Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok I c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggniecie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego (ESP) dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, naukg, wymiang informacji, zarzadzaniem,
hotelarstwem, gastronomig. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesoéw, procedur, prowadzenie
korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych, stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikagji

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie ustne

wypowiedzi angielskojezyczne na wybrane tematyzawodowe

02_U - potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy zawodowe w jezyku angielskim

03_U - rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentéw i korespondencji w jezyku angielskim
04_U - potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac¢ wybrane rodzaje dokumentéw

w jezyku angielskim

05_U - zna stownictwo angielskojezyczne i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow
06_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sie jezykiem angielskim

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentac;ji osiggnietych
efektdw ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena biezaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

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 specjalistyczne;j.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie ustne KP_WO01-11,
wypowiedzi angielskojezyczne na wybrane tematy zawodowe
02_U potrafi wypowiadac sie na wybrane tematy zawodowe w jezyku angielskim KP_U12; KP_U13
03 U rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentow i korespondencji w jezyku KP_U13
angielskim
04 U potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac¢ wybrane rodzaje dokumentow w | KP_U13
jezyku angielskim
05 U zna stownictwo angielskojezyczne i struktury potrzebne do osiggnigcia powyzszych | KP_U13
efektéw
06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01
kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sie jezykiem angielskim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Jezyk francuski

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ewa Sikorska

Prowadzgcy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jgezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigcie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, czlowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka francuskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowa wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne wypowiedzi
francuskojezyczne na tematy ogdlne i zawodowe

02_U - potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe w jezyku francuskim

03_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w jezyku
francuskim

04_U - potrafi przygotowywa¢ wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku francuskim

05_U - zna stownictwo francuskojezyczne i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow
06_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego kierunku oraz
umiejetnosci postugiwania sie jezykiem francuskim

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentac;ji

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena biezgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i éwiczenia, 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

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.




Wskazniki iloéciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne | KP_WO01-11
wypowiedzi francuskojezyczne na tematy ogdéine i zawodowe
02_U potrafi wypowiadac sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe w jezyku francuskim | KP_U13; KP_U12
03_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w KP_U13
jezyku francuskim
04_U potrafi przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku francuskim KP_U13
05_U zna stownictwo francuskojezyczne i struktury potrzebne do osiggniecia KP_U13
powyzszych efektow
06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sig jezykiem francuskim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Jezyk niemiecki

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jgzyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigcie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego (ESP) dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  c¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotworstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowa wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne wypowiedzi
niemieckojezyczne na tematy ogdlne i zawodowe

02_U - potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy ogdine i zawodowe w jezyku niemieckim

03_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w jezyku
niemieckim

04_U - potrafi przygotowywa¢ wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku niemieckim

05_U - zna stownictwo niemieckojezyczne i struktury potrzebne do osiggnigcia powyzszych efektéw
06_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego kierunku oraz
umiejetnosci postugiwania sie jezykiem niemieckim

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektéw ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentaciji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena biezgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

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

4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

akademickich:

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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

efektu ksztatcenia na kierunku

01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne | KP_WO01-11

wypowiedzi niemieckojezyczne na tematy ogoine i zawodowe

02_U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe w jezyku KP_U13; KP_U12
niemieckim
03_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w KP_U13

jezyku niemieckim

04_U potrafi przygotowywa¢ wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku niemieckim KP_U13

05_U zna stownictwo niemieckojezyczne i struktury potrzebne do osiggniecia KP_U13

powyzszych efektow

06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01

kierunku oraz umiejetno$ci postugiwania sig jezykiem niemieckim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk rosyjski ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzgcy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wykfadowy: francuski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigcie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cztowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka rosyjskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowa wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne wypowiedzi
rosyjskojezyczne na tematy ogdlne i zawodowe

02_U - potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe w jezyku rosyjskim

03_U — rozumie sens wybranych opracowan, artykutow, dokumentéw i korespondencji w jezyku
rosyjskim

04_U — potrafi przygotowywaé wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku rosyjskim

05_U - zna stownictwo rosyjskojezyczne i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow
06_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego kierunku oraz
umiejetnosci postugiwania sie jezykiem rosyjskim

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentaciji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena biezaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuii s3bik 5 anemeHToB y4ebHUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckun s3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 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 specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne | KP_W01-11
wypowiedzi rosyjskojezyczne na tematy ogdine i zawodowe
02_U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogolne i zawodowe w jezyku rosyjskim KP_U13; KP_U12
03_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w KP_U13
jezyku rosyjskim
04_U potrafi przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw w jezyku rosyjskim KP_U13
05 U zna stownictwo rosyjskojezyczne i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych KP_U13
efektow
06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sig jezykiem rosyjskim




Opis modutu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)

Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: | kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ogdlna technologia zywnosci ECTS |5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General food technology

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Barbara Sionek

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Barbara Sionek

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Zaktad Analiz Instrumentalnych

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien I rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat: surowcéw i podstaw proceséw technologicznych stosowanych w przemysle
spozywczym, praktycznego zastosowania operacji i proceséw jednostkowych z uwzglednieniem wptywu
tych dziatan na cechy jakosciowe produktdow; probleméw technologicznych, nowoczesnych i
konwencjonalnych metod utrwalania zywnosci, umiejetnosci zastosowania wiedzy teoretycznej do
opracowywania technologii produkgiji i wkasnych doswiadczen technologicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 8h;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wprowadzenie do przedmiotu, 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. Podstawy techniki zamrazania.
Wspoiczesne metody zamrazania. Utrwalanie zywnos$ci za pomocg ogrzewania. Zasady termicznego
niszczenia drobnoustrojow. Pasteryzacja. Zastosowanie sterylizacji w przemysle spozywczym. Urzadzenia
stuzgce do sterylizacji zywnosci w opakowaniach. Wptyw apertyzacji na jako$¢ 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 procesow biotechnologicznych w przemysle spozywczym, Utrwalanie
zywnosci przez zakwaszanie. Koagulacja i zelifikacja. Operacje i procesy jednostkowe w technologii
zywnos$ci — ¢wiczenie projektowe. Ocena przydatnosci technologicznej maki, znaczenie i zawarto$¢
glutenu.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z chemii zywnosci, mikrobiologii, podstawowa wiedza na temat surowcow
zywnos$ciowych, znajomo$¢ podstawowych proceséw i zjawisk fizycznych zachodzgacych w tkankach
roslinnych i zwierzecych, znajomos$¢é podstawowych skiadnikéw zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogdlng wiedze dotyczgcg skiadu
produktéw  zywnosciowych o réznym  stopniu

przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkcji | 03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
Zywnosci oraz  technologii  gastronomicznych, | pogtgebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz | studiowanego kierunku oraz  $wiadomos¢
mozliwosci jej wykorzystania znaczenia idei ,uczenia sie przez cate zycie” w
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, | zakresie wykonywanego zawodu

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji |04_K - potrafi wspdipracowa¢ w grupie,

pochodzacych z réznych zrédet, dotyczgcych szeroko | przyjmujgc w niej rézne role
rozumianej strefy gastronomii i hotelarstwa

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - kolokwium z éwiczen, zaliczenie wyktadéw
02_U, 03_K, 04_K - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajeé

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Kolokwium z éwiczen — 30%, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajge¢ — 20%,
zaliczenie wyktadow — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Mitek M., Stowinski M. (red)(2006): Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
3. Pijanowski E., Dluzewski M., Diuzewska E., Jarczyk A. ( 2006): Ogdlna Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa.

4. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa.




UWAGI:

Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla osiggniecia zakladanych
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

125h

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

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

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma o0godlng wiedze dotyczacag sktadu produktdow zywnosciowych o réznym stopniu | KP_WO03
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej
wykorzystania
02_U wykazuje u umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji KP_UO01
pochodzacych z roznych zrodet, dotyczgcych szeroko rozumianej strefy gastronomii i
hotelarstwa
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | KP_KO1
studiowanego kierunku oraz $wiadomos$¢ znaczenia idei ,uczenia si¢ przez cate zycie” w
zakresie wykonywanego zawodu
04 K potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role KP_K02, KP_K06




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Prawo zywnosciowe ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food legislation

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji i praktyk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien I rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16 (w tym 2 h z udziatem praktyka)

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Podstawy prawa. Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnosciowego.
Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w prawie zywnos$ciowym. System bezpieczenstwa
zywnosci (istota i zadania). Identyfikowalno$¢ w tancuchu zywnosciowym. Regulacje dotyczace zasad
higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wymagania prawne
wobec opakowan zywnosci i materiatdw bedgcych w kontakcie z zywnoscia. Etykietowanie zywnosci.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w zywnosci. Jako$¢
handlowa artykutéw rolno-spozywczych (definicja, wymagania, kontrola). Regulacje dotyczace stosowania
dodatkéw, enzymoéw i aromatéw do zywnosci. Regulacje dotyczace suplementéw diety, $rodkéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zasad dodawania witamin i sktadnikéw mineralnych do
zywnosci (definicje, ogoélne wymagania). Regulacje dotyczace wybranych rodzajéw zywnosci (m.in.
ekologicznej, modyfikowanej genetycznie). Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF.
Odpowiedzialno$¢ operatoréw w tancuchu zywnosciowym. Konsekwencje nieprzestrzegania prawa
zywnosciowego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

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

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

01_W —zna istote i cele prawa zywno$ciowego oraz
podstawowe regulacje z zakresu prawa
zywnosciowego,

02_W — zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci
funkcjonujgcego w UE

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

Sposoéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia :

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspoélnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.

2. Ozimek I. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Szymecka-Wesotowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.
Komentarz. Wolter Kluwer Polska, Warszawa.

4. Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI:




Szact’mkowa sumaryczna I_iczba god_zin pracy studen_t'a (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zakladanych 60 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehi¢ pole ECTS:

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

Lagzrll? Iiczb.? punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 1ECTS
projektowe, itp.:

Wskazniki iloéciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W zna istote i cele prawa zywnosciowego oraz podstawowe regulacje z zakresu prawa KP_WO06
zywnos$ciowego
02_w zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego w UE KP_WO06
03_W ma wiedze o funkcjonowaniu organéw urzedowej kontroli zywnosci, Europejskiego KP_WO06
Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF
04_U umie wyszukiwac i analizowac¢ akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego KP_UO01
05 K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje, KP_KO05
wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji o zywnosci oraz ma
$wiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu prawa zywnos$ciowego z uwagi na
zmieniajgce sie regulacje prawne




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technology of animal origin products

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok I c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwérstwa i oceny jakosci zywnosci
pochodzenia zwierzecego, aktualnie obowigzujgcych standardow krajowych i miedzynarodowych ze
szczegblnym naciskiem na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w
zakresie produkciji i oceny jakosciowej omawianych grup produktéw zywnos$ciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16h;

b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatow i Srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia eksperymenty technologiczne analizy chemiczne i poréwnanie jako$ci sensorycznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakosci, wady mleka, badanie i
selekcja mleka w zaktadzie mleczarskim. Przetwoérstwo mleka. Preparaty paszowe mleko zastgpcze.
Charakterystyka przetworéw z mleka, w tym deseréw mlecznych. Charakterystyka surowca dla przemystu
migsnego i uwarunkowan jego jakosci. Budowa i sktad chemiczny tkanki miesniowej, charakterystyka
zmian zachodzgcych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziat tusz zwierzat rzeznych. Technologia
przetworéw miesnych (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe). Dodatki stosowane w
przetworstwie migsa. Metody utrwalania migsa i tluszczu. Technologia produkcji konserw.
Charakterystyka wad i ocena jakosci wyrobéw miesnych. Przetwérstwo miesa drobiowego. Produkcja jaj
(budowa, charakterystyka warto$ci odzywczej, ocena i standaryzacja, konserwowanie i przetwérstwo).
Charakterystyka i warto$¢ odzywcza, pozyskiwanie morskich surowcéw zywnosciowych. Technologia
przetwarzania morskich surowcow zywnosciowych. Ocena jakosci i standaryzacja produktow zwierzecych
wedtug wymagan krajowych i miedzynarodowych.

Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie sie z technologig wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego:
technologia mleka - otrzymywanie seréw poprzez koagulacje biatek kwasowg i podpuszczkowa, ocena
jako$ciowa; technologia ryb — zmiany zachodzgce w czasie solenia ryb oraz w procesie zamrazania i
przechowywania zamrazalniczego; technologia miesa —produkcja wedlin i konserw, ocena jako$ciowa

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z podstawowych operaciji i proceséw zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci, jej
sktadzie chemicznym, metodach utrwalania, maszynach i urzadzeniach stosowanych w przetwérstwie
2ywnosci

Efekty ksztatcenia:

01_W - 2znajomo$¢ charakterystyki surowcow i
przetworéw  zwierzecych, aspekty jakosciowe
przetwarzania zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i
wptyw na zdrowie cztowieka

02_W — znajomosé praktycznych metod, proceséw
wytwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i
wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne

03_U - umiejetnos¢ doboru surowcow i
parametrow procesu celem otrzymania wyrobéw o
wysokiej jakosci

04_K - potrafi wspotpracowaé w grupie
przyjmujgc rézne role

05_K — ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za
wytwarzanie Zzywno$ci wysokiej jakosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — element realizowany w trakcie wyktadow i sprawdzany na egzaminie
03_U, 04_K, 05_K- elementy wystepujace w trakcie zaje¢ praktycznych i oceniane w czasie ¢wiczen

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwioéw, sprawozdan i pracy egzaminacyjnej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena koncowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztatcenia: 60% - czesé |
teoretycznej, wyktadowa oraz 40% - czes¢ Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem
Studiow SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — éwiczenia;




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Jaworska D. (red) (2014): Zywno$¢ Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny jakosciowej. Wyd.
SGGW.

2. Jurczak M.E. (1999): Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. lll, SGGW Warszawa.

3. Pisula A. (red.), E. Pospiech (red.) (2011): Migso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

5. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. WNT Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 129 h

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

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

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 3ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01_W znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetworow zwierzecych, aspekty KP_W02
jakosciowe przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i wptywna
zdrowie cziowieka

02_ W znajomos¢ praktycznych metod, proceséw wytwarzania zywnosci KP_WO03
pochodzenia zwierzecego i wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne

03_U umiejetnosé doboru surowcow i parametréw procesu celem otrzymania KP_UO05
wyrobdw o wysokiej jakosci

04_K potrafi wspétpracowac w grupie przyjmujac rézne role KP_K02, KP_K08

05_K ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej KP_K05, KP_K06

jakosci




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |6

Towaroznawstwo zywnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Commodity of food

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Rita Rakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa oraz Zaktadu Zywnosci Ekologicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci Ekologicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot sklada sie z 2 czesci: 1) towaroznawstwa surowcoéw roslinnych, 2) towaroznawstwa
produktéw spozywczych i zywnosciprzetworzone;.

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z w rozpoznawaniu i krytycznej
ocenie podstawowych grup: a) surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego, ze szczegdolnym
uwzglednieniem wplywu réznych czynnikéw — genetycznych, fizjologicznych i $rodowiskowych na
ksztattowanie szeroko rozumianej jakosci; aktow prawnych regulujgcych bezpieczenstwo w zakresie
produkgji i przeznaczenia do obrotu, b) réznych grup produktéw spozywczych pod wzgledem wartosci
odzywczej, trwatosci oraz przemian chemicznych zachodzgcych po zastosowaniu wybranych procesow
technologicznych. Praktyczne rozpoznanie uwarunkowan jako$ci i przydatnosci technologicznej
surowcow i produktéw spozywczych do produkcji zywnosci gotowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16h;

b) ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

Wykfady: z uzyciem materiatéw audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne: poznanie i praktyczna ocena metodg sensoryczng wybranych grup surowcow
roslinnych z uwzglednieniem cech morfologicznych i norm przedmiotowych; analiza i interpretacja norm
przedmiotowych; praktyczna ocena produktéw spozywczych i potraw w skali laboratoryjnej w zakresie
warto$ci odzywczej i wiasciwosci fizyko-chemicznych z zastosowaniem metod fizykochemicznych i
chemicznych; konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka ogélna i szczegotowa podstawowych grup surowcow spozywczych
pochodzenia roslinnego (warzyw, owocow, okopowych i zbozowych), ze szczegdlnym uwzglednieniem
wptywu czynnikdw genetycznych (gatunku i odmiany) i $rodowiskowych (klimat, gleba, zabiegi
agrotechniczne, zanieczyszczenie $rodowiska, sposob i okres zbioru i przechowywania) na warto$é
odzywczg i przydatnosé konsumpcyjng oraz przetworczg: a) warzyw — cebulowych, dyniowatych,
kapustnych, korzeniowych, lisciowych, psiankowatych i strgczkowych; b) owocéw - pestkowych i
ziarnkowych; c¢) ziemniakéw jadalnych; d) zbdz. Jako$¢ zywnosci. Zasady towaroznawczej oceny
zywnosci. Podziat zywnosci na grupy, klasyfikacia wg PKWiU. Charakterystyka technologiczno-
towaroznawcza réznych grup zywnosci przetworzonej: przetworéw owocowych o wysokiej zawarto$ci
cukru - dzemoéw, marmolad, powidet, konfitur, owocéw kandyzowanych; konserw owocowych i
warzywnych; kompotéw; kiszonek i marynat; sokéw i napojow owocowych; ttuszczéw jadalnych iemulsji
ttuszczowych (oleje roslinne, masto, margaryny, smalec, tluszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury);
przetworéw mleczarskich - mleka spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych, $mietany i
Smietanki, seréw twarogowych, podpuszczkowych, topionych.

Cwiczenia: Nauczenie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wybranych surowcéw z uwzglednieniem
podstawowych cech, kryteriow i metod wskazujacych na wartos¢ odzywczg i przydatnosé do konsumpcji
bezposredniej, przetworstwa i przechowalnictwa. Stosowane sposoby i metody oparte gtéwnie naocenie
organoleptycznej, z uwzglednieniem cech morfologicznych i norm przedmiotowych. Ocena jakosciowa i
uzytkowa wybranych gatunkéw warzyw z grupy: lisciowych, dyniowatych, psiankowatych, korzeniowych,
kapustnych, cebulowych i strgczkowych; wybranych gatunkéw owocow ziarnkowych (jabtek i gruszek) i
pestkowych ($liwek); ziemniakéw jadalnych; nasion roslin zbozowych. Charakterystyka technologiczno-
towaroznawcza réznych grup zywnosci przetworzonej. Okreslenie wptywu operacji i proceséw
technologicznych, biotechnologicznych, ré6znych metod utrwalania zywnosci oraz rodzaju opakowan na
przemiany chemiczne zachodzace w zywnosci. Nowoczesne metody przemystowego zamrazania i
suszenia zywnosci. Liofilizacja. Zasady oznaczania i analiza wartosci odzywczej Zywnosci
przetworzone;j.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowy zasob wiedzy z przedmiotu biologia i chemia, umiejetno$¢ postugiwania sie drobnym
sprzetem laboratoryjnym (m.in. pipety, biurety).




01_W — ma podstawowg wiedze z zakresu biologii i
chemii ora nauk pokrewnych dostosowanych do
studiowania na kierunku gastronomi i hotelarstwo w
zakresie towaroznawstwa zywnosci

02_W — ma ogdlng wiedze dotyczacg charakterystyki
surowcow roslinnych i przetwarzania zywnosci, z
uwzglednieniem aspektéow Srodowiskowych ich
produkcji oraz mozliwych zagrozen zwigzanych z
prowadzong  dziatalno$cig  gastronomiczng i
hotelarskg, a takze sposobdéw zmniejszania ich
niekorzystnych skutkow

03_W - ma ogolng wiedze dotyczgcg skiadu
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkgji
Zywnosci

Efekty ksztatcenia:

04_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informac;ji
pochodzacych z rdéznych ZzZrodet, dotyczacych
jakosci surowcow spozywczych pochodzenia
roslinnego, majgcych  zastosowanie w
gastronomii

05_K — ma s$wiadomos$¢é znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
dziatalno$cig gastronomiczng i hotelarska

06_K - ma $wiadomos¢ waznosci skutkow
dziatan inzynierskich, w tym ich wpltywu na
zdrowie cztowieka i $rodowisko naturalne i
zwigzane z tym  odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje z zakresu
towaroznawstwa zywnosci

zaliczeniowy test pisemny

01_W, 02_W, 03_W, 04_U — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych; 01_W, 04_U, 05_K, 06_K — ocena
Sposab weryfikacji efektow ksztatcenia: | Poprawnosci doswiadczen lub zadan wykonywanych w trakcie zaje¢ (sprawozdania) przygotowanych w
ramach pracy zespofowej studentéw oraz ich oméwienie; 01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K, 05_K -

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwidéw i testu zaliczeniowego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena srednia z: 1. kolokwiow czastkowych — 50% wagi; 2. z testu pisemnego — 50% wagi.

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Grzeszczak-Swietlikowska U. (red.) (1995): Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.
Lekarskie PZWL, Warszawa.

Warszawa. )
5. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos$¢ wygodna i zywnos$¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.

Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przeglad Piekarski i Cukierniczy

2. Swietlikowska K. (red.) (2006) i (2008): Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2015): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd.

4. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW,

Literatura uzupetniajgca: Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad Mleczarski, Przemyst

UWAGI

Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla osiggniecia 150 h
zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma podstawowg wiedze z zakresu biologii i chemii ora nauk pokrewnych KP_WO01
dostosowanych do studiowania na kierunku gastronomi i hotelarstwo w zakresie
towaroznawstwa zywnosci
02_ W ma 0goélng wiedze dotyczgcg charakterystyki surowcéw roslinnych i przetwarzania KP_W02
zywnosci, z uwzglednieniem aspektéw $rodowiskowych ich produkcji oraz
03 W ma ogolng wiedze dotyczgca sktadu produktéw zywnosciowych o réznym stopniu KP_WO08
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji zywnosci
04_U wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania KP_UO01
informacji pochodzacych z réznych zrodet, dotyczacych jakosci surowcow
spozywczych pochodzenia roslinnego, majgcych zastosowanie w gastronomii
05 K ma $wiadomos$é waznosci skutkow dziatan inzynierskich, w tym ich wptywu na KP_KO06
h zdrowie cztowieka i srodowisko naturalne i zwigzane z tym odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje z zakresu towaroznawstwa zywnos$ci




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 5

Zywienie czlowieka

Ttumaczenie nazwy na jgz. angielski:

Human nutrition

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Anna Kottajtis-Dotowy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy teoretycznej i praktycznej z zywienia cztowieka, jego wptywie na zdrowie;
o roli makro- i mikrosktadnikéw; zapotrzebowaniu, zrodtach skfadnikébw odzywczych; skutkach
niewtasciwego spozycia skfadnikébw pokarmowych z pozywieniem. Przedmiot stanowi wprowadzenie do
podstaw dietetyki, planowania zywienia dla réznych grup ludnosci, podstaw oceny zywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

b)  éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentéw, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka ogélna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla
zdrowia. Skfad organizmu cziowieka. Sktadniki pokarmowe i odzywcze. Przemiana materii i energii u
cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makroskiadniki: biatka, tluszcze i
weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawno$c¢ i wartos¢ odzywcza, normy zywienia; gtéwne
zrodta w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy
zywienia; gtéwne zrodta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka.
Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktdw na grupy, ich charakterystyka.

Cwiczenia: Okreslanie podstawowej i catkowitej przemiany materii. Warto$é energetyczna produktéw
spozywczych a wydatek energetyczny. Charakterystyka wartosci odzywczej grup produktéw spozywczych.
Wartosc¢ biologiczna biatka i efekt uzupetniania sie aminokwaséw. Produkty spozywcze jako zrodto btonnika
pokarmowego. Ogolne zasady uktadania jadtospiséw; ukifadanie jadtospiséw dla miodych dorostych oséb
(gastronomia zamknieta, catering). Ocena sposobu zywienia. Ocena stanu odzywienia — badania
antropometryczne i lekarskie. Upowszechnianie wiedzy o zywieniu w dziatalno$cigastronomiczne;.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna role i znaczenie sktadnikow pokarmowych
dla funkcjonowania i zdrowia organizmu oraz
zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze

02_W - ma wiedze o wartosci energetycznej i
odzywczej produktéw spozywczych i jej zmianach pod
wptywem procesow technologicznych

03_U — umie utozy¢ jadiospis, zgodnie z zasadami
04_U - umie w podstawowym zakresie ocenic
prawidtowos$¢ zywienia oraz wskaza¢ btedy zywieniowe

05_U — umie zaprojektowa¢ materiaty edukacyjne
dotyczace zywnosci i zywienia na potrzeby
gastronomii

06_K - samodzielnie wycigga wnioski,
mysle¢ w sposéb kreatywny

potrafi

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny oraz kolokwia pisemne zéwiczen,
03_U, 04_U, 05_K, 06_K — kolokwia pisemne z éwiczen, sprawozdania z ¢wiczen, projekt materiatow
edukacyjnych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Oceny w protokotach egzaminacyjnych, kolokwia z ocenami, materiaty edukacyjne, prezentacje prac
projektowych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin - 60%,
Kolokwia — 35%,
Projekt materiatéw edukacyjnych — 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, sala ¢wiczeniowa, salalaboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

ONOR~WN =

Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 122, Warszawa

Grzymistawski M., Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Gertig H., Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

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




UWAGI: Cwiczenia w jednostkach 3. godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektéw 125 h
ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1,5 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 1.5 ECTS
projektowe, itp.: !

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_wW zna role i znaczenie sktadnikéw pokarmowych dla funkcjonowania i zdrowia organizmu | KP_W09, KP_W10
oraz zapotrzebowanie na sktadnikiodzywcze
02_W ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej produktéw spozywczych i jej zmianach | KP_W08
pod wptywem proceséw technologicznych
03_U umie utozy¢ jadiospis, zgodnie z zasadami KP_U09
04_U umie w podstawowym zakresie oceni¢ prawidtowos$¢ zywienia oraz wskaza¢ btedy KP_U08, KP_U09
zywieniowe i okresli¢ metody ich ograniczania
05_U umie zaprojektowa¢ materiaty edukacyjne dotyczgce zywnosci i zywienia na potrzeby KP_U12
gastronomii
06_K samodzielnie wycigga wnioski, potrafi mysle¢ w sposébkreatywny KP_K08
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