Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Analiza zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food analysis

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw.SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodanéw oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
pétproduktach, wyrobach gotowych w celu kontroli jako$ci produktéw i przetworstwa zywnosci, wtym
oceny wartosci odzywczej produktéw spozywczych. Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z obszaréw
chemii ogodlnej i chemii organicznej. Realizacja przedmiotu uczy pracy w laboratorium przy
wykorzystaniu sprzetu niezbednego w analizie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Whykiad, doswiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych).

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng
statystyczng otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz. Ponadto
omawiane sg wszystkie gtdbwne metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartosci suchej masy,
zwigzkéw azotowych, cukrowcow prostych i ztozonych, tluszczu, popiotu, wybranych sktadnikéw
mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne,
chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii pfomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktdw spozywczych pod kgtem zawartosci sktadnikéw
odzywczych.

Cwiczenia: Paobieranie i przygotowywanie probek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody
i suchej masy metodg suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka
metodg Kjeldahla, oznaczenie zawartosci cukréw redukujgcych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie
tluszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotu metodg mineralizacji na sucho, oznaczenie wapnia,
zelaza oraz magnezu metodami kolorymetrycznymi bgdz miareczkowymi, oznaczenie witamin
tluszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metodg kolorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod.
Zasady interpretaciji wynikow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych, Chemiazywnosci.

Zalozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. wtasnosci chemicznych podstawowych sktadnikéw zywnosci (organicznych i
nieorganicznych), umiejetno$¢ pracy w laboratorium.

Efekty ksztatcenia:

03_U - umiejetno$é wykonania oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodandw
oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w
surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych
04_ U — umiejetnos¢ interpretacji otrzymanych
wynikéw

05_K — rozumienie potrzeby prowadzenia analiz
oceny sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci

06_K — zdolno$¢ pracy w zespole

01_W - znajomos¢ metod stosowanych w
analizie zywnosci (m.in. metody
spektrofotometryczne kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczoweji
gazowej, atomowej spektrofotometrii
absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
02_W — znajomos¢ sktadu podstawowych
surowcow i produktéw zywnosciowych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - egzamin pisemny (wyktady) i kolokwia pisemne (¢wiczenia)
06_K praca w grupach.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, kolokwium; pisemne kolokwia, pisemny
egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 40%
Ocena z kolokwiéw czastkowych pisemnych - 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gronowska-Senger A. (red.) (2010): Analiza zywnosci. Zbiér ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Nogala-Katucka M. (red.) (2010): Analiza zywnosci: wybrane metody jakosciowych i ilosciowych oznaczen sktadnikéw zywnosci. Wyd.

UP, Poznan.

3. Obiedzinski M. (red.) (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Kretowska-Kutas M. (1993): Badanie jakos$ci produktéw spozywczych. Wyd. PWE, Warszawa.
5. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw,




Warszawa.

UWAGI:
Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. - . : . - : 125h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01_WwW znajomos¢é metod stosowanych w analizie zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne KP_WO03,

kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowe;j
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii pfomieniowej)

02_WwW znajomos¢ sktadu podstawowych surowcéw i produktéw zywnosciowych KP_W02, KP_W08

03_U umiejetnos¢ wykonania oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodanéworaz KP_UO05
wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych

04_U umiejetnos¢ interpretaciji otrzymanych wynikéw KP_UO01, KP_U08

05_K rozumienie potrzeby prowadzenia analiz oceny sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci KP_KO01

06_K zdolno$¢ pracy w zespole KP_K02, K_K03




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Higiena i toksykologia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food hygiene and toxicology

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Trzagskowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci oraz Katedry Zywienia
Czlowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Katedra Zywienia Cztowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z zagadnieniami higieny i toksykologii zywnosci rozumianej jako tworzenie
warunkéw do produkcji w zaktadach gastronomicznych wyrobéw o odpowiedniej jakoscizdrowotnej,
czyli przede wszystkim bezpiecznych z punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zadania: poznanie
zagrozen zdrowotnych oraz metod zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w produkcji zywnosciw
zakladach gastronomicznych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad (prezentacja multimedialna) potgczony z dyskusja, Cwiczenia zadania

problemowo-obliczeniowe, indywidualny projekt studencki, konsultacje

laboratoryjne,

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicje i istota higieny i toksykologii zywnosci. Metody zagwarantowania bezpieczenstwa i
jakosci w procesach produkcji zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka
Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka Laboratoryjna — GLP). Zagrozeniach biologiczne (pasozyty, priony,
mikotoksyny) i fizyczne wystepujace w zywnosci. Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw. Mycie,
dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja. Higiena os6b zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i
dystrybucji potraw. Zagrozenia zwigzane z naturalnymi toksynami w produktach zwierzecych iroslinnych
(ryby, grzyby kapeluszowe, alkaloidy, glikozydy). Wybrane substancje celowo dodawane do zywnosci:
zastrzezenia zdrowotne, grupy konsumentéw o zwiekszonym ryzyku. Wybrane zanieczyszczenia
chemiczne w surowcach oraz substancje szkodliwe powstajgce w procesach technologicznych
przygotowywania potraw: skutki zdrowotne, sposoby zapobiegania. Substancje migrujace z opakowan i
sprzetu. Analiza ryzyka zwigzanego z narazeniem na wybrane zanieczyszczenia wystepujgce w
Zzywnosci.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobojcze stosowane w higienie, Ocena stanu higienicznego
powierzchni i urzadzen, Ocena jakosci mikrobiologicznej potraw, Dobre Praktyki: Higieniczna i
Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systeméw zapewnienia i zarzgdzania jakos$cig — indywidualny
projekt studenta. Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych. Substancje
antyodzywcze, oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy.
Analiza obecnosci substancji dodatkowych w rynkowych produktach spozywczych oraz oznaczanie
chemicznych substancji konserwujacych w wybranych produktach spozywczych. Oszacowanie pobrania
z dietg wybranych substancji obcych. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru opakowaniowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Chemia zywnosci, Podstawy fizjologii cztowieka, Mikrobiologia zywnosci.

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadzie produktéw spozywczych, procesach produkcji zywnosci, podstaw
mikrobiologii oraz podstawowa wiedza dotyczgca funkcjonowania organizmu cziowieka.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze o zagrozeniach
(biologicznych, fizycznych i chemicznych)
wystepujgcych w surowcach oraz podczas ich
przetwarzania i przechowywania w zakladzie
gastronomicznym;

02_W - wykazuje znajomos¢ podstawowych metod
zapewnienia bezpieczenstwa produkcji zywnosci, w
tym dobrej praktyki higienicznej i cateringowej;

03_U - opracowuje dokumentacje zgodng za
zasadami dobrej praktyki higienicznej i cateringowej

04_U — potrafi zinterpretowa¢ dane empiryczne
zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci w
dziatalno$ci gastronomicznej i wycigga¢ wnioski
odnosnie zdrowia publicznego

05_K — potrafi wspotdziatac i pracowac w grupie
06_K — ma $wiadomos¢ zmian zachodzacych w
zywnosci, zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i
ich wptywu na zdrowie cztowieka

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Kolokwia i egzamin testowy — 01_W, 02_W, 06_K
Ocena eksperymentu w trakcie zaje¢ — 03_U, 04_U, 05_K
Ocena projektu studenckiego — 03_U, 04_U, 05_K,06_K

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat za prace egzaminacyjna, kolokwia ¢wiczeniowe, sprawozdania z
éwiczen, projekt studencki

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne — 25%, sprawozdania z czesci éwiczeniowej — 15%, ocena projektu
studenckiego — 20%, egzamin pisemny —40%




Miejsce realizacji zaje¢: Sale dydaktyczne i laboratorium (s.76 oraz s.2116, budynek 32)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Kotozyn-Krajewska D.(red) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria | praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.

Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom | i Il). PWN, Warszawa

Senczuk W. (red) (2012): Toksykologia wspétczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka. Wyd. NIZP-
PZH, Warszawa.

7. Obowigzujgce akty prawne krajowe i UE dotyczgce problematyki przedmiotu.

oA wWNE

UWAGI
¢wiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 125 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
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
01w ma podstawowg wiedze o zagrozeniach (biologicznych, fizycznych i chemicznych) | KP_W02, KP_WO03, KP_W10

wystepujgcych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania i przechowywania w
zaktadzie gastronomicznym

02_W wykazuje znajomos¢ podstawowych metod zapewnieniabezpieczenstwa KP_W03, KP_W10
produkcji zywnosci, w tym dobrej praktyki higienicznej icateringowej

03_U opracowuje dokumentacje zgodng z zasadami dobrej praktykihigienicznej i KP_UO01, KP_U02, KP_U03, KP_U08
cateringowej

04_U potrafi zinterpretowa¢ dane empiryczne zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci w | KP_UO01, KP_U04

dziatalno$ci gastronomicznej i wyciagac wnioski odnos$nie zdrowia publicznego

05_K potrafi wspétdziata¢ i pracowac w grupie KP_K02

06_K ma $wiadomos$¢ zmian zachodzacych w zywnosci, zagrozenia KP_KO01, KP_K06
bezpieczenstwa zywnosci i ich wptywu na zdrowie cztowieka




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Jezyk angielski

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
angielskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢éwiczenia; liczba godzin 60

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, praca, nauka, wymiang informacji, zarzadzaniem,
hotelarstwem, gastronomig. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie
korespondenciji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form, konstrukgji zdaniowych i wyrazowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikagii

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok ).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr
2 rok ).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U - potrafi precyzyjnie wypowiadac¢ sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéwna
poziomie B2

04_U - potrafi przygotowywaé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggnigcia powyzszych efektéw

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentac;ji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Egzamin pisemny 100%

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 120 h

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich:

3 ECTS

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3 ECTS
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
01_U rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na poziomie B2 zwigzane zkierunkiem KP_U13
studiow
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzanez KP_U12
kierunkiem studiow na poziomie B2 KP_U13
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U potrafi przygotowywaé korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce KP_U12
zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U13
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13




) Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk francuski ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ewa Sikorska

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka francuskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sig¢ jezykiem
francuskim 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) cwiczenia; liczba godzin 60

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, $rodowiskiem 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,
stowotworstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok I).

Zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ jezyka francuskiego zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr
2 rok ).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U — potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

04_U — potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegobtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin kohcowy

Forma dokumentaciji osiaggnietych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

3.  Robert Paul, Le Petit Robert de la langue francaise, 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.



http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&text=Anne+Ak%C3%BCz&search-alias=books-fr&field-author=Anne+Ak%C3%BCz&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Bernadette+Bazelle-Shamaei&search-alias=books-fr&field-author=Bernadette+Bazelle-Shamaei&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/Jo%C3%ABlle-Bonenfant/e/B004MOR76A/ref=dp_byline_cont_book_3

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 120 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS
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 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow KP_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U16
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U13
zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
05_U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13







Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk niemiecki ECTS |4

Tlumaczenie 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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wykiadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka niemieckiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem
niemieckim 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) ¢éwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. 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):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok I).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego
(semestr 2 rok 1).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U - potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

04_U — potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegobtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin kohcowy

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

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 materialy 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

A . . . . . Iy . 120 h
osiggniecia zakltadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS

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 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow KP_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z K_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U13
zagadnien szczegdtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13

05_U







Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk rosyjski ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Wojtys

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wykitadowy: rosyjski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka rosyjskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem francuskim 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 60

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, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studidow. 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):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok I).

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok I).

Efekty ksztatcenia:

01_U - rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

02_U — potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszaé prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

03_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem studidow na
poziomie B2

04_U — potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegobtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin kohcowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuit a3blk 5 anemeHToB yuebHuk ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckui sa3bik — 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 120 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS
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 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow KP_U13
02_U potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
03_U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z KP_U13
kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 U potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace KP_U13
zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 KP U12
05_U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow KP_U13




Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Ogodlna technologia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

General food technology

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Barbara Sionek

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Barbara Sionek

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Analizinstrumentalnych

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat: surowcéw i podstaw proceséw technologicznych stosowanych w
przemysle spozywczym, praktycznego zastosowania operacji i procesow jednostkowych z
uwzglednieniem wptywu tych dziatanh na cechy jakosciowe produktow; problemoéw technologicznych,
nowoczesnych i konwencjonalnych metod utrwalania zywnosci, umiejetnosci zastosowania wiedzy
teoretycznej do opracowywania technologii produkcji i wtasnych doswiadczentechnologicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 10;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30

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 chiodzenie i zamrazanie. Podstawy techniki
zamrazania. Wspétczesne 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
jakos¢ zywnosci. Zastosowanie metod biotechnologicznych i chemicznych w utrwalaniu zywnosci.
Utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu i dodawaniu substancjiosmoaktywnych.

Cwiczenia. Ocena jakosci produktéw spozywczych. Termiczne metody utrwalania zywnosci —
pasteryzacja, sterylizacja konserw w opakowaniach hermetycznych. Utrwalanie zywnosci metodami
biotechnologicznymi lub chemicznymi. Zamrazanie zywnosci. Tworzenie i stabilizowanie emuls;ji.
Zastosowanie proceséw biotechnologicznych w przemysle spozywczym, Koagulacja i zelifikacja. Ocena
przydatnosci technologicznej maki, znaczenie i zawarto$¢ glutenu. Zastosowanie obliczen dla operacji
zachodzgcych w procesach technologicznych. Operacje procesy jednostkowe na przyktadzie wybranej
branzy przemystu spozywczego — éwiczenie terenowe.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Chemia zywnosci, Podstawy biochemii, Mikrobiologia zywnosci.

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z chemii og6lnej, biochemii, mikrobiologii, podstawowa wiedza na temat
surowcow zywnosciowych, znajomos$é podstawowych proceséw i zjawisk fizycznych zachodzacych w
tkankach roslinnych i zwierzecych, znajomos¢ podstawowych sktadnikéw zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogodlng wiedze dotyczgcg Srodowiskal
przyrodniczego, bioréznorodnosci, charakterystyki
surowcow roslinnych i zwierzecych, przetwarzania
zywnosci, gospodarowania odpadami, Z
uwzglednieniem ochrony $rodowiska i aspektow|
Srodowiskowych produkcji zywnosci

oraz  mozliwych  zagrozen  zwigzanych  Z
prowadzong dziatalnoscia ~ gastronomiczng i
hotelarskg, a takze sposobdw zmniejszania ich
niekorzystnych skutkéw,

02_W - ma ogdlng wiedze dotyczgcg sktadu
produktow zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkc;ji
Zywnosci oraz technologii gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania,

03_U - potrafi formutowa¢ zadania inzynierskie, g
takze rozwigzywa¢ zadania projektowe z zakresuy|
gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie

lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujac  przy tym wiedze wiasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie
systemowe,  uwzgledniajgce takze  aspekty
pozatechniczne

04_K - potrafi wspotpracowaé w grupie, przyjmujac
W niej rozne role




1. Kolokwium z ¢wiczen (efekt 01_W, 02_W), 2. Ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia: — sprawozdania (efekt: 02_W, 04_K, 03_U) 3. Zaliczenie w formie pisemnej (efekt: 01_W, 02_W)

Forma dokumentac;ji osiagnietych efektéw | Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan i zaliczenia czes$ci wyktadowej
ksztatcenia: przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene 1—30%. 2 — 20%. 3 —50%
koncowa: ' '

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, sala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. : . : . e ; 100 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1,5 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 2 ECTS
projektowe, itp.:
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 ogolng wiedze dotyczacg $rodowiska przyrodniczego, bioréznorodnosci,KP-W02
charakterystyki surowcéw roslinnych i zwierzecych, przetwarzania Zywnosci,

gospodarowania odpadami, z uwzglednieniem ochrony $rodowiska i aspektow
Srodowiskowych produkcji zywnosci oraz mozliwych zagrozen zwigzanych z
prowadzong dziatalnoScia gastronomiczng i hotelarskg, a takze sposobdw|
zmniejszania ich niekorzystnych skutkéw

02_W ma ogolng wiedze dotyczgcyg skfadu produktéw zywnosciowych o réznym KP_WO03
stopniu przetworzenia, z uwzglednieniem etapoéw produkcji zywnos$ci oraz
technologii gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii
oraz mozliwosci jej wykorzystania

03 U potrafi formutowaé¢ zadania inzynierskie, a takze rozwigzywa¢ zadania projektowe KP_U09, KP_U03
z zakresu gastronomii i hotelarstwa, pracujac indywidualnie lub w zespole, pod
kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujgc przy tym wiedze wiasciwg dla|
studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie systemowe, uwzgledniajgce takze
aspekty pozatechniczne

04_K potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role KP_KO02







Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: 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 inz. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy 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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

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 standardéw krajowych i miedzynarodowych ze
szczegOlnym naciskiem na jako$c¢ i bezpieczenstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci
w zakresie produkcji i oceny jakosciowej omawianych grup produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatow i Srodkow audiowizualnych
Cwiczenia eksperymenty technologiczne analizy chemiczne i poréwnanie jakos$ci sensorycznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakosci, wady mleka, badanie
i selekcja mleka w zaktadzie mleczarskim. Przetwérstwo mleka. Preparaty paszowe mleko zastepcze.
Charakterystyka przetworéw z mleka, w tym deser6w mlecznych. Charakterystyka surowca dla
przemystu miesnego i uwarunkowan jego jakosci. Budowa i skiad chemiczny tkanki mig$niowej,
charakterystyka zmian zachodzacych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziat tusz zwierzat
rzeznych. Technologia przetworéw miesnych (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty
blokowe). Dodatki stosowane w przetwérstwie migsa. Metody utrwalania miesa i ttuszczu. Technologia
produkcji konserw. Charakterystyka wad i ocena jakosci wyrobéw migsnych. Przetwérstwo miesa
drobiowego. Produkcja jaj (budowa, charakterystyka warto$ci odzywczej, ocena i standaryzacja,
konserwowanie i przetworstwo). Charakterystyka i wartos¢ odzywcza, pozyskiwanie morskich
surowcow zywnosciowych. Technologia przetwarzania morskich surowcéw zywnosciowych. Ocena
jakosci i standaryzacja produktow zwierzgcych wedtug wymagan krajowych i migdzynarodowych.
Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie sig z technologig wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego:
technologia mleka - otrzymywanie seréw poprzez koagulacje biatek kwasowg i podpuszczkowg, ocena
jakosciowa; technologia ryb — zmiany zachodzace w czasie solenia ryb oraz w procesie zamrazania
i przechowywania zamrazalniczego; technologia migsa —produkcja wedlin i konserw, ocena jako$ciowa,
wytwarzanie produktéw z miesa drobiowego, aspekty jakosciowe, ocena jakosciowa miodéw

Wymagania formalne
(przedmioty

Chemia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z podstawowych operacji i proceséw zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci,
jej sktadzie chemicznym, metodach utrwalania, maszynach i urzadzeniach stosowanych w
przetworstwie Zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01_W - znajomos$¢ charakterystyki surowcow i
przetworéw  zwierzecych, aspekty jakosciowe
przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i
wptyw na zdrowie cztowieka

02_W —znajomos$c¢ praktycznych metod, proceséw
wytwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i
wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne

03_U —umiejetnos¢ doboru  surowcow i
parametrow procesu celem otrzymania wyrobow
0 wysokiej jakosci

04_K —potrafi wspoipracowaé w
przyjmujac rozne role

05_K — ma s$wiadomos¢ odpowiedzialnosci za
wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci

grupie

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Kolokwia na zajeciach c¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan,
sprawozdanie z wykonanych ¢wiczen, prezentacja efektow pracy na zajgciach grupowych, ocena
eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢, ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zajec:
Egzamin pisemny

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koncowa:

Ocena koncowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektéw ksztatcenia: 60% - czes¢ |
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 uzupetniajgca:

1. Jaworska D. (red) Zywno$é Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny jakosciowej. Wyd. SGGW,
2014 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, wlasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbednadla
L ; . . . . s 130,5h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 3 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 2 ECTS
zajecia 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 znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetworow zwierzecych, aspekty KP_WO02

jakosciowe przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i wptywna
zdrowie cziowieka

02_ W znajomo$¢ praktycznych metod, proceséw wytwarzania zywno$ci KP_WO03
pochodzenia zwierzecego i wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne

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

04 K potrafi wspdtpracowac w grupie przyjmujgc rézne role KP_KO02

05_K ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej KP_KO05

jakosci
















Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Towaroznawstwo zywnosci ECTS |6

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Commaodity of food

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Dybkowska

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) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot sktada sig¢ z 2 czesci: 1) towaroznawstwa surowcow roslinnych, 2) towaroznawstwa
produktéw spozywczych i zywnosciprzetworzone;j.

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z w rozpoznawaniu i krytycznej
ocenie podstawowych grup: a) surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego, ze szczeg6inym
uwzglednieniem wplywu réznych czynnikéw — genetycznych, fizjologicznych i $rodowiskowych na
ksztattowanie szeroko rozumianej jakosci; aktéw prawnych regulujgcych bezpieczenstwo w zakresie
produkcji i przeznaczenia do obrotu, b) réznych grup produktéw spozywczych pod wzgledem wartosci
odzywczej, trwatosci oraz przemian chemicznych zachodzacych po zastosowaniu wybranych proceséw
technologicznych. Praktyczne rozpoznanie uwarunkowan jakosci i przydatnosci technologicznej
surowcow i produktéw spozywczych do produkciji zywnosci gotowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;
b)  ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Wykiady: z uzyciem materiatéw audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne: poznanie i praktyczna ocena metodg organoleptyczng 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 wartosci odzywczej i wiasciwosci fizyko-chemicznych z zastosowaniem metod
fizykochemicznych i chemicznych; konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka ogodlna i szczegdtowa podstawowych grup surowcoéw spozywczych
pochodzenia roslinnego (warzyw, owocéw, okopowych i zbozowych), ze szczegélnym uwzglednieniem
wptywu czynnikdw genetycznych (gatunku i odmiany) i $rodowiskowych (klimat, gleba, zabiegi
agrotechniczne, zanieczyszczenie $rodowiska, spos6b i okres zbioru i przechowywania) na warto$¢
odzywczg i przydatno$é konsumpcyjng oraz przetwoércza: a) warzyw — cebulowych, dyniowatych,
kapustnych, korzeniowych, lisciowych, psiankowatych i straczkowych; b) owocéw - pestkowych i
ziarnkowych; c) ziemniakéw jadalnych; d) zbdz. Jako$¢ zywnosci. Zasady towaroznawczej oceny
zywnosci. Podziat zywnosci na grupy, klasyfikacia wg PKWiU. Charakterystyka technologiczno-
towaroznawcza réznych grup zywnosci przetworzonej: przetworéw owocowych o wysokiej zawartosci
cukru - dzeméw, marmolad, powidet, konfitur, owocéw kandyzowanych; konserw owocowych i
warzywnych; kompotéw; kiszonek i marynat; sokéw i napojéw owocowych; przetworéw zbozowych
(kasz, makaronéw, pieczywa); tluszczéw jadalnych i emulsji ttuszczowych (oleje roslinne, masto,
margaryny, smalec, ttuszcze cukiernicze, smazalnicze, frytury); mleka spozywczego i przetworéw
mleczarskich - mlecznych napojéw fermentowanych, $mietany i $mietanki, seréw twarogowych,
podpuszczkowych, topionych.

Cwiczenia: Nauczenie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wybranych surowcéw z uwzglednieniem
podstawowych cech, kryteriow i metod wskazujacych na warto$¢ odzywcza i przydatnosé do konsumpcji
bezposredniej, przetworstwa i przechowalnictwa. Stosowane sposoby i metody oparte gtdwnie naocenie
organoleptycznej, z uwzglednieniem cech morfologicznych i norm przedmiotowych. Ocena jakosciowa i
uzytkowa wybranych gatunkéw warzyw z grupy: lisSciowych, dyniowatych, psiankowatych, korzeniowych,
kapustnych, cebulowych i strgczkowych; wybranych gatunkéw owocoéw ziarnkowych (jabtek i gruszek) i
pestkowych ($liwek); ziemniakdw jadalnych; nasion roslin zbozowych. Charakterystyka technologiczno-
towaroznawcza réznych grup zywnosci przetworzonej. Okreslenie wptywu operacji i proceséw
technologicznych, biotechnologicznych, réznych 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
przetworzonej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Podstawy biochemii, Chemia zywnosci

Zatozenia wstepne:

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




01.W - ma ogoélng wiedze dotyczacg | 03_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
charakterystyki surowcéw roslinnych i przetwarzania | rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
Zywnosci, z uwzglednieniem aspektéw | pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych
Ssrodowiskowych ich produkcji oraz mozliwych | jakosci surowcéw spozywczych pochodzenia
zagrozen zwigzanych z prowadzong dziatalnoscig | roslinnego, majacych  zastosowanie w
gastronomiczng i hotelarska, a takze sposobow | gastronomii

zmniejszania ich niekorzystnych skutkéw 04_K — ma $Swiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
02 W — ma ogodlng wiedze dotyczacag sktadu |zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu | wytwarzanie zywno$ci wysokiej jakosci; stan
przetworzenia, z uwzglednieniem etapoéw produkcji | Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
Zywnosci dziatalno$cig gastronomiczng i hotelarska

Efekty ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U - kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych; 01_W, 03_U, 04_K — ocena poprawnosci
Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: | doswiadczen lub zadan wykonywanych w trakcie zaje¢ (sprawozdania) przygotowanych w ramach pracy
zespotowej studentdéw oraz ich oméwienie; 01_W, 02_W, 03_U, 04_K - zaliczeniowy test pisemny

Forma dokumentac;ji osiggnietych

efektow ksztatcenia: Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i testu zaliczeniowego

Elementy i wagi majgce wptyw na

. . Ocena kolokwiéw — 50%; ocena zaliczeniowego testu pisemnego —50%
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Grzeszczak-Swietlikowska U. (red.) (1995): Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Swietlikowska K. (red.) (2008) i (2008): Surowce spozywcze pochodzenia rolinnego. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2015): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw.
Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
4.  Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW,
Warszawa
5. Swiderski F. (red.) (2003): Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa.
Literatura uzupetniajgca: Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad mleczarski, Przemyst
fermentacyjny i owocowo-warzywny, Przeglad piekarski i cukierniczy

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla
N p ) ) . . Iy . 180 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 35ECTS
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
o1 w ma 0golng wiedze dotyczgca charakterystyki surowcow roslinnych i przetwarzania KP_W02

zywnosci, z uwzglednieniem aspektéw srodowiskowych ich produkcji oraz
mozliwych zagrozen zwigzanych z prowadzong dziatalno$cig gastronomiczngi
hotelarska, a takze sposobdw zmniejszania ich niekorzystnych skutkéw

02_W ma 0gdélng wiedze dotyczaca sktadu produktdéw zywnosciowych o réznym stopniu KP_W08
przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkciji zywnosci
03 U wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania KP_UO1

informacji pochodzacych z ré6znych zrédet, dotyczgcych jakosci surowcow
spozywczych pochodzenia roslinnego, majgcych zastosowanie w gastronomii

04 _K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznejodpowiedzialnosci KP_KO05
za: wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan srodowiska naturalnegow
zwigzku z prowadzong dziatalnos$cig gastronomiczng ihotelarskg




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Wychowanie fizyczne

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Physical education

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Dariusz Rycaj

Prowadzacy zajecia:

Nauczyciele zatrudnieni w Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Jednostka realizujgca:

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Ksztattowanie swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowe;j
jako elementu zycia cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu. Podnoszenie
sprawnosci fizycznej i wydolnosci organizmu.

Przygotowanie organizmu do podejmowania zadan zawodowych ipozazawodowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin: 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty bftedéw, opanowanie
ruchu oraz stabilizacja techniki, metoda powtérzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej,
zadaniowej, nauczanie taktyki we fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspotzawodnictwo.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Przedmiot realizowany na podstawie programéw autorskich nauczycieli SWFiS SGGW w
oparciu o wytyczne wynikajace z celéw wychowania fizycznego oraz ramowego programuWF studium.
Studenci zapisujg sie na zajecia z wybranych przez siebie dyscyplin sportowych (dyscypliny do wyboru:
aerobik, sitownia, gry zespotowe siatkdwka, koszykéwka, pitka nozna, unihokej, tenis stotowy,
badminton, ptywanie, tance latynoamerykanskie, judo, oraz zajecia z rehabilitacji dla studentow ze
zwolnieniem lekarskim).

Tres$ci przedmiotu:

e  Uksztattowanie postawy Swiadomego i permanentnego uczestnictwa studentéw w réznych
formach aktywnos$ci sportowo-rekreacyjnej w czasie nauki oraz po jej zakonczeniudla
zachowania zdrowia fizycznego i psychicznego

e  Podniesienie ogdinej sprawnosci motorycznej. Podtrzymanie prawidtowej kondycjiorganizmu,
zapoznanie z zasobem éwiczen fizycznych ksztattujgcych postawe ciata, wytrzymatos$c i site.

e  Zdobycie wiedzy o organizmie ludzkim i jego obiektywnych potrzebach rozwojowych, oraz o
ksztattowaniu sprawnosci i wydolnosci fizycznej cztowieka, sposobach kontroli osobistej
sprawnosci i wydolnosci fizycznej

e Poznanie i doskonalenie elementéw techniki wystepujgcych w wybranych dyscyplinach
sportowych i opanowanie ich w stopniu rekreacyjnym.

e  Uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym, odprezenie psychiczne, nabycie umiejetnosci
radzenia sobie ze stresem, doskonalenie umiejetnosci wspétpracy w zespole.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw
niezdolnych do éwiczen organizowane sg grupy teoretyczne irehabilitacyjne

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze z zakresu biologii, [03_K - potrafi wspotpracowaé w grupie
chemii, matematyki, fizyki, ekonomii, prawa, nauk przyjmujgc w niej rézne role.
spotecznych oraz nauk pokrewnych, dostosowang 04_K - potrafi mysle¢ i dziata¢ w spos6b
do studiowanego kierunku gastronomia i hotelarstwo. | kreatywny i przedsigbiorczy

02_K - rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i
aktualizowania wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku oraz swiadomos¢ znaczenia idei ,uczenia
sie przez cate zycie” w zakresie wykonywanego
zawodu.

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych ipraktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach




Forma dokumentacji osiggnietych

efektow ksztatcenia: Oceny w dziennikach zaje¢

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%

Elementy i wagi majace wptyw na Pozytywny wynik sprawdzianow technicznych i testow sprawnosciowych zwigzanych
ocene koncowa: bezposrednio z wybrang forma aktywnosci - 40%
Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 30 h
osiggniecia zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 1 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01_WwW ma podstawowg wiedze z zakresu biologii , chemii, matematyki, fizyki, ekonomii, KP_W01
prawa, nauk spotecznych oraz nauk pokrewnych, dostosowang do studiowanego
kierunku gastronomia i hotelarstwo

02_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01
studiowanego kierunku oraz $wiadomos$¢ znaczenia idei ,uczenia si¢ przezcate
zycie” w zakresie wykonywanego zawodu.

03_K potrafi wspétpracowac w grupie przyjmujac w niej réznerole. KP_KO02

04_K potrafi mys$le¢ i dziata¢ w sposob kreatywny iprzedsiebiorczy. KP KO8
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