Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: 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 Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka; Zaktad Oceny Zywienia

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 4 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejgtnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodanéw oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
potproduktach, wyrobach gotowych w celu kontroli jakosci produktow i przetworstwa zywnosci, w tym
oceny wartosci odzywczej produktéw spozywczych. Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z obszaréw
chemii ogdlnej i chemii organicznej. Realizacja przedmiotu uczy pracy w laboratorium przy
wykorzystaniu sprzetu niezbednego w analizie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16h;
b) ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 21h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, 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 prob do analiz. Ponadto
omawiane sg wszystkie gldbwne metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartosci suchej masy,
zwigzkoéw azotowych, cukrowcow prostych i ztozonych, tluszczu, popiotu, wybranych sktadnikow
mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne,
chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktéw spozywczych pod katem zawartosci sktadnikow
odzywczych.

Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie prébek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody
i suchej masy metoda suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci
wybranych makroskfadnikéw (biatka, ttuszczu lub weglowodandw), oznaczenie popiotu, oznaczenie
wybranych skfadnikow mineralnych i wybranych witamin metodami kolorymetrycznymi badz
miareczkowymi. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady interpretacji wynikow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - umiejetnosé wykonania oznaczenia
zawartosci wody, biatek, tluszczéw, weglowodanéw
oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w
surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych
04_ U — umiejetnos¢ interpretacji otrzymanych
wynikow

05_K — rozumienie potrzeby prowadzenia analiz
oceny skfadu i wartosci 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 produktow 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 dokumentac;ji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa.

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 jako$ciowych i ilo$ciowych 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 jakosci produktéw spozywczych. Wyd. PWE, Warszawa.
5. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw, PZWL,

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 wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 12 ECTS
akademickich: ’

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01_W znajomo$¢ metod stosowanych w analizie zywnos$ci (m.in. metodyspektrofotometryczne KP_WO03,

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

02_wW znajomos¢ sktadu podstawowych surowcow i produktow 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¢ interpretacji otrzymanych wynikow KP_UO01, KP_U08

05_K rozumienie potrzeby prowadzenia analiz oceny sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci KP_KO01, KP_K04

06_K zdolnos¢ pracy w zespole KP_K02, K_K03, KP_K08




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Higiena i toksykologia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food hygiene and toxicology

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dorota Zielinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci oraz Katedry Zywienia
Cztowieka

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 1 rokll c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16h;

b)  éwiczenia; liczba godzin 16h;

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 osobista os6b zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i
dystrybucji potraw. Zagrozenia zwigzane z naturalnymi toksynami w produktach zwierzecych i roslinnych
(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 migrujgce z opakowan i
sprzetu. Analiza ryzyka zwigzanego z narazeniem na wybrane zanieczyszczenia wystepujagce w
Zywnosci.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobdjcze stosowane w higienie, Ocena stanu higienicznego
powierzchni i urzadzen, Dobre Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemow
zapewnienia i zarzadzania jakoscia — indywidualny projekt studenta. Substancje antyodzywcze,
oznaczanie zawarto$ci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Analiza obecno$ci
substancji dodatkowych w rynkowych produktach spozywczych oraz oznaczanie chemicznych substanc;ji
konserwujgcych w wybranych produktach spozywczych. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru
opakowaniowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Chemia zywnosci, Zywienie cztowieka, Podstawy fizjologii cztowieka, Mikrobiologia zywnosci, Ogdlna
technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o skitadzie produktéw spozywczych, procesach produkcji zywnosci, podstaw
mikrobiologii, podstaw zywienia cztowieka oraz podstawowa wiedza dotyczgca funkcjonowania organizmu
czlowieka.

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 cateringowe;j

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

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

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Kolokwia i egzamin testowy — 01_W, 02_W
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 éwiczeniowe, sprawozdania z
¢wiczen, projekt studencki

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne — 25%, sprawozdania z czgsci ¢wiczeniowej — 15%, ocena projektu
studenckiego — 20%, egzamin pisemny —40%




Miejsce realizacji zajec¢: Sale dydaktyczne i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kotozyn-Krajewska D.(red) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria | praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.
3. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom I i Il). PWN, Warszawa

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

5. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnos$ci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
6. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka. Wyd. NIZP-

PZH, Warszawa
7. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE dotyczgce problematyki przedmiotu.

UWAGI
éwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbednadla 125 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 1.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w ma podstawowg wiedze o zagrozeniach (biologicznych, fizycznych i chemicznych) | KP_W02, KP_W03, KP_W10

wystepujacych w surowcach oraz podczas ich przetwarzania i przechowywania w
zaktadziegastronomicznym

02_ W wykazuje znajomos$¢ podstawowych metod zapewnienia bezpieczenstwa KP_W03, KP_W10
produkcji zywnosci, w tym dobrej praktyki higienicznej icateringowej
03_U opracowuje dokumentacje zgodng za zasadami dobrej praktyki KP_UO01, KP_U02, KP_U03, KP_U08
higienicznej i cateringowe;j
04_U potrafi zinterpretowa¢ dane empiryczne zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci w | KP_U01, KP_U04
dziatalno$ci gastronomicznej i wyciggac wnioski odnos$nie zdrowia publicznego
05 K potrafi wspotdziatac i pracowac w grupie KP_K02
KP_KO01

06_K ma swiadomos¢ zmian zachodzgcych w zywnosci, zagrozenia




Rok akademicki: 2017/2018]

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS

Tlumaczenie 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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 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 studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢éwiczenia; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, wymiang informacji, zarzadzaniem,
hotelarstwem, gastronomig. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie
korespondenc;ji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form, konstrukgji zdaniowych i wyrazowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego zgodna z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr
3)

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze z zakresu
studiowanego kierunku i rozumie ustne
wypowiedzi angielskojezyczne na wybrane
tematyzawodowe

02_U - potrafi wypowiadac¢ 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 efektéw
06_K — rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania
wiedzy za zakresu studiowanego kierunku oraz
umiejetnosci postugiwania sig jezykiem angielskim

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentac;ji

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

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

4. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

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

UWAGI




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 wypeic pole ECTS:

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

nauczycieli akademickich:

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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

wypowiedzi angielskojgezyczne na wybrane tematy zawodowe

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_W01-11

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sig jezykiem angielskim

02_U potrafi wypowiadac si¢ na wybrane tematyzawodowe w jezyku angielskim KP_U12; KP_U13
03_U rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentoéw i korespondencji w jezyku KP_U13
angielskim
04 U potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw w | KP_U13
jezyku angielskim
05 U zna stownictwo angielskojezyczne i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych | KP_U13
efektow
06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk francuski ECTS |2

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 Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 24h;

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, Ssrodowiskiem 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 komunikagji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka zgodna z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Efekty ksztatcenia:

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

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

03_U - rozumie sens wybranych opracowan,
artykutow, dokumentoéw i korespondencji w jezyku
francuskim

04_U — potrafi przygotowywaé 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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01_W — 06_W: ocena biezgca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach
éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

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, podrgcznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

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

4.  Akiz 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 ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne | KP_W01-11
wypowiedzi francuskojezyczne na tematy ogélne i zawodowe
02_U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogélne 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 osiagniecia KP_U13
powyzszych efektéw
06_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania wiedzy za zakresu studiowanego KP_KO01

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sie jezykiem francuskim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk niemiecki ECTS |2

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 Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, wymiang informacji, cztowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studidw. 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 komunikagiji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego zgodna z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr

Efekty ksztatcenia:

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

02_U — potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogdine i zawodowe w jezyku niemieckim

03_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutow, dokumentow i korespondencji w jezyku
niemieckim

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01_W — 06_W: ocena biezgca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach
éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

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 artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zakltadanych
. ) . : . - ; 60 h
efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrag 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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01_W ma podstawowg wiedze z zakresu studiowanego kierunku i rozumie wybrane ustne | KP_W01-11

wypowiedzi niemieckojezyczne na tematy ogolne i zawodowe

02_U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogdine i zawodowe w jezyku KP_U13; K_U12
niemieckim
03_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji w KP_U13

jezyku niemieckim

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

05_U zna stownictwo niemieckojezyczne i struktury potrzebne do osiggniecia KP_U13

powyzszych efektéw

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

kierunku oraz umiejetnosci postugiwania sie jezykiem niemieckim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk rosyjski ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Woijty$

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 | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: rosyjski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: -

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, wymiang informacji, cztowiekiem,
zdrowiem, Ssrodowiskiem 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 komunikagji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka zgodna z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3)

Efekty ksztatcenia:

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

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

03_U - rozumie sens wybranych opracowan,
artykutéw, dokumentoéw i korespondencji w jezyku
rosyjskim

04_U — potrafi przygotowywaé wybrane rodzaje
dokumentow w jezyku rosyjskim

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuii a3bik 5 anemeHToB yuebHuk ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckui 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 modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zakltadanych
. ) . : . - ; 60 h
efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrag 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 efektéw 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 ogéine i zawodowe

02_U potrafi wypowiadac sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe w jezyku rosyjskim KP_U13; KP_U12

03_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutow, dokumentoéw i korespondencji w KP_U13

jezyku rosyjskim

04_U potrafi przygotowywaé 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 sie jezykiem rosyjskim




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Obstuga ruchu turystycznego ECTS |1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Tourist services

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzgdzania w Gastronomii iHotelarstwie

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 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami obstugi ruchu turystycznego, ze szczegdinym
uwzglednieniem zagadnien zwigzanych z organizacjg ruchu turystycznego i imprez turystycznych,
specyfikg funkcjonowania przedsiebiorstwa turystycznego na rynku, a takze pilotazu imprez
turystycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, praca w grupach, zadanie projektowe

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wprowadzenie do problematyki wyktadéw i obstugi ruchu turystycznego. Formy obstugi ruchu
turystycznego. Funkcje biur podrézy i ich rola w dystrybucji produktu turystycznego. Pojecie imprezy
(pakietu turystycznego), rodzaje i charakterystyka imprez turystycznych. Podstawowe zasady organizacji,
aktywizacji i obstugiimprez turystycznych. Rozliczenia migdzy dziatami hotelu przy komponowaniu pakietu
hotelowego. Rola réznych form transportu w turystyce (transport autokarowy, lotniczy, kolejowy, morski).
Charakterystyka ustug przewodnickich i pilotazu. Ekonomiczne aspekty obstugi ruchu turystycznego.
Zasady rozliczen finansowych w obstudze ruchu turystycznego, kalkulacja imprez turystycznych.
Planowanie imprez turystycznych w réznych wariantach czasowych, cenowych i przy zréznicowanych
ustugachsktadowych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ organizacji i zarzgdzania w hotelarstwie i gastronomii oraz uwarunkowan funkcjonowania
rynku hotelarskiego

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma wiedze o wybranych zagadnieniach

zwigzanych z obstugg ruchuturystycznego 04_U - potrafi przygotowa¢ program imprezy
02_W - zna zasady i techniki obstugi ruchu | turystycznejz harmonogramem czasowym
turystycznego 05_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie,

03_U — ma umiejetnos$¢ planowania, kalkulowania i | koordynowaé jej dziatalno$¢ oraz podejmowac
rozliczania imprez (pakietdw) turystycznych w | witasciwe decyzje w zakresie tworzenia imprez
réznych wariantach czasowych, cenowych i ustugach | turystycznych

sktadowych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U - zaliczenie pisemne tresci teoretycznych
02_W, 03_U, 04_U, 05_K — ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Ocenione formularze zaliczeniowe, zadania projektowe, protokoty ocen

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne tresci teoretycznych - 50%
Zadanie projektowe - 50%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

PN O WN

1. Meyer B. (2011): Obstuga ruchu turystycznego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Kruczek Z. (red.) (2014): Obstuga ruchu turystycznego. Teoria i praktyka. Wyd. Proksenia, Warszawa.

Kruczek (red.) (2009): Kompendium pilota wycieczek. Wyd. Proksenia, Krakow.

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gotembski G. (red.) (2003): Vademecum pilota grup turystycznych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu, Poznan.
Konieczna-Domariska A. (1999): Biura podrozy na rynku turystycznym. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich, Wyd. SGGW, Warszawa.

Bosiacki S., Sniadek J. (2004): Metodyka i technika obstugi ruchu turystycznego. Akademia Wychowania Fizycznego im. Eugeniusza
Piaseckiego w Poznaniu, Poznan.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla osiggniecia 30h

zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ poleECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 05 ECTS

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak zajecia 0.5 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma wiedze o wybranych zagadnieniach zwigzanych z obstugg ruchuturystycznego | KP_WO01, KP_W04, KP_WO05, KP_WO06,
KP_W07
02_ W zna zasady i techniki obstugi ruchu turystycznego KP_W05, KP_W06, KP_WO07
03_U ma umiejetno$¢ planowania, kalkulowania i rozliczania imprez (pakietow) KP_U10, KP_U07, KP_U08

turystycznych w réznych wariantach czasowych, cenowych i ustugach sktadowych

04_U potrafi przygotowac¢ program imprezy turystycznej z harmonogramem czasowym KP_UO01, KP_U02, KP_U03, KP_UO08,
KP_U11, KP_U12
05 K potrafi wspdtdziata¢ i pracowaé w grupie, koordynowac jej dziatalno$¢ oraz KP_KO02, KP_K08

podejmowac wiasciwe decyzje w zakresie tworzenia imprez turystycznych




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona konsumentéw na rynku ustug ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer protection on the service market

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Dominika Guzek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom wiedzy z zakresu praw przystugujgcych konsumentom w zakresie ochrony
i edukacji konsumentéw oraz zapoznanie ich z instytucjami i organizacjami zajmujacymi sie ochrong
i edukacjg konsumentéw, ze szczegdinym uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych, hotelarskich
i turystycznych. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i zarzadzania w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 24h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfady problemowe, ¢wiczenia audytoryjne
Praca wiasna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Geneza rozwoju ochrony konsumentéw na $wiecie. Uwarunkowania rozwoju ochrony
konsumentéw w Polsce. Zadania administracji rzadowej w ochronie i edukacji konsumentéw (Urzad
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Rzecznik Praw Obywatelskich). Zadania samorzadu terytorialnego
w ochronie i edukacji konsumentéw (powiatowy/miejski rzecznik konsumentéw). Rola inspekcji kontrolnych
w ochronie konsumentéw. Dziatalnos¢ pozarzadowych organizacji konsumenckich w Polsce. Dziatalnosé
organizacji arbitrazowych w ochronie konsumenta. Dziatalno$¢ Statych Polubownych Sadéw
Konsumenckich. Zadania i dziatalno$é Europejskiego Centrum Konsumenckiego. Regulacje prawne
zakresu, tresci i formy reklamy oraz w zakresie promocji sprzedazy. Czyny nieuczciwej konkurencji w
zakresie reklamy. Zasady sprzedazy towardw i ustug, w tym sprzedazy prowadzonej z wykorzystaniem
Srodkéw porozumiewania sie¢ na odlegto$¢ oraz poza lokalem przedsigbiorstwa. Zasady postepowania
reklamacyjnego. Przeciwdziatanie nieuczciwym praktykom rynkowym. Ochrona zbiorowych intereséw
konsumentow. Polityka konsumencka w Polsce i w Unii Europejskiej. Klasyfikacja i charakterystyka zrédet
informacji konsumenckiej z zakresu ochrony konsumentéw. Podstawy prawne dziatania podmiotéow na
rynku ustug turystycznych, hotelarskich i gastronomicznych w kontekscie ochrony konsumenta. Ochrona
ekonomicznych interesow konsumentéow, w tym niedozwolone klauzule umowne w dziatalnosci
przedsigbiorstw ustugowych. Wybrane aspekty zasad etykietowania zywnosci. Zasady uwidaczniania cen
towarow i ustug. Prawa pasazeréw w transporcie (kolejowym, lotniczym, autokarowym).

Cwiczenia:-

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna prawa przystugujgce konsumentom oraz
podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumentéw
(w tym m.in. wymagania prawne dotyczgce zasad
promociji, reklamy, sprzedazy i reklamacji débr i ustug
oraz zasady uwidaczniania cen ustug);

02_W - zna istote praktyk naruszajgcych zbiorowe

interesy konsumentéw oraz konsekwencje ich
stosowania;
03 W - ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji

i organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg
konsumentéw;

04_U - umie wyszukiwac i analizowa¢ akty prawne oraz
potrafi pozyskac¢ informacje z r6znych zrdédet dotyczace
ochrony konsumentéw;

05_U - umie stosowac obowigzujgce zasady
uwidaczniania cen débr i ustug oraz korzysta¢ z
rejestru nieuczciwych klauzul umownych;

06_K - ma swiadomosc¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu ochrony konsumentéw z uwagi na
zmieniajgce sie regulacje prawne oraz ma
Swiadomos¢ znaczenia spofecznej, etycznej
i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie praw konsumentéw
i stosowanie nieuczciwych praktyk rynkowych
oraz nieuczciwej konkurencji

Sposob weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 05_U, 06_K — zaliczenie z pytaniami problemowymi

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z prac pisemnych i projektu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncows:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dabrowska A., Jano$—Kresto M., Ozimek |. (2005): Ochrona i edukacja konsumentéw we wspotczesnej gospodarce rynkowej. Wyd. PWE,




Warszawa.
2. Dabrowska A. (red.) (2013): Ochrona i edukacja konsumentéw na wybranych rynkach ustug. Wyd. PWE, Warszawa.
3. Ozimek I. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Akty prawne z zakresu prawa konsumenckiego.

UWAGI:

Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

80 h

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

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

projektowe, itp.:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01_W zna prawa przystugujgce konsumentom oraz podstawowe regulacje z zakresu ochrony | KP_W06
konsumentéow (w tym m.in. wymagania prawne dotyczace zasad promocji, reklamy,
sprzedazy i reklamacji débr i ustug oraz zasady uwidaczniania cen ustug);
02_W zna istote praktyk naruszajgcych zbiorowe interesy konsumentéw oraz konsekwencje ich | KP_WO06
stosowania;
03_W ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg | KP_WO06
konsumentow;
04_U umie wyszukiwa¢ i analizowa¢ akty prawne oraz potrafi pozyska¢ informacje z réznych | KP_UO1
zrodet dotyczace ochrony konsumentéw;
05_U umie stosowaC obowigzujgce zasady uwidaczniania cen dobr i ustug oraz korzysta¢ z | KP_UO1
rejestru nieuczciwych klauzul umownych;
06_K ma $wiadomos$¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony konsumentéw z uwagi na | KP_K05

zmieniajgce sie regulacje prawne oraz ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i
zawodowe] odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie praw konsumentow i stosowanie
nieuczciwych praktyk rynkowych oraz nieuczciwej konkurenciji




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 8

Praktyka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional Training

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzgcy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

dzial hotelowy obiektu hotelarskiego; dziat gastronomiczny hotelu / zaklad gastronomiczny, lub
praktyki objazdowe (rézne miejsca praktyk w czasie 3 lat studiéw)

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 4 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy
dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegéinych dziatach hotelu.

Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej wiedzy dotyczacej
funkcjonowania zakfadéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej, kuchni regionalnych i
narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

Celem praktyki objazdowej jest zapoznanie sie z produkcjg wyrobéw wykorzystywanych w zaktadach
gastronomicznych, poznanie technologii przygotowania dan regionalnych, jak réwniez poznanie
funkcjonowania wybranych zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Zajecia praktyczne; liczba godzin 200;

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

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

Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potaczeniu z praktycznym
jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian zachodzacych w
zywnosci W czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii przetwarzania na
wartos¢ odzywczg i trwatos$¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowa¢ metody, techniki oceny jakosci
zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowaé wyniki oraz dobiera¢
odpowiednie metody i wykonywac¢ oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktéw i produktéw oraz
powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni
zdoby¢ wiedze dotyczgca organizacji i funkcjonowania zakltadéw gastronomicznych, organizacji pracy i
obstugi klientéw.

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Student posiada podstawowag wiedze o procesach $wiadczenia ustug w zakfadach gastronomicznych,
procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Efekty ksztatcenia:

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

02_W - ma ogdlng wiedze dotyczgca organizacii i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzgdzania (w tym zarzgdzania finansami, zdobytych w $Srodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spoteczne;j,
uwarunkowan dziatalnosci przedsigbiorstw zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za:
gastronomicznych i hotelarskich wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
03_W — ma wiedze dotyczaca funkcjonowania srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
urzadzen, obiektow, systemow technicznych dziatalno$cig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,
zywnosciowego, konsumenckiego oraz ochrony




wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiow

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

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci 01_W, 02_W, 03_W, 04_U;
Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia: | Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce

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

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasa branzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 8 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 8 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu

Odniesienie do efektow dla programu
ksztatcenia na kierunku

01_W ma ogolng wiedze na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie
przedsigbiorstw $wiadczgcych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
migedzynarodowe organizacje dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i
hotelarskich

KP_WO04

02_wW ma ogolng wiedze dotyczaca organizacji i zarzadzania (w tym zarzadzania
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich

KP_W05

03_W ma wiedze dotyczaca funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systeméw technicznych
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

KP_W03

04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatar dotyczacych doboru
materiatdbw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w srodowisku
zawodowym

KP_U05

05_K ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
za: wytwarzanie zywno$ci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnosciag  gastronomiczng i  hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnosciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiow

KP_KO05




Rok akademicki: 2017/2018
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Dostarczenie wiedzy na temat wptywu procesu kulinarnego na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
uzyskanych potraw, a takze wiedzy na temat wydajnosci procesu, wtasciwego doboru surowcow i
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Metody dydaktyczne:
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Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.
Omowienie wynikow przeprowadzanych doswiadczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych obrébki wstepnej stosowanych w
gastronomii i ich wptyw na jako$¢ potraw. Charakterystyka podstawowych proceséw obrébki cieplne;j:
gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jako$¢
potraw. Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii (cook-serve, cook-chill, cook-freeze,
sous-vide), Proces technologiczny miesa (drobiowe, wieprzowe) w technologii gastronomiczne;j.
Obrébka wstepna i cieplna ryb. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Kuchnia molekularna.
Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jako$é i wydajnosé potraw.
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Ryby i bezkregowce morskie w
technologii gastronomicznej. Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakéw. Nasiona
rodlin strgczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady sporzgdzania i przechowywania suréwek,
satatek oraz garni. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwércza rola jaj w
technologii gastronomicznej. Wykorzystanie zywnosci wygodnej (potproduktéw) w zywieniu zbiorowym.
Technologia sporzgdzania zakagsek. Technologia ciast o strukturze ggbczastej i ciast o strukturze
kruchej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujgcych w zywnosci oraz
urzgdzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Efekty ksztatcenia:

03_U - wykazuje zdolno$¢ podejmowania
01_W - ma ogdlng wiedze dotyczgaca metod, | standardowych dziatan dotyczacych doboru
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do | materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
rozwigzywania zadan inzynierskich wykorzystywanych do zadan inzynierskich w
w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz | zakresie produkcji zywnosci w zakladach
wiedze dotyczacg technologii typowych w |zywienia i  dziatalnosci  hotelarskiej, z
gastronomii wykorzystaniem  doswiadczen  praktycznych
02_W - ma ogdlng wiedze dotyczacg sktadu | zdobytych w srodowisku zawodowym
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu|04_K - potrafi wspdipracowac w grupie,

przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkgji | przyjmujac w niej rézne role

zywnosci oraz technologii  gastronomicznych, | 05_K — ma swiadomos$é znaczenia spotecznej,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz | zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za:
mozliwos$ci jej wykorzystania wytwarzanie zywno$ci wysokiej jakosci; stan
Srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
dziatalno$cig gastronomiczng

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01_W, 02_W — kolokwium na zajeciach éwiczeniowych, egzamin pisemny

Efekty 03_U, 04_K, 05_K - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen, omoéwienie
uzyskanych wynikéw, sprawozdanie z ¢wiczen przygotowywane w ramach pracy wiasnej studenta

Efekt 04_K, 05_K — ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢
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efektéw ksztatcenia:

1. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng
2. Sprawozdania pisemne w grupach wykonujgcych zadania eksperymentalne
3. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca wyniki z kolokwioéw, sprawozdan, egzaminu
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Sprawozdania) — 50%.
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studidow SGGW

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Miejsce realizacji zajec¢: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — éwiczenia
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2. Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna, Wyd, SGGW, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modul/przedmiot:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogolng wiedze dotyczgcg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca technologii typowych w gastronomii

02_wW ma 0godlng wiedze dotyczgca sktadu produktdéw zywnosciowych o réznym stopniu KP_W08
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej
wykorzystania

03_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru | KP_UO05
materiatdbw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalno$ci
hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w srodowisku

zawodowym
04 K potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role KP_K02
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci | KP_K04, KP_KO05

za: wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnos$cig gastronomiczng
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