Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Planowanie zywienia dla réznych grup ludnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition planning for different population groups

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Magdalena Gérnicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

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 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu zasad prawidtowego zywienia oraz potrzeb zywieniowych
réznych grup ludnosci z uwzglednieniem ptci, wieku, stanu fizjologicznego, aktywnoscifizycznej,
warunkéw Srodowiskowych koniecznych przy planowaniu zywienia oraz zastosowanie jej w praktyce.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15 h;
b)  éwiczenia; liczba godzin 30 h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, éwiczenia z uzyciem programéw komputerowych, dyskusja, rozwigzywanie problemu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zasady prawidtowego zywienia oraz zalecenia, normy zywieniowe i modelowe racje
pokarmowe dla réznych grup ludnosci oraz zalecenia dla gastronomii. Charakterystyka zywienia réznych
grup ludnosci (dzieci, mtodziez, osoby doroste i starsze, kobiety ciezarne) z uwzglednieniem m.in.:
btedow zywieniowych, zalecen zywieniowych, aktywnosci fizycznej, stanu fizjologicznego. Czynniki
wplywajgce na sposob zywienia, w tym preferencje zywieniowe réznych grup ludzi. Zasady planowania
jadtospiséw ze szczegdlnym uwzglednieniem: urozmaicenia pozywienia (sktad, smak, zapach, barwa,
konsystencja, rownowaga kwasowo-zasadowa, techniki kulinarne, pracochtonnos¢), upodoban oraz
kosztéw. Modyfikacje jadtospisow w ramach diet alternatywnych. Metody oceny prawidtowosci
zaplanowanych jadtospisow.

Cwiczenia: Zrédta sktadnikéw odzywczych w zwyczajowej diecie. Opracowanie zatozen jadtospiséw dla
réznych grup ludnosci (np. dzieci i mtodziezy, oséb dorostych, kobiet cigzarnych, oséb starszych, oséb o
zwiekszonej aktywnosci fizycznej itp) i ich zaplanowanie. Ocena prawidlowosci zaplanowanych
jadtospiséow w oparciu o metody jakosciowe. Planowanie jadtospiséw o zréznicowanym koszcie. Ocena
wartosci odzywczej oraz planowanie positkdw typu ,fast food”. Opracowanie materiatéw edukacyjnych
dla zywienia w gastronomii.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogdlna wiedze dotyczgcg skiadu
produktéw zywnosciowych

02_W - zna zasady planowania zywienia dla
réznych grup ludnosci

03_U - potrafi zaplanowa¢ jadtospisy dla réznych
grup  populacyjnych z  uwzglednieniem ich
specyficznych potrzeb

04_K — prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga
problemy dotyczgce réznych sposobow i
systemow zywienia

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W - kolokwium, egzamin
03_U, 04_K - ocena wykonania zadan w trakcie ¢wiczen, projekt realizowany w czasie ¢wiczen

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen (punktow), ktére student uzyskat w ramach przedmiotu.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena z egzaminu - 50%
Oceny z kolokwiow — 20%
Praktyczne zaliczenie ¢wiczen (projekt)) -30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa i dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

ook wN

PZWL, Warszawa.

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

Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy wPoznaniu.
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. I2Z, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2005): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw.

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




8. Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. (2004): Zasady racjonalnego zywienia. ODKK, Gdansk.
Inne materiaty edukacyjne udostepniane przez prowadzgcych

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogdlna wiedze dotyczaca sktadu produktdow zywnosciowych KP_W09
02_WwW zna zasady planowania zywienia dla r6znych grup ludnosci KP_W08
03_U potrafi zaplanowa¢ jadtospisy dla ré6znych grup populacyjnych zuwzglednieniem KP_U09
ich specyficznych potrzeb
04_K prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga problemy dotyczace réznych sposobdw i KP_K02

systemoéw zywienia




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy finanséw i rachunkowosci ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Bases of corporate finance and accountancy

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gorska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpg;ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

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 5 jezyk wykfadowy: polski
Przedstawienie wiedzy z zakresu finanséw i rachunkowosci w gastronomii i hotelarstwie z

Zalozenia i cele przedmiotu:

uwzglednieniem takich obszaréw jak: sprawozdania finansowe przedsiebiorstw, ocena sytuacji
finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja proceséw gospodarczych, rachunek kosztéw, analiza
projektow inwestycyjnych, ocena zadtuzenia przedsigbiorstwa, koszt kapitatu, rentownos¢ przedsiewzigé
gospodarczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 15h;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wykiady konwersatoryjne,
praca w grupach, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogdlne problemy finanséw przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego.
Sprawozdawczo$¢ finansowa jako zrédio informacji o przedsigbiorstwie i podstawa podejmowania
decyzji. Bilans. Rachunek zyskoéw i strat. Rachunkowo$¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady
rachunkowosci. Podstawy prawne. Systemy informacyjny rachunkowosci. Podsystemy rachunkowosci.
Operacje gospodarcze i ich udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji gospodarczych. Dokumentacja
proceséw gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych. Zasady wyceny w
rachunkowosci. Regulacje ustawowe dotyczgce prowadzenia ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja
sktadnikéw aktywow i pasywéw. Rachunek kosztow w przedsiebiorstwie — rodzaje kosztow, rozliczanie
kosztow. Rentownos$¢ przedsiewzie¢ gospodarczych w aspekcie zarzgdzania kosztami. Analiza
rentownosci i wrazliwosci przedsigbiorstwa. Finansowanie przedsigbiorstwa gastronomicznego i
hotelarskiego wtasne i obce. Kierunki pozyskiwania kapitatéw obcych wprzedsiebiorstwie.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty matematyki finansowej w zakresie wartosci pienigdza w czasie.
Przyszia i obecna warto$¢ pienigdza. Ocena finansowa przedsigbiorstwa: analiza pionowa i pozioma.
Analiza ptynnosci finansowej i sprawnosci dziatania. Analiza rentownosci przedsigbiorstwa. Wybrane
aspekty matematyki finansowej w zakresie oceny projektdw inwestycyjnych, wiaczajgc proste i
dyskontowe metody oceny przedsiewzigé inwestycyjnych. Wykorzystanie matematyki finansowej w
kalkulacji kosztu kapitatu obcego w przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Wybrane aspekty
matematyki finansowej w zakresie kalkulacji rat kredytow. Ewidencjonowanie operacji gospodarczych w
przedsigbiorstwach gastronomicznych i hotelarskich. Dokumentowanie operacji gospodarczych.
Rachunek kosztéw w przedsigbiorstwie. Prog rentownosci w dziatalnosci gastronomicznej i hotelarskiej
w ujeciu praktycznym. Analiza wrazliwosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogolna znajomos¢ zagadnien ekonomicznych

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogolng wiedze o finansach,|04_U - posiada umiejetnos¢ przygotowania
rachunkowosci i matematyce finansowej w |wystgpien ustnych w jezyku polskim dotyczacych
przedsigbiorstwach gastronomicznych i | oceny sytuacji finansowej przedsiebiorstw,
hotelarskich, = wiaczajagc  zrodta  kapitatow, | 05_ U — stosuje wybrane metody kalkulacji
majatek trwaly i obrotowy, dokumentowanie | optacalnosci przedsiewzig¢ inwestycyjnych i
operacji gospodarczych, kalkulacji kosztéw kapitatu obcego oraz sporzgdzania
02_W - definiuje elementy bilansu oraz | tabeli sptatkredytéw,

rachunku zyskéw i strat istotne z punktu|06_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowa¢ w grupie,
widzenia  oceny  standingu  finansowego | koordynowa¢ jej dziatalno$¢ oraz mysle¢ i dziata¢ w
przedsigbiorstwa gastronomicznego sposob racjonalny ekonomicznie.

hotelarskiego,

03_W - zna zasady matematyki finansowej i
przeprowadzania analizy wskaznikowej,
rachunku kosztow z uwzglednieniem specyfiki
produkcji gastronomicznej i $wiadczenia ustug
hotelarskich,

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W do 03, U, 05_U - weryfikowane w drodze zaliczeniapisemnego;
02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K - w trakcie ¢wiczen w ramach analizy projektu i studium
indywidualnych przypadkéw przedsigbiorstw gastronomicznych i hotelarskich

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wyktady i éwiczenia); projekt i studiaprzypadkéw




Ocena projektu - 30%
Ocena zadan ¢wiczeniowych — 30%
Ocena z zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych - 40%

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Miejsce realizacji zajec¢: Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wyktady i¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos$¢ w gastronomii, WSiP, Wyd. 5, Warszawa.
2. Gorska-Warsewicz H. (2008): Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii, Wyd. Format AB, Warszawa.
3. Gorska-Warsewicz H. (2012): Miary efektywnosci przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich, (w:) Gérska-Warsewicz H., Sawicka B.:
Organizacja przedsigbiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H. (2005): Podstawy finanséw przedsiebiorstwa — wybrane obszary decyzji operacyjnych. Wyd. SGGW, Warszawa.
Nowak E. (2011): Rachunkowo$é. Kurs podstawowy. Wyd. PWE, Warszawa.
Ciotek M. (2011): Finanse przedsiebiorstw w przyktadach i zadaniach, Wyd. CeDeWu, Warszawa.
Szczesny W. (2010): Finanse. Zarys wykfadu. Wyd. Difin, Warszawa.
Duliniec A. (2011): Finansowanie przedsiebiorstwa. Strategie i instrumenty. Wyd. PWE, Warszawa.
Sawicki K. (red.) (2009): Podstawy rachunkowosci. Wyd. PWE, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 125 h
zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktoérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 4ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogoélng wiedze o finansach i rachunkowosci w przedsiebiorstwach | KP_WO01, KP_W05
gastronomicznych i hotelarskich, wigczajgc zrodta kapitatow, majatek trwaty i
02_W definiuje elementy bilansu, rachunku zyskoéw i strat oraz sprawozdania z przeptywu | KP_W05
Srodkdw pienieznych istotne z punktu widzenia oceny standingu finansowego
03_ W zna zasady przeprowadzania analizy wskaznikowej, rachunku kosztéow, | KP_W05
inwentaryzacji oraz wyceny zapaséw w magazynach z uwzglednieniem specyfiki
04_U posiada umiejetno$¢ przygotowania wystgpienn ustnych w jezyku polskim | KP_U12
dotyczacych oceny sytuacji finansowej przedsiebiorstw
05_U stosuje wybrane metody matematyki finansowej kalkulacji optacalnosci | KP_UO1
przedsiewzie¢ inwestycyjnych i Kkalkulacji kosztow kapitatu obcego oraz
06_K potrafi wspotdziata¢ i pracowa¢ w grupie, koordynowac jej dziatalno$¢ oraz mysle¢ | KP_KO02
i dziata€ w spos6b racjonalny ekonomicznie




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Polskie kuchnie regionalne i kuchnie narodowe ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Polish regional cuisine and national cuisines

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz, dr inz. Celina Wieczorek,
dr hab. Danuta Jaworska

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski stacjonarne

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w kuchniach innych
naroddw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych oraz
ksztaltowanie umiejetnos$ci z tego zakresu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 15;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 45 (15 jednostek po 3 godziny).

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Uwarunkowania historyczne polskiej kuchni, w tym wpitywy obcych kuchni. Polskie regiony
kulinarne i ich wspofczesne kultywowanie. Specyfika technologiczna kuchni europejskiej, amerykanskiej
i azjatyckiej — podobienstwa i roznice. Najbardziej znane potrawy oferowane w zaktadach
gastronomicznych na catym $wiecie, w tym typowe potrawy gastronomii hotelowe;.

Cwiczenia: Specyficzne technologie dan wybranych kuchni narodowych: kuchni europejskiej ze
szczeg6lnym uwzglednieniem kuchni francuskiej, kuchni azjatyckiej, Kuchni basenu Morza
Srédziemnego, kuchni amerykanskiej, kuchni skandynawskiej. Technologia dan kuchni regionéw
Pomorza i Kaszub. Technologia dan kuchni regionu Warmii i Mazur. Technologia dan kuchni regionu
Mazowsza i Kurpiow. Technologia dan kuchni Wielkopolski i Kujaw. Technologia dan kuchni Podlasia i
Lubelszczyzny. Technologia dan kuchni Matopolski, Slaska i Gér. Technologia dan kuchni staropolskiej.
Technologia przygotowania napojow w roznych kuchniach $wiata. Technologia przygotowania dan
kuchni zydowskiej

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 dotyczgcg 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 ogdélng wiedze dotyczacg sktadu | zdobytych w $rodowisku zawodowym
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu | 04_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb

przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkgji | kreatywny i przedsigbiorczy

zywnosci oraz technologii  gastronomicznych, | 05_K — ma $wiadomos$é znaczenia spoteczne;j,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz | zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za:
mozliwosci jej wykorzystania wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci; stan
srodowiska naturalnego w zwigzku z prowadzong
dziatalno$cig gastronomiczng

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01_W, 02_W — prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

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

Efekt 04_K, 05_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

1. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng, protokot ocen

2. Dokumentacja aktywnosci na éwiczeniach.

3. Prezentacje multimedialne zwigzane z tematyka ¢wiczen

4. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci
na éwiczeniach, egzaminu.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Na ocene koncowa sklada sie¢ punktacja za: Egzamin 50%; punktacja za c¢wiczenia:
sprawozdania i aktywnos¢ na éwiczeniach 50%. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiow
SGGW.

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Artykuly zwigzane z tematyka éwiczen (kuchnie narodowe, polskie kuchnie regionalne) w czasopi$mie branzowym Przeglad Gastronomiczny.




2. Materiaty uzupetniajgce przygotowane przez prowadzgcego
3. Ksigzki o tematyce polskiej kuchni regionalnej i omawianych kuchni narodowych (docelowo podrecznik z tej tematyki)

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 147 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS

nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01_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 dotyczacg technologii typowych w gastronomii

02_W ma 0gdlng wiedze dotyczgca sktadu produktdw 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
materiatéw, 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
04_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy KP_K08
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci | KP_KO05

za: wytwarzanie zywno$ci wysokiej jakosci; stan $rodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie technologiczne w zaktadach

astronomicznych i hotelarskich ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technological design of catering enterprises and hotel objects

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Wiestawa Grzesinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaklad Higieny i Zarzadzania Jakoscia
Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien 1 rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejgetnosci z zakresu prawidtowej organizacji zaktadow
gastronomicznych i obiektéw hotelowych z uwzglednieniem aspektéw organizacyjno-funkcjonalnych,
higienicznych, techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposazenia
technologicznego.

W trakcie realizacji przedmiotu studenci zdobywajg wiedze z zakresu opracowania wytycznych do
projektu, zasad obliczenia powierzchni pomieszczen, tworzenia uktadu funkcjonalnego obiektu oraz
warunkami techniczno - srodowiskowymi w poszczegdinych obszarach technologicznych obiektu
hotelowego. Zdobywa réwniez umiejetnosci przygotowania dokumentacji projektowej poprzez
wykorzystanie programéw wspomagajacych kreslenie projektéw (podstawowy zakres programu
AutoCAD).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15h;

b) c¢wiczenia projektowe; liczba godzin 45h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.
Cwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym projektem, praca wgrupach.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektéw. Planowanie i przebieg procesu
inwestycyjnego. Podziat obiektéw hotelarskich na obszary dziatalno$ci przy uwzglednieniu rodzaju i
kategorii obiektu. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego obiektéw hotelarskich. Zasady
prawidtowego uktadu funkcjonalnego =zaktadéw gastronomicznych - charakterystyka dziatow
(magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i pomieszczen zaktadu, powigzania
funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przej$¢ i ciggéw komunikacyjnych. Zasady obliczania
powierzchni pomieszczen obiektéw hotelarskich, ze szczegdlnym uwzglednieniem pomieszczen zaplecza
gastronomicznego. Zasady organizacji funkcjonalno - technologicznej poszczegdlnych obszaréw
dziatalnosci hotelowej: parkingi, pokoje hotelowe oraz hall, recepcja, gastronomia hotelowa, sale
wielofunkcyjne, zespdt rekreacyjny, administracja hotelu, stuzby obstugi pieter (housekeeping), pralnia,
ochrona, dziat techniczny, dziat magazynowy hotelu. Organizacja stanowisk pracy - aspekty
ergonomiczne. Dostosowanie obiektéw hotelarskich do potrzeb oséb niepetnosprawnych.

Cwiczenia: Skladowe dokumentaciji projektowej projektu technologicznego. Zapoznanie z programem
AutoCad, wspomagajagcym proces projektowania technologicznego. Opracowanie wytycznych
projektowych. Oznaczenia urzadzen technologicznych. Etapowa realizacja zadanych projektow
technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczen, dobér wyposazenia technologicznego, obliczenia
wielkosci zatrudnienia, opracowanie ukfadu funkcjonalnego obiektu oraz ustawienia wyposazenia
technologicznego, wykreslenie rysunkow projektowych, w tym uktadu funkcjonalnego i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drég technologicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Hotelarstwo, Zarzgdzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii, Maszynoznawstwo i wyposazenie
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Higiena i toksykologia zywnosci, Technologia
gastronomiczna

Zatozenia wstepne:

Ogolna wiedza na temat hotelarstwa, zarzgdzania i organizacji w hotelarstwie, technologii
gastronomicznej oraz wyposazenia technologicznego obiektéw hotelarskich i gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze dotyczacg metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
technologicznego zaprojektowania obiektow
hotelarskich oraz systeméw technicznych i
technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
02_W — ma ogolng wiedze na temat czynnikow
determinujgcych funkcjonowanie zaktadéw
gastronomicznych i przedsigbiorstw hotelarskich

04_U - posiada umiejetnosci pozyskiwania i
analizowania informacji danych niezbednych do
przygotowania  projektéw technologicznych
zakladow  gastronomicznych i obiektow
hotelarskich z wykorzystaniem norm, normatyw,
standar54dow i technologiiinformatycznych

05_K — potrafi wspétpracowa¢ w grupie w celu

03_U - posiada umiejetno$¢ identyfikacji i | wykonania zadania projektowego
formutowania zadan inzynierskich o charakterze 06_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob
praktycznym dotyczacych projektowania | kreatywny

technologicznego i funkcjonowania obiektu

gastronomicznego i hotelarskiego




Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

03_U; 04_U; O6_K - weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z wybranymi
elementami dokumentaciji projektowe;j

05_K - obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W, 02_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Ztozony projekt technologiczny wybranego obiektu wraz z odpowiednig dokumentacjg ioceng
Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne — 50%
Zaliczenie ¢wiczen (projekt) — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Wyktady — sala wyktadowa
Cwiczenia — sala dydaktyczna wyposazona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program
Excel, Auto Cad) i internetem

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zakladéw przemystu spozywczego - wybrane
zagadnienia., Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Btadek Z. red.) (2001): Hotele. Programowanie Projektowanie Wyposazenie. Wyd. ALBUS, Poznan.

3. Btadek (Z. (2010): Nowoczesne hotelarstwo. Od projektowania do wyposazenia. Oficyna Wydawniczo - Poligraficzna "Adam", Warszawa.

4. Grzesinska W. (2012): "Organizacja zaplecza hotelowego" w: Ozimek |. [red.] "Wspdiczesna turystyka i rekreacja - nowe wyzwania i
trendy". Wyd. SGGW, s.153 — 168.

5. Grzesinskaj W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych., Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Kotozyn — Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa.

7. Kucharz & Gastronom. Vademecum. (20012): REA, Warszawa— praca zbiorowa.

8. Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 126 h

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

taczna liczba punktow ECTS, ktéra student uzyskuje na zajgciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 3 ECTS

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 ogdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowania obiektow hotelarskich
oraz systemoéw technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie

02_W ma ogolng wiedze na temat czynnikdéw determinujgcych funkcjonowanie zaktadéw KP_W04

gastronomicznych i przedsigbiorstw hotelarskich

03_U posiada umiejetnos¢ identyfikacji i formutowania zadan inzynierskich ocharakterze | KP_UO07

praktycznym dotyczacych projektowania technologicznego i funkcjonowania
obiektu gastronomicznego i hotelarskiego

05_K potrafi wspétpracowaé w grupie w celu wykonania zadania projektowego KP_K02

06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposdb kreatywny KP_KO08




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS 5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Techniques and technologies in catering

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien I rok 3 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o technikach i technologiach wykorzystywanych w gastronomii i cateringu.
Dostarczenie umiejetnosci praktycznych z zakresu najczesciej stosowanych w gastronomii i cateringu
technik i technologii. Zdobycie umiejetnosci projektowania karty menu, tabeli alergenéw dan z karty menu.
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow teoretycznie i praktycznie z wybranymi technikami i
technologiami w gastronomii i cateringu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 45h;

Metody dydaktyczne:

Zajecia praktyczne, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Znaczenie i zakres technik i technologii w gastronomii i cateringu. Etapy procesu
technologicznego z uwzglednieniem obrébki wstepnej i wiasciwej surowca. Okreslanie food costu dan.
Projektowanie karty menu z uwzglednieniem produktu tozsamego, planowanie receptur, dob6r techniki i
technologii produkcji. Zastosowanie wybranych technik i technologii w produkcji gastronomicznej a’'la
carte, cateringowej. Charakterystyka wybranych technik i technologii w gastronomii, w tym techniki
krojenia, obrobki niskotemperaturowe, sous-vide, obrobki cieplnej w programie delta T. Ocena
przydatnosci technologii réznych metod odroczonego wypieku produktow piekarskich w gastronomii i
cateringu. Techniki nowoczesnych dekoracji potraw — carving, chocolate and caramel garnishes. Techniki
smazenia — steak doneness, flambirowanie i deglasowanie. Ksztattowanie jakosci produktéow gotowych ze
szczegblnym uwzglednieniem ich bezpieczenstwa podczas przechowywania w temperaturze serwowania i
w warunkach chtodniczych. Wykorzystanie technik tworzenia pian i emulsji w produkcji gastronomiczne;.
Aplikacyjno$¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych w obrocie cateringowym (termosy, termoporty).
Pakowanie dan na wynos, pakowanie MAP, vacuum. Weryfikacja praktyczna opracowanych dan z
réznych grup potraw z projektowanej karty menu (dobdr formy prezentacji, dokumentacji fotograficzna
dania dla celéw wewnetrznych i zewnetrznych, weryfikacja iloSciowa surowcéw, wycena wtasciwa porc;ji
potrawy). Elementy kuchni molekularnej: sferyfikacja, anty-grillowanie, liquid nitrogen cooking.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu urzadzen w przemysle spozywczym oraz
gastronomii i hotelarstwie, jak réwniez z zakresu towaroznawstwa produktéw migsnych, zbozowych,
mlecznych i warzywnych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma wiedze z zakresu etapow proceséw
technologicznych, w tym projektowania tych procesow
oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i
cateringu

02_U - potrafi projektowac¢ dziatania z wykorzystaniem
réznych technologii i technik w obrobce wstepnej i
wiasciwej

03_K — posiada $wiadomo$¢ pogtebiania wiedzy
teoretycznej i praktycznej z zakresu technik i
technologii w gastronomii i cateringu

04_K — potrafi planowa¢ prace w zespole z
podziatem na rézne role

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — kolokwium z éwiczen, sprawozdania, projekt;

02_U - obserwacja podczas wykonywania ¢wiczenia, projekt;

03_K- obserwacja podczas wykonywania ¢wiczenia, kolokwium z ¢wiczen, sprawozdania, projekt;
04_K — projekt, obserwacja podczas wykonywania éwiczenia.

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan i projektu.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Kolokwium zaliczeniowe (40%) i sprawozdania (10%), projekt (50%).

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, hala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Mondschein K. 2009. Food and Culinary Arts. Ferguson Publishing..
2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW,

Warszawa

UWAGI:




Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze z zakresu etapdw procesow technologicznych, w tym projektowania KP W03
- tych procesow oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu -
02_U potrafi projektowac dziatania z wykorzystaniem réznych technologii i technik w KP_U03, KP_U05
obrébce wstepnej i wiasciwej
03_K posiada $wiadomos¢ pogtebiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu KP_KO01
technik i technologii w gastronomii i cateringu
04 K potrafi planowaé prace w zespole z podziatem na rézne role KP_K02
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