przemian podczas procesow:
hydrolizy i utleniania lipidow,

05_U - posiada umiejetno$¢ analizy probleméw
dotyczgcych przemian chemicznych
zachodzacych w procesach gastronomicznych,
06_K — ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci.

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach

éwiczen;

03_U, 04_U, 0_U, 06_K — sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen;

01_W, 02_W - pisemne zaliczenie tresci wyktadowych

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych i
zaliczenia pisemnego oraz protokot z zaliczenia wyktadow.




Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Zaliczenie pisemne (wykiady) 50%.

Ocena koncowa jest sprawdzeniem efektow ksztatcenia: 01_W; 02_W; 03_U; 04_U; 05_U; 06_K.
Ocena w skali zgodnie z Regulaminem studiéw SGGW. Elementy majace wptyw na ocene
koncowa: Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach
¢éwiczen — 30%. Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen —20%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad

Laboratorium do przedmiotu Chemia Zywnosci — éwiczenialaboratoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Il i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.
2. Stotyhwo A., Rutkowska J.(2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wiasciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci
3. Tomlll, Wyd. WNT Warszawa.
4. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcow zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci — gtéwne sktadniki zywno$ci.
5. Tom 1. Wyd. WNT Warszawa.
6. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do éwiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
7. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS: 104h
taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 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 ma wiedze o zwigzkach organicznych wystepujgcych w zywnosci KP_WO01
nalezacych do réznych klas oraz zna ich wtasciwoscifunkcjonalne
02_W ma wiedze o przemianach chemicznych sktadnikéw zywnosci KP_WO08
zachodzgcych podczas proceséw technologicznych
03_U potrafi wykorzystac¢ wiedze o wtasciwosciach sktadnikéw zywnosciw KP_UO05
metodach ich oznaczania oraz posiada umiejetno$¢ przeprowadzeniai
wykorzystania oznaczen wskaznikdw chemicznych do badaniajakosci
surowcow,
04_U posiada umiejetno$¢ oznaczania zwigzkéw w produktach i surowcach KP_U04
zywnosciowych powstajgcych podczas proceséw technologicznych (np.
karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian podczas proceséw: hydrolizy
i utleniania lipidow,
05_U posiada umiejetnos¢ analizy problemow dotyczgcych przemian KP_UO1
chemicznych zachodzacych w procesach gastronomicznych,
06_K ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnos$ci wysokiej KP_KO05
jakosci.













Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ekologia i ochrona srodowiska ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ecology and environmental protection

Kierunek studiow:

Gastronomiai hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Ewa Rembiatkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Ekologicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej | Towaroznawstwa ; Zaktad Zywnosci
Ekologicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami i procesami z zakresu ekologii, sposobami opisu
struktury i funkcji uktadéw ekologicznych, oméwienie najwazniejszych antropogenicznych zagrozen
przyrody i Srodowiska oraz sposobow ograniczenia negatywnego wptywu dziatalnosci cztowieka,
przedstawienie koncepcji zréwnowazonego rozwoju gospodarki opartego na wykorzystaniu proceséw
ekologicznych, w tym ocena znaczenia rolnictwa ekologicznego dla produkcji zywnosci o walorach
prozdrowotnych i dla ochrony srodowiska.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wykiady z uzyciem materiatéw audiowizualnych (prezentacja multimedialna, filmy wraz z oméwieniem),
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

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

Wyktady - tematy: Podstawy ekologii. Populacjologia i biocenologia, krgzenie materii i przeptyw energii
w ekosystemach. Ekologiczne, etyczne i ekonomiczne aspekty ochrony srodowiska przyrodniczego.
Globalne zagrozenia srodowiska: efekt szklarniowy, dziura ozonowa, nadmierna eksploatacja lasow
strefy tropikalnej. Wptyw rozwoju populacji ludzkiej na ekosystemy i jako$¢ zycia cziowieka. Wptyw
emisji szkodliwych substancji antropogenicznych na stan $rodowiska. Podstawowe zasady ochrony
$rodowiska. Zatozenia ekorozwoju oraz jego realizacja na $wiecie i w Polsce. Utylizacja odpadoéw,
recykling. Odnawialne zrodta energii. Ochrona przyrody w Polsce i na $wiecie. Realizacja ochrony
przyrody w Polsce na przyktadzie parkéow narodowych. Rolnictwo a $rodowisko: funkcjonowanie
krajobrazu rolniczego, znaczenie rolnictwa ekologicznego i niskonaktadowego dla ochrony $rodowiska i
zachowania réznorodnosci biologiczne;.

Cwiczenia: -
Wymagania formalne
. . . Brak
(przedmioty wprowadzajgce):
Zatozenia wstepne: Brak

Efekty ksztatcenia:

04_W — rozumie podstawowe problemy

01_W — ma ogodlng wiedze z zakresu ekologii zwiazane z ochrona przyrody

02—W. — ma podstawowej  wiedzg na temat 05_U — potrafi praktycznie zastosowa¢ zdobytg
funkcjonowania . Kologi kresie hotel
przyrody wiedze ekologiczng w zakresie hotelarstwa,

wypoczynku i rekreacji

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

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

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Test pisemny

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Tre$¢ pytan testu zaliczeniowego z ocenami, protokét z ocenami

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Test pisemny: 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Brown L. R. (2003): Gospodarka ekologiczna. Na miare Ziemi. Wyd. Ksiazka i Wiedza, Warszawa.
2. Krebs C. J. (1996): Ekologia. Wyd. PWN, Warszawa.
3. Uminski T. (1995): Ekologia $rodowisko przyroda. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.




4. Baturo W. (red.) (2008): Katastrofy i zagrozenia we wspétczesnym swiecie. Wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 80 h

osiggniecia zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_wW ma 0goélng wiedze z zakresu ekologii KP_Wo01
02_w ma podstawowej wiedze na temat funkcjonowania KP_W02
przyrody
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 rekreacji
06_K ma $wiadomos$¢ praktycznego rozwigzywania probleméw zwigzanych z wykonywanym KP_KO04
zawodem i jego wptywem na $rodowisko przyrodnicze




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Hotelarstwo ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Hotel industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Swistak

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Ewa Swistak, dr inz. Agnieszka Tul-Krzyszczuk, dr inz. Monika Swiatkowska

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 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 16;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa i turystyki, miejsce hotelarstwa w produkcie
turystycznym, historia rozwoju hotelarstwa na $wiecie 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,
nowe tendencje w rozwoju hotelarstwa, charakterystyka miedzynarodowych systemoéw i tancuchéw
hotelowych, organizacje hotelarskie w Polsce i na $wiecie, standardy jakosci w hotelarstwie, metody
pomiaru i oceny jakosci ustug hotelarskich, charakterystyka i funkcjonowanie dziatéw w obiekcie
hotelarskim z uwzglednieniem poszczegdlnych stanowisk pracy, ustugi gastronomiczne w obiektach
hotelarskich, polityka cen w przedsigbiorstwie hotelarskim.

Cwiczenia: Zréznicowanie przestrzenne bazy noclegowej w Polsce: stan obecny, tendencje zmian,
szanse i zagrozenia; stawni hotelarze i stawne hotele $wiata, wskazniki charakteryzujgce dziatalnos$¢
hotelarska, zadania i organizacja poszczegodlnych dziatdbw zaktadu hotelarskiego ze szczegdinym
uwzglednieniem recepcji hotelowej i zespotu pobytowego, dokumenty wykorzystywane w recepcji
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; ustugi gastronomiczne w réznych rodzajach obiektéw hotelarskich;
analiza poréwnawcza oferty ustug wybranych obiektéw hotelarskich

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

brak

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw funkcjonowania rynku

Efekty ksztatcenia:

04_U - potrafi rozpoznawa¢ i rozwigzywac
01_W - definiuje podstawowe pojecia z zakresu | problemy wynikajgce ze specyfiki zawodu
hotelarstwa, charakteryzuje etapy jego rozwoju hotelarza
02_W - posiada wiedze na temat aspektdw |05 U — potrafi selekcjonowaé, analizowac i
prawnych w hotelarstwie prezentowa¢ informacje w ramach realizacji
03_W - posiada wiedze na temat zadan i | raportow zaliczeniowych
organizacji pracy poszczegoélnych dziatéw hotelu 06_K — jest otwarty na prace zespotowg przy
realizacji raportow

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - 03_W - sg weryfikowane w drodze zaliczenia pisemnego;
04_U — wymagane opisanie przedyskutowanego w trakcie ¢wiczen problemu;
05_U, 06_K - przygotowanie i zaprezentowanie pisemnego raportu zespotowego;

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Przechowywanie ocenionych formularzy zaliczeniowych z wykladéw oraz raportéw (w formie wydruku
i/lub elektronicznej) i opiséw rozwigzania problemoéw, stanowigcych zaliczenie ¢wiczen

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa;:

Wykonanie raportu — 30%, prezentacja raportu — 15%
Rozwiazanie problemu — 5%
Zaliczenie pisemne tresci wyktadowych - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gorska — Warsewicz H., Swistak E. (red.) (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Gorska - Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.




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

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

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

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

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

8.  Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo, cz. Il, Miedzynarodowe systemy hotelowe. Wyd. WSE, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 125 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 17 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3 ECTS

zajecia 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
01_w definiuje podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, charakteryzuje etapy jego KP_Wo04
rozwoju
02_WwW posiada wiedze na temat aspektéw prawnych w hotelarstwie KP_WO06
03_W posiada wiedze na temat zadan i organizacji pracy poszczegdlnych dziatéw | KP_WO05; Kp_W06
hotelu
04_U potrafi rozpoznawa¢ i rozwigzywaé problemy wynikajgce ze specyfiki zawodu | KP_UO1
hotelarza
05 U potrafi selekcjonowaé, analizowaé i prezentowa¢ informacje w ramach realizacji KP_UO08; KP_U12
raportéw zaliczeniowych
06_K6 jest otwarty na prace zespotowg przy realizacji raportéw KP_K02







Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Podstawy biochemii

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of biochemistry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Anna Miazek

Prowadzacy zajecia:

Dr Anna Miazek

Jednostka realizujgca:

Wydziat Rolnictwa i Biologii, Katedra Biochemii

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem ksztatcenia jest dostarczenie studentowi podstawowej wiedzy o funkcjonowaniu gtéwnych
szlakéw przemiany materii w organizmie cztowieka, przekazanie wiedzy z zakresu biochemii, poznanie
podstawowych szlakéw metabolicznych oraz mechanizméw ich regulacji w organizmach zywych.
Poznanie biochemicznych podstaw proces6w trawienia. Nabyta wiedza umozliwi dalszy proces
dydaktyczny w ramach przedmiotéw kierunkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych technik audiowizualnych. Konsultacje z wyktadowcg

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura komorki, pojecie metabolizmu
(anabolizm, katabolizm), energetyka proceséw biochemicznych. Aminokwasy, peptydy, biatka: budowa,
klasyfikacja. Enzymy: budowa, dziatanie i znaczenie. Rola enzyméw i witamin. Metabolizm zwigzkéw
azotowych: rozktad biatek, przemiany aminokwaséw, cykl mocznikowy. Weglowodany: charakterystyka
i funkcje. Metabolizm weglowodanéw: glikoliza, fermentacje, cykl fosforanéw pentoz, glukoneogeneza.
Biosynteza i degradacja polisacharydow. Lipidy: charakterystyka i funkcje, metabolizm lipidow.
Regulacja i integracja metabolizmu w organizmach zywych. Skutki zanieczyszczenia zywnosci i
biochemiczne mechanizmy detoksykaciji trucizn zawartych wpokarmie.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ podstawowg wiedze z fizyki i chemii dotyczgca termodynamiki, elektrochemii
oraz budowy i wtasciwosci aminokwasow, weglowodanoéw i kwaséw ttuszczowych.

Efekty ksztatcenia:

05_U_ ma umiejetnos¢
wykorzystaniem réznych zrédet,
wystgpien ustnych oraz typowych prac
pisemnych w jezyku polskim w zakresie
studiowanego kierunku gastronomia i hotelarstwo

przygotowania, z

01_W_ ma podstawowg wiedze w zakresie Lo
prezentacji i

procesow biochemicznych zachodzgcych w zywych
organizmach, dostosowang do studiowanego
kierunku gastronomia i hotelarstwo.

02_W_ ma ogodlng wiedze dotyczacg sktadu oraz ~oceny — zywnosci =z wykorzystaniem
produktéw zywnosciowych o réznym  stopniu p_odstaw?wych Poje¢ teoretycznych z zakresu
. biochemii.
przetworzenia
06_K_ rozumie potrzebe poszerzania,

03_W_ ma ogolna wiedze o =zagrozeniach dla

zdrowia czlowieka, zwigzanych z zywnoécig i pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu

studiowanego  kierunku oraz  $wiadomos$¢

zywieniem. RN . L
znaczenia idei ,uczenia sig¢ przez cate zycie” w

04_U_ wykazuje umiejetnos¢  wyszukiwania, zakresie wykonywanego zawodu.

rozumienia, analizy i wykorzystania informacji

pochodzacych z réznych  zrédet  dotyczacych

szeroko rozumianej sfery gastronomii i hotelarstwa.

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1. Koncowy egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Praca egzaminacyjna z punktacjg/oceng oraz trescig pytan.




Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

uzyskania punktow

Koncowy egzamin pisemny z materiatu wyktadowego — 100% ogdélInej liczby mozliwych do

Miejsce realizacji zajec¢:

Aule i sale wyktadowe SGGW, konsultacje w biurach na terenie Katedry Biochemii.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Berg J. M.,. Tymoczko J. L, Stryer L. (2005 i pézniejsze): Biochemia, PWN.
2. Hames B. D., Hooper N. M. (2002 i p6zniejsze): Krotkie wyktady biochemia PWN.

UWAGI

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 25 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w Ma podstawowg wiedze w zakresie proceséw biochemicznych zachodzgcych w | KP_WO01
zywych organizmach, dostosowang do studiowanego kierunku gastronomia i
hotelarstwo.
02_W Ma ogodlng wiedze dotyczgcg sktadu produktéw zywnosciowych o réznym  stopniu | KP_WO08
przetworzenia
03_wW Ma ogolna wiedze o zagrozeniach dla zdrowia cztowieka, zwigzanych z zywnoscig | KP_W10
i zywieniem.
04_U Wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania KP_U01
informacji pochodzgcych z réznych zrédet dotyczacych szeroko rozumianej sfery
gastronomii i hotelarstwa.
05_U Ma umiejetno$¢ przygotowania, z wykorzystaniem réznych Zrédet, prezentacji i | KP_U12
wystgpien ustnych oraz typowych prac pisemnych w jezyku polskim w zakresie
studiowanego kierunku gastronomia i hotelarstwo oraz oceny zywnosci z
wykorzystaniem podstawowych pojec¢ teoretycznych z zakresu biochemii.
06_K Rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | KP_KO01
studiowanego kierunku oraz $wiadomos$é znaczenia idei ,uczenia sie przez cate
zycie” w zakresie wykonywanego zawodu.




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy fizjologii cztowieka ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Essential of human physiology

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot ma na celu zapoznanie studentéw z podstawami funkcjonowania organizmu czlowieka ze
szczeg6lnym uwzglednieniem przewodu pokarmowego i narzgdow zmystow. Tresci zawarte w tematyce
przedmiotu powinny by¢ podstawg do nauczania Zywienia cziowieka i Podstaw dietetyki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a. wykiad, liczba godzin 16;
b.  ¢éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem nowoczesnych audiowizualnych metod prezentacji. Na cwiczeniach praca w
wirtualnych laboratoriach fizjologicznych, wykonywanie in vivo testéw krgzeniowych, spirometrycznych i
sprawnosciowych oraz oznaczen biochemicznych (in vitro). Znaczng czes$¢ ¢wiczen studenci wykonujg
na sobie z wykorzystaniem aparatéw pomiarowych i innego sprzetu pomocniczego, testéw paskowych i
odczynnikéw chemicznych. Analiza i interpretacja wynikéw uzyskanych w oznaczeniach wykonanych
przez studentéw.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Morfologia komérek i tkanek organizmu cztowieka, homeostaza i poziomy integracji
organizmu, budowa i funkcjonowanie uktadéw krazenia i oddechowego oraz skfad i funkcje krwi, budowa
i funkcje gruczotéw przewodu pokarmowego, budowa i funkcje motoryczne przewodu pokarmowego,
funkcje wydzielnicze i regulacyjne przewodu pokarmowego wraz z regulacjg pobierania pokarmu oraz
sktadem i rolg flory jelitowej, a takze trawienie i wchianianie sktadnikdéw pokarmowych.

Cwiczenia: Badanie funkcjonowania uktadéw wchodzacych w skiad ludzkiego organizmu. Badane sa:
reakcje odruchowe, dziatanie narzadéw zmystow, wiasciwosci miesni szkieletowych, gtadkich oraz
sercowego, glikemia, parametry hemodynamiczne uktadu krgzenia, parametry hematologiczne i
wybrane wifasciwosci krwi, sprawnos¢ wentylacyjna ukfadu oddechowego, a takze adaptacja uktadu
krazenia i oddechowego do wysitku fizycznego. Wykonywana jest analiza sktadu moczu i aktywnosci
enzyméw trawiennych i wiasciwosci zolci, a takze okreslane sg optymalne warunki do dziatania
enzymoéw trawiennych i trawienia sktadnikow pokarmowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze odnosnie biologii i chemii w zakresie realizowanym w szkolnictwie
gimnazjalnym i $rednim, w szczegdélnosci w zakresie mechanizméw dziatania enzyméw i komérkowych
proces6w biochemicznych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma wiedze o budowie narzaddéw i|04_U — posiada umiejetnos¢ interpretacji
mechanizmach rzadzacych funkcjonowaniem | wynikéw podstawowych badan diagnostycznych
organizmu cziowieka 05_K — posiada umiejetno$¢ wspotpracy w grupie
02_W - ma wiedze o wzajemnych powigzaniach | w celu realizacji wyznaczonych na éwiczeniach
funkcjonalnych miedzy narzgdami i uktadami|zadan praktycznych i podczas prezentowania
narzgdéw warunkujgcych homeostaze organizmu | uzyskanych wynikéw

cztowieka

03_U — ma umiejetno$¢ badania i oceny dziatania,
sprawnos$ci wlasnych narzadoéw i tworzonych przez
nie ukladow

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny (wyktady); kolokwia (¢wiczenia laboratoryjne)
03_U, 04_W - kolokwia, przygotowanie sprawozdan w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)
05_K — przygotowanie sprawozdan w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty wewnetrzne ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu pisemnego oraz c¢wiczen
laboratoryjnych (kolokwiéw i sprawozdan)
Protokét oceny koncowej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny — 50%

Kolokwia — 35%

Sprawozdania — 15%

Warunkiem zaliczenia czes$ci ¢wiczeniowej i czesci wyktadowej jest uzyskanie z kazdej z nich, co
najmniej 51% mozliwych do zdobycia punktéw.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, pracownia studencka

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jaworek J. (2012): Podstawy fizjologii medycznej. Wyd. Medycyna Praktyczna, Krakéw.
2. McLaughlin D., Stamford J., White D. (2008): Fizjologia cztowieka. Krétkie wyktady. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
3. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J. (2008): Cwiczenia z fizjologii cziowieka. Wyd. SGGW, Warszawa.




4. Traczyk W. (2010/2013): Fizjologia cztowieka w zarysie. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

L p : . . . Iy ; 125h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 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_WwW ma wiedze o budowie narzgdéw i mechanizmach rzgdzacych funkcjonowaniem KP_WO01
organizmu cztowieka
02_WwW ma wiedze o wzajemnych powigzaniach funkcjonalnych miedzy narzadami i KP_WO01
ukfadami narzadéw warunkujgcych homeostaze organizmu cztowieka
03_U ma umiejetnos¢ badania i oceny dziatania, sprawnosci wkasnych narzgdow i KP_UO1
tworzonych przez nie uktadéw
04_U posiada umiejetnos¢ interpretacji wynikow podstawowych badan diagnostycznych KP_UO1
05_K posiada umiejetno$¢ wspodtpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na KP_KO02, KP_K03
¢wiczeniach zadan praktycznych i podczas prezentowania uzyskanych wynikow




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka ECTS 8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional training

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich na kierunku Gastronomia iHotelarstwo

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

dziat hotelowy obiektu hotelarskiego; dziat gastronomiczny hotelu / zaktad gastronomiczny, lub
praktyki objazdowe (r6zne miejsca praktyk w ciggu 3 latstudiow)

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska:
wiedzy

dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegoélnych dziatach hotelu.
Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej
dotyczacej funkcjonowania zakladéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej,
regionalnych i narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

Celem praktyki objazdowej jest zapoznanie sie z produkcjg wyrobéw wykorzystywanych w
zaktadach gastronomicznych, poznanie technologii przygotowania dan regionalnych, jak réwniez

Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej

wiedzy
kuchni

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) zajecia praktyczne; liczba godzin 200;

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania przedsigbiorstw
hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego obiektu, przepisébw bezpieczenstwa, higieny i
organizacji pracy. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania
poszczegdlnych dziatdbw oraz zasad obstugi klientdw. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w
zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogoéw hotelu, uczestniczg w
podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

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 warto$¢ odzywczg i trwato$¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowa¢ metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki
oraz dobiera¢ odpowiednie metody i wykonywa¢ oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktéw i
produktéw oraz powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnos$ci w gastronomii.
Studenci powinni zdobyé wiedze dotyczgca organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych,
organizacji pracy i obstugi klientow.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujace i
spetnieniu wymogoéw hotelu, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w
obiekcie hotelarskim.

Praktyki objazdowe: Praktyka powinna przyblizyé studentom wiedze na temat kuchni regionalnej,
technologii produkcji specyficznych wyrobéw regionalnych, funkcjonowania wybranych zaktadéw
gastronomicznych i obiektéw hotelarskich. Proponowana przez Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpgiji praktyka w regionie Trydent, Wiochy i na Litwie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Praktyka hotelarska: Podstawy organizacji i zarzadzania, Maszynoznawstwo i
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Marketing ustug, Podstawy ekonomii,
Praktyka gastronomiczna: Mikrobiologia zywnosci, Analiza sensoryczna, Marketing ustug, Podstawy
organizacji i zarzgdzania

Praktyka objazdowa: Podstawy organizacji i zarzadzania, Marketingustug,

wyposazenie

Zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w hotelach, zasadach
kategoryzaciji hoteli i standardach ustug, zna zasady bezpieczenstwa pracy whotelu.
Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych,

procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma ogdlng wiedze na temat czynnikéw | 04_U — wykazuje zdolno$¢ podejmowania
determinujgcych funkcjonowanie przedsiebiorstw | standardowych dziatan dotyczgcych doboru
$wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, | materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
zna krajowe i miedzynarodowe organizacje | wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i | zakresie produkcji zywnosci w zaktadach
hotelarskich zywienia i dziatalnosci hotelarskiej,

02_W — ma ogolng wiedze dotyczgcg organizaciji i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzgdzania (w tym zarzadzania finansami, zdobytych w $rodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej,
uwarunkowan dziatalnosci przedsigbiorstw zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:
gastronomicznych i hotelarskich wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
03_W — ma wiedze dotyczaca funkcjonowania Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong




urzadzen, obiektow, systemoéw technicznych dziatalnoscig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,
zywnosciowego, konsumenckiego oraz ochrony
wilasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiéw

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci 01_W, 02_W, 03_W,04_U
Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Forma dokumentacji osiggnietych

efektow ksztatcenia: przebiegu praktyk

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywaniapraktyk/pracodawce

Miejsce realizacji zajec¢:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu
Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajace produkty do gastronomii, miejsca odbywania
warsztatow kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasabranzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 240 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 7 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektow dla programu
ksztatcenia na kierunku

0L W

ma ogolng wiedze na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie
przedsigbiorstw $wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
miedzynarodowe organizacje dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i
hotelarskich

KP_WO04

02_W

ma ogolng wiedze dotyczaca organizacji i zarzadzania (w tym zarzadzania
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalnos$ci przedsigbiorstw gastronomicznych ihotelarskich

KP_W05

03 W

ma wiedze dotyczgcg funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systemoéwtechnicznych
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

KP_W03

04_U

wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem do$wiadczen praktycznych zdobytych w Srodowisku
zawodowym

KP_U05

05_K

ma Sswiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
za: wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscia  gastronomiczng i hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnosciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiéw

KP_KO05










Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Serwicyzacja konsumpcji ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumption servicisation

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Badan Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z istotg i rolg ustug w procesie zaspokajania potrzeb oraz
z przyczynami zréznicowania udziatu ustug w strukturze konsumpcji réznych segmentéw konsumentéw
oraz zaspokojeniu roznych potrzeb. Przedmiot jest przydatny w obszarze analizy zachowan
konsumentéw, badan marketingowych w sferze ustug, a zwtaszcza gastronomii i hotelarstwa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 8;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfady problemowe; case studies
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstow i danych zrodiowych; analiza i
rozwigzywanie problemoéw; prezentacja na temat konotowany zakresem problemowym przedmiotu.

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Konsumpcja — istota; prawidtowosci i paradoksy; ustugi — istota i znaczenie w procesie
zaspokojenia potrzeb; nowe trendy w zachowaniach gospodarstw domowych; znaczenie czasu wolnego
w procesie serwicyzacji konsumpcji; makro i mikroekonomiczne uwarunkowania udziatu ustug w
procesie konsumpcji; uwarunkowania rozwoju rynku ustug gastronomicznych; styl zycia a serwicyzacja
konsumpcji; e-ustuga jako nowa forma $wiadczenia ustug.

Cwiczenia: Ustugi w strukturze wydatkéw gospodarstw domowych; ustugi zwigzane z funkcjonowaniem
gospodarstwa domowego; ustugi zwigzane z tworzeniem kapitatu ludzkiego; ustugi zwigzane z czasem
wolnym; ustugi zwigzane z finansami gospodarstw domowych; wptyw wspotczesnych trendow w
konsumpcji na poziom serwicyzacji (ekologizacja, domocentralizacja, homogenizacja i heterogenizacja
konsumpcji, dekonsumpcja i presumpcja, wirtualizacja konsumpciji).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Marketing ustug, Podstawy ekonomii, Socjologia z elementami psychologii spotecznej

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ istoty ustug w marketingu, podstawy wiedzy z zakresu zachowan konsumpcyjnych i podstaw
ekonomii

Efekty ksztatcenia:

04_U_potrafi dokona¢ diagnozy stanu i
perspektyw rozwoju serwicyzacji konsumpcji w
kontekscie danych makroekonomicznych i
spotecznych;

05_K_ma swiadomos$¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu proceséw konsumpcji i ich wptywu
na zycie spoteczno-gospodarcze;

06_K_ma s$wiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieracjonalne zachowania konsumpcyjne;
nieprzestrzeganie zasad spotecznej
odpowiedzialno$ci w konsumpgiji.

01_W_zna aktualne tendencje w zakresie zmian
wzoréw konsumpgji i potrafi zinterpretowac role
ustug w konsumpciji;

02_W_ma wiedze jak przebiega proces serwicyzacji
konsumpcji w Polsce i na $wiecie, jakie jest jego
natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie
przestrzenne;

03_U_rozumie role ustug w procesie konsumpcji
oraz potrafi zinterpretowa¢ dane dotyczace
serwicyzacji konsumpcji;

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 03_U, 04_U, 06_K - egzamin pisemny tresci wyktadowych w formie pytan problemowych
02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - ocena prac pisemnych, wystgpien i prezentacji multimedialnych w
trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére 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 (egzamin) — 70%
Ocena prac pisemnych z prezentacja multimedialng wykonanych w ramach pracy wiasnej
studenta — 30% (3 prace x 10%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bywalec C. (2010): Konsumpcja a rozwoj gospodarczy i spoteczny. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.

2. Dabrowska A., Gutkowska K., Janos-Kresto M., Ozimek I. (2010): Serwicyzacja konsumpcji w polskich gospodarstwach domowych:
uwarunkowania i tendencje. Wyd. Difin, Warszawa.

3. Lichniak I. (red.) (2010): Serwicyzacja polskiej gospodarki. Oficyna Wydawnicza SGGW, Warszawa.

4. Zalega T. (2012): Konsumpcja. Determinanty; Teorie; Modele. Wyd. PWE Warszawa.




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 95 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemic pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku

01_W zna aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpciji i potrafi KP_WO01, KP_W02, KP_W04, KP_WO05,
zinterpretowac role ustug w konsumpgji KP_W07

02_WwW ma wiedze jak przebiega proces serwicyzacji konsumpcji w Polsce i na Swiecie, KP_W02, KP_WO03, KP_W11
jakie jest jego natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie przestrzenne

03 U rozumie role ustug w procesie konsumpcji oraz potrafi zinterpretowaé dane KP_UO03, KP_UO06, KP_U12
dotyczace serwicyzacji konsumpcji

04_U potrafi dokona¢ diagnozy stanu i perspektyw rozwoju serwicyzacji konsumpcji w KP_UO01, KP_U02, KP_U08, KP_U11
kontekscie danych makroekonomicznych i spotecznych;

05_K 05_K_ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu proceséw konsumpgcji KP_KO01, KP_K08
i ich wptywu na zycie spoteczno-gospodarcze;

06_K ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | KP_K02, KP_KO03, KP_KO05, KP_K08

nieracjonalne zachowania konsumpcyjne; nieprzestrzeganie zasad spotecznej
odpowiedzialno$ci w konsumpg;ji
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