Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Obstuga konsumenta w gastronomii

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer services in catering

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, dr inz. Ingrid Wachowicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii oraz zapewnienia wtasciwej jakosci
ustug gastronomicznych. Ksztattowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzgdzania
dziatalnoscig gastronomiczng z zakresu obstugikonsumenta..

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15;

b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Whykiad, Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Cwiczenia obliczeniowe — praca w zespotach, praca z materiatamipomocniczymi.
Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z tematyka ¢wiczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wspotczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadoéw gastronomicznych z punktu
widzenia obstugi konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki
kulinarne). Personel obstugujgcy w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystréj zaktadow
gastronomicznych i zasady nakrywania stotéw. Wspétczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady|
postepowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania zakgsek
zimnych i gorgcych, zup, dan zasadniczych, seréw, deseréw. Zasady serwowania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢ okolicznosciowych. Standardy obstugi
klienta w gastronomii.

Cwiczenia: Funkcjonowanie gastronomii, w tym gastronomii hotelowej pod katem obstugi konsumenta.
Planowanie jakosci obstugi klienta (ksiega jakosci obstugi klienta, reklamacje, standardy obstugi,
ocena jakosci ustug). Projektowanie kart menu. Wyposazenie stosowane do obstugi konsumenta.
Nakrywanie stotdw. Obstuga gosci. Serwowanie potraw. Serwowanie napojéw bezalkoholowych i
alkoholowych. Serwowanie dan  specjalnych. Planowanie bufetéw. Organizacia przyje¢
okolicznosciowych. Szkolenia z zakresu obstugi konsumenta dla personelu. Obstuga gosci Z
wykorzystaniem nowoczesnych technik dostepnych na polskim rynku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Technologia gastronomiczna, Podstawy organizacji i zarzgdzania, Maszynoznawstwo i wyposazenie
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ technologii przygotowania potraw i stosowanego wyposazenia oraz organizacji i zarzadzania
przedsiebiorstwem gastronomicznym

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogdlng wiedze dotyczacg metod,

technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do 03 U - wykazuje zdolnos¢ podejmowania

standardowych dziatan dotyczacych doboru

rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
funkcjonowania urzadzen, obiektdw, systemow
technicznych i technologii typowych w gastronomii i
hotelarstwie

02_U - potrafi formutowaé zadania inzynierskie, a
takze rozwigzywac zadania projektowe z zakresu
gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze wilasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujac podejscie
systemowe, uwzgledniajgce takze aspekty
pozatechniczne

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_U — ma umiejetnos¢ pozyskiwania i
analizowania informaciji niezbednych do
planowania  zywienia dla  réznych  grup
konsumentéw oraz wykonania analizy kosztowej
05_K — potrafi wspotpracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny: 01_W,

Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz dyskusji na temat omawianej problematyki: 02_U, 03_U, 04_U,05_K,

Sprawozdanie z ¢wiczen przygotowywane w ramach
udostepnionych materiatéw: 03_U, 05_K

pracy na ¢wiczeniach na podstawie




1. Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, obserwaciji, sprawozdan
Forma dokumentacji osiggnietych 2. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng
efektow ksztatcenia: 3. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci
na ¢wiczeniach, egzaminu.

Na oceneg koncowa skltada si¢ punktacja za: Egzamin - 50%, punktacja za ¢wiczenia: Kolokwia,
Obserwacje i sprawozdania - 50%
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna - wyktadowa, laboratorium - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.i 2., WSiP S.A., Warszawa.

3. Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.

4. Dalmer S., Kahl K.W. (1999): Podrecznik dla kelneréw, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 105 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg 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_WwW ma o0godlng wiedze dotyczgcg metod, technik, narzedzi i technologii | KP_WO03

wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgcg funkcjonowania  urzgdzen,
obiektéw, systeméw technicznych i technologii typowych w gastronomii i
hotelarstwie

02_U potrafi formutowac zadania inzynierskie, a takze rozwigzywac zadania projektowe z | KP_U03
zakresu gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod
kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujgc przy tym wiedze wiasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujac podejscie systemowe, uwzgledniajgce takze
aspekty pozatechniczne

03_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru | KP_UO05
materiatdw, 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_U ma umiejetnos¢ pozyskiwania i analizowania informacji niezbgednych do | KP_UO09
planowania zywienia dla réznych grup konsumentéw oraz wykonania analizy
kosztowej

05_K potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujgc w niej réznerole KP_KO02




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy dietetyki ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of dietetics

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominika Glgbska

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Zaktad Dietetyki, Katedra Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 6

jezyk wykfadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nauczenie doboru produktéw, bilansowania diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospisow w
réznych (najczestszych) jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci procesow fizjologicznych i
patologicznych oraz wiedzy o znaczeniu produktéw spozywczych, roli sktadnikéw odzywczych i procesow
technologicznych w rozwoju schorzen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 15h;

b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 30h

Metody dydaktyczne:

Woyktad i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwigzywanie problemu, ocena i uktadanie jadtospiséw z
wykorzystaniem programéw komputerowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Znaczenie dietetyki i zasady bilansowania positkbw. Zasady diety tatwostrawnej wraz z jej
modyfikacjami (bogatobtonnikowa, z modyfikacjg konsystencji). Zalecenia dietetyczne w najczesciej
wystepujgcych schorzeniach dietozaleznych (otyto$¢, cukrzyca, miazdzyca, kamica zoiciowa, kamica
nerkowa, nefropatia, nadci$nienie tetnicze, niedokrwisto$¢, choroba wrzodowa, osteoporoza). Zasady
zywienia niemowlat i matych dzieci. Zasady stosowania diet eliminacyjnych i konstruowania positkéw z
eliminacjg alergenow.

Cwiczenia: Praktyczne konstruowanie diet (potraw i positkéw) w oparciu o programy komputerowe, dla
najczesciej wystepujacych schorzen dietozaleznych (otyto$¢, cukrzyca, miazdzyca, kamica zétciowa, kamica
nerkowa, nefropatia, nadci$nienie tetnicze, niedokrwisto$¢, choroba wrzodowa, osteoporoza). Ocena i
modyfikacje jadlospiséw oséb ze schorzeniami dietozaleznymi oraz niemowlat i matych dzieci.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o roli sktadnikow pokarmowych, ich Zrédtach i zapotrzebowaniu a takze zmianach w
wyniku obrébki technologicznej oraz o budowie i funkcjonowaniu organizmu

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze¢ o roli prawidfowego zywienia oraz
postepowaniu dietetycznym w réznych jednostkach
chorobowych

02_U — ma umiejetno$¢ oceny zywienia i planowania
postepowania  dietetycznego w  zaleznosci od
wystepujgcych schorzen dietozaleznych

03_K — rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z
zakresu dietetyki

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — sprawozdania z ¢wiczen
01_W, 02_U — egzamin koncowy

Forma dokumentaciji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Protokét z uzyskanych ocen

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

50% - suma punktéw ze sprawozdan
50% - kohcowa ocena egzaminacyjna

Miejsce realizacji zaje¢:

Sale wyktadowe i pracownie Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bujko J. (red) (2006); Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Peckenpaugh N.J. (2010): Podstawy Zywienia i Dietoterapia. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.
3. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtgbska D. (2014): Dietoterapia. Wyd. PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektow 84h
ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 2 ECTS
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 15ECTS

projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu
Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztatcenia na kierunku
efektu

01w ma wiedze o roli prawidtowego zywienia oraz postepowaniu dietetycznym w | KP_WQ09
réznych jednostkach chorobowych

02_U ma umiejetnos¢ oceny zywienia i planowania postepowania dietetycznego w | KP_UQ9
zaleznosci od wystepujgcych schorzen dietozaleznych

KP_KO1

03_K rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z zakresu dietetyki




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 8

Praktyka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional training

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich nakierunku Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy
dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji pracy w poszczegdinych dziatach hotelu.
Praktyka gastronomiczna: Celem praktyki zawodowej jest przekazanie praktycznej
dotyczacej funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, technologii gastronomicznej,
regionalnych i narodowych, technik stosowanych w gastronomii.

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

wiedzy
kuchni

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

Praktyka hotelarska: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania
przedsiebiorstw hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego obiektu, przepiséw
bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczaca organizacji i
funkcjonowania poszczegodlnych dziatéw oraz zasad obstugi klientdw. 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.
Praktyka gastronomiczna: Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potgczeniu z
praktycznym jej zastosowaniem w zakresie technik i technologii stosowanych w gastronomii, zmian
zachodzgcych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz wptywu technologii
przetwarzania na wartos¢ odzywczg i trwato$¢ potraw. Studenci powinni umie¢ zastosowaé metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki
oraz dobiera¢ odpowiednie metody i wykonywaé oceny stanu higienicznego surowcéw, poétproduktow i
produktéw oraz powierzchni i urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnos$ci w gastronomii.
Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczacg organizacji i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych,
organizacji pracy i obstugi klientéw.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczenstwa pracy przez osoby nadzorujgce i
spetnieniu wymogéw hotelu, uczestnicza w podstawowych czynnos$ciach 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
Konsumpcji praktyka w regionie Trydent, Wtochy i naLitwie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Praktyka hotelarska: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzgdzania, Bezpieczenstwo pracy,
Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Marketing ustug,
Podstawy ekonomii, Serwicyzacjakonsumpcji

Praktyka gastronomiczna: Technologia gastronomiczna, Towaroznawstwo zywno$ci, Technologia
zywnosci pochodzenia zwierzecego, Higiena i toksykologia zywnosci, Polskie kuchnie regionalne i
narodowe, Obstuga konsumenta w gastronomii, Techniki i technologie w gastronomii i cateringu
Praktyka objazdowa: Hotelarstwo, Podstawy organizacji i zarzadzania, Marketing ustug, Technologia
gastronomiczna, Polskie kuchnie regionalne i narodowe

Zatozenia wstepne:

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

Student posiada podstawowg wiedze o procesach $wiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych,
procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cziowieka

Efekty ksztatcenia:

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

02_W — ma ogolng wiedze dotyczacg organizacji i z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zdobytych w srodowisku zawodowym

zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz 05_K — ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej,




uwarunkowan dziatalno$ci przedsiebiorstw 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
urzgdzen, obiektéw, systemdw technicznych dziatalnoscig gastronomiczng i hotelarska;

i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie nieprzestrzeganie prawa gospodarczego,

zywnos$ciowego, konsumenckiego oraz ochrony
wiasnosci intelektualnej w zakresie kierunku
studiow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia: przebiegu praktyk

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocenai opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce

Miejsce realizacji zaje¢:

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

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: prasabranzowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 240 h

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

taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 7 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma ogolng wiedze¢ na temat czynnikdw determinujgcych funkcjonowanie | KP_WO04
przedsiebiorstw $wiadczacych ustugi gastronomiczne i hotelarskie, zna krajowe i
migedzynarodowe organizacje dziatajgce na rynku ustug zywieniowych i
hotelarskich
02_W ma ogolng wiedze dotyczacg organizacji i zarzadzania (w tym zarzadzania | KP_WO05
finansami, zasobami ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych ihotelarskich
03_W ma wiedze dotyczaca funkcjonowania urzadzen, obiektéw, systeméw technicznych KP_W03
i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie
04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru KP_U05
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do zadan
inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i dziatalnosci
hotelarskiej, z wykorzystaniem do$wiadczen praktycznych zdobytych w $rodowisku
zawodowym
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci | KP_K05

za: wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci; stan Srodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng i  hotelarska;
nieprzestrzeganie prawa gospodarczego, zywnosciowego, konsumenckiego oraz
ochrony wtasnosci intelektualnej w zakresie kierunku studiéw




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw: | kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy informatyczne w gastronomii ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Informatics systems in the catering industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Plewicki

Prowadzacy zajecia:

Mgr inz. Marcin Kurek, dr inz. Tomasz Plewicki

Jednostka realizujaca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasobéw sprzetowych i programowych w gastronomii

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera, wyktad wprowadzajacy, projekt zespotowy

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -
Cwiczenia: W ramach przedmiotu jest przekazywana wiedza na temat podstawowych pojecia z zakresu
rozwigzan informatycznych w obstudze klienta z perspektywy réznych stanowisk pracy: kucharz, kelner,
menager. Studenci w czesci wprowadzajgcej zapoznajg sie z technologiami wykorzystywanymi w
gastronomicznych systemach informatycznych — komputer, kasa fiskalna, terminale kelnerskie, monitory
kuchenne, drukarki kuchenne. Cze$¢ praktyczna obejmuje nastepujace elementy:
e  Praca z programami do obstugi restauracji z obstugg kelnerskg, z samoobstuga, lokali typu fast-
food, kawiarni, pub6w.
e  Oprogramowanie do obstugi konferencji i bankietéw.
e  Oprogramowanie do sprzedazy towaréw z modyfikatorami (np. typu pizza) i cateringu.
e  Oprogramowanie do zarzgdzania lokalem gastronomicznym typu indywidualnego oraz
sieciowego.
e  Oprogramowanie do obstugi zaktadéw zywienia zbiorowego typu zamknietego.
Na postawie posiadanych informacji studenci przygotowujg projektowe rozwigzanie studium przypadku
przy wykorzystaniu systeméw informatycznych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Podstawy organizacji i zarzadzania; Serwicyzacja konsumpcji; Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie
i gastronomii

Zatozenia wstepne:

Zastosowanie informatyki w gastronomii

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi formutowa¢ zadania inzynierskie,
a takze rozwigzywa¢ =zadania projektowe z
zakresu gastronomii, pracujgc indywidualnie lub
w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
wykorzystujgc przy tym wiedze wiasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie
systemowe, uwzgledniajgce takze aspekty
pozatechniczne

04_K - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
kreatywny i przedsiebiorczy

05 K - potrafi wspotpracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role

01_W - ma ogodlng wiedze dotyczgcg metod, technik,
narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgca
funkcjonowania urzgdzen, obiektéw, systeméw
technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W - ma ogolng wiedze dotyczgcg organizaciji i
zarzadzania (w tym zarzadzania finansami, zasobami
ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan
dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - ocena z obserwacji w trakcie zajec¢, sprawdzian przy komputerze
02_W - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy komputerze
03_U — ocena z projektu stanowigcego rozwigzanie studium przypadku

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Protokét z ocen ktére student uzyskat w ramach sprawdzianéw praktycznych i pisemnych (weryfikacja
praktycznych umiejetnosci przy komputerze po kazdym zrealizowanym programie uzytkowym, kolokwia
czgstkowe oraz projekt stanowigcy rozwigzanie studium przypadku

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Cwiczenia praktyczne 90%, praca na zajeciach 10%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Milewska M., Stasiak A. (2012): Obstuga informatyczna w hotelarstwie. Wyd. Szkolne i pedagogiczne, Warszawa
2. Jatowiecki M. (2013): Information systems in management. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Materiaty przekazywane podczas zaje¢

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

50 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: | 0,7 ECTS

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

projektowe, itp.:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow
efektu dla programu ksztatcenia
na kierunku
01_W ma ogding wiedze dotyczgcg metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do rozwigzywania KP_WO03
zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgcg funkcjonowania
urzadzen, obiektéw, systemoéw technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W ma ogolng wiedze dotyczgca organizacji i zarzadzania (w tym zarzgdzania finansami, zasobami KP_WO05
ludzkimi), marketingu, logistyki oraz uwarunkowan dziatalno$ci przedsiebiorstw gastronomicznych
03_U potrafi formutowaé zadania inzynierskie, a takze rozwigzywa¢ zadania projektowe z zakresu gastronomii, | KP_U03
pracujac indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujgc przy tym
wiedze wiasciwag dla studiowanego kierunku oraz stosujgc podejscie systemowe, uwzgledniajace takze
aspekty pozatechniczne
04_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposoéb kreatywny iprzedsiebiorczy KP_KO08
05_K potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role KP_KO02




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technological systems in food production

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Péttorak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Samodzielnego Zaktadu Techniki w Zywieniu

Jednostka realizujgca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z systemami technologicznymi produkcji potraw oraz
analiza ich wptywu na zmiany wtasciwosci fizycznych, teksture, strukture oraz barwe gotowych wyrobdw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢6wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia praktyczne realizowane w oparciu 0 najnowsze maszyny i urzadzenia gastronomiczne oraz
ocena cech fizycznych realizowana w oparciu o istniejgcg aparature badawcza: maszyna testujgca
INSTRON, reometr rotacyjny, chromametr Minolta CR410, spektrofotometr w bliskiej podczerwieni.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujgcych jakosé poétproduktéw i produktéw.
Mozliwosci stosowania technologii szybkiego schtadzania ,cook-chill”, ,cook-freeze”, ,sous vide”
pétproduktéw w zaleznosci od temperatury, czasu, poziomu uwodnienia, stopnia obrobienia, gotowosci
do dalszego przetwarzania.

Badanie wptywu parametréw procesu obrébki termicznej migsa na zmiany tekstury i wiasciwosci
fizykochemicznych w wyniku pieczenia, chtodzenia, mrozenia, restytucji i bemarowania.

Analiza czynnikdw ksztattujgcych wybrane parametry jakosciowe warzyw o zréznicowanej budowie
strukturalnej ze wzgledu na warunki przechowywania, blanszowania, mrozenia, obrébki cieplnej i
bemarowania.

Ocena parametrow produkcji potproduktow piekarskich ksztattujgcych jako$é gotowych wyrobéw
podczas procesu miesienia (czas, temperatura, predko$¢ obrotowa), garowania (czas i warunki
fermentacji) oraz wypieku (bezposredni i odroczony wypiek).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Chemia zywosci, Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna wplyw dostarczania i odbierania ciepta

\r/]vabra: T;lha ny ru W%ascg\;vc;cs)glumév\fllzykiocherggﬁrlg/é:vr\l 05_U — umie przeprowadza¢ instrumentalny
yorany grup - polp P pomiar wiasciwosci reologicznych,
spozywczych

strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw
spozywczych oraz dokona¢ ich analizy wynikéw
06_K — ma $wiadomos¢ potrzeby ciagtego

02_W — zna czynniki ksztattujgce jako$¢ roznych
grup produktéw spozywczych

03_U - umie dobierac pgrarr}etry Procesow | y ksztatcania i doskonalenia w  zakresie
technologicznych do uzyskania zadanej jakosci wykonvwanedo zawodu
produktéw spozywczych ykonywaneg :

04_U — umie okresla¢ zmiany iloSciowe i jakosciowe
powstate w wyniku proceséw technologicznych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

U, 04_U, 05_U, 06_K — zaliczenie pisemne

U — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢
lokwia podczas ¢éwiczen

U, 04_U - ocena sprawozdan z ¢wiczenlaboratoryjnych

[eNoNoNe]

2_W, 03_|
4_U, 05_|
4_U —k
2 0

28RE2
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Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Kolokwia pisemne w trakcie éwiczen — 40%, zaliczenie pisemne — 40%, ocena eksperymentoéw
wykonywanych w trakcie zaje¢ — 10%, ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Lewicki P. P. (2005): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
2.Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW

Warszawa.

3.Patacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Wtasciwosci fizyczne zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.
4.Lewicki P. P. (2002): Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.
5.Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. Osrodek Wydawnictw Naukowych PAN, Poznan.




Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 90 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg 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 efektdw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W Zna wplyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wiasciwosci | KP_WO03, KP_W08
fizykochemicznych  wybranych grup pétproduktéw i produktow
spozywczych
02_W Zna czynniki ksztattujgce jakos$¢ réznych grup produktowspozywczych KP_W02, KP_WO08
03_U Umie dobiera¢ parametry procesow technologicznych do uzyskania KP_UO03, KP_01
zgdanej jakosci produktéw spozywczych
04_U Umie okresla¢ zmiany iloSciowe i jakosciowe powstate wwyniku KP_U08, KP_U03
procesoéw technologicznych
05_U Umie przeprowadza¢ instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych, KP_UO05,KP_U08
strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych orazdokonaé
ich analizy wynikéw
06_K Ma swiadomos$¢ potrzeby ciggtego doksztatcania i doskonaleniaw KP_KO1
zakresie wykonywanego zawodu.




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)
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	Wykłady: Znaczenie dietetyki i zasady bilansowania posiłków. Zasady diety łatwostrawnej wraz z jej modyfikacjami (bogatobłonnikowa, z modyfikacją konsystencji). Zalecenia dietetyczne w najczęściej występujących schorzeniach dietozależnych (otyłość, cukrzyca, miażdżyca, kamica żółciowa, kamica nerkowa, nefropatia, nadciśnienie tętnicze, niedokrwistość, choroba wrzodowa, osteoporoza). Zasady żywienia niemowląt i małych dzieci. Zasady stosowania diet eliminacyjnych i konstruowania posiłków z eliminacją alergenów.    
	Ćwiczenia: Praktyczne konstruowanie diet (potraw i posiłków) w oparciu o programy komputerowe, dla najczęściej występujących schorzeń dietozależnych (otyłość, cukrzyca, miażdżyca, kamica żółciowa, kamica nerkowa, nefropatia, nadciśnienie tętnicze, niedokrwistość, choroba wrzodowa, osteoporoza). Ocena i modyfikacje jadłospisów osób ze schorzeniami dietozależnymi oraz niemowląt i małych dzieci.

	Praktyka_I_st_GiH_S_Sem_6
	Tabela zgodności kierunkowych efektów kształcenia z efektami przedmiotu:

	Systemy_informatyczne_w_gastronomii_I_st_GiH_S_Sem_6
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