Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Etyka w gastronomii i hotelarstwie

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ethics in gastronomy and hotel industry

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzgdzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem nauczania przedmiotu jest przekazanie studentom podstaw wiedzy niezbednej do przygotowania
réznych rodzajow biznes planéw i nabycie przez studentéw umiejetnosci praktycznego przygotowywania
biznes planu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Specyfika etyki i kategorie etyki. Wartosci i dylematy etyczne. Etyka w zarzadzaniu
przedsiebiorstwem. Spoteczna odpowiedzialno$é przedsiebiorstw (CSR) jako etyczny wymiar strategii
zarzadzania w obszarach ekonomicznym, spotecznym i $rodowiskowym. Narzedzia wspierajgce
wdrazanie zasad etycznych w firmie. Wolontariat pracowniczy w przedsiebiorstwach gastronomicznych i
hotelarskich. Etyczne negocjacje oraz kategorie taktyk negocjacyjnych z pogranicza zachowan
etycznych. Istota i rola Kodekséw Dobrych Praktyk/Kodekséw Etyki. Przykfady dziatan etycznych i
nietycznych realizowanych przez przedsiebiorstwa branzy gastronomicznej i hotelarskiej*.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wskaza¢ przykiady dziatan
etycznych i nieetycznych realizowanych przez
przedsigbiorcéw gastronomicznych i hotelarskich
05_K — ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie zasad etycznych w
dziatalnosci biznesowej przedsiebiorstw
gastronomicznych i hotelarskich

01_ W — zna i rozumie istote oraz role etyki
funkcjonowaniu przedsiebiorstwa

02_W - wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce
wdrazanie oraz komunikujgce przestrzeganie zasad
etycznych w firmie

03_W - wymienia i charakteryzuje kategorie
etycznych i nieetycznych taktyk negocjacyjnych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 05_K — zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
0

4 U, 05__K - przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczaswyktadow

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z prac pisemnych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych —90%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, e-learning*

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Rybak M. (2004): Etyka menedzera: spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstwa, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.
2. Prahalad C. K. (2007): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstw, Wyd. Helion, Gliwice.
3. Zemigata M. (2007): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstwa: budowanie zdrowej, efektywnej organizaciji, Oficyna Wolters

Kluwer, Polska sp. z 0.0., Krak6w.

4. Adamczyk J. (2009): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstw: teoria i praktyka, PWE, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 27

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

taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 0.1 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 zna i rozumie istote oraz role etyki funkcjonowaniu przedsiebiorstwa KP_W04
02_ W wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce wdrazanie oraz komunikujgce KP_W05
przestrzeganie zasad etycznych w firmie
03 W wymienia i charakteryzuje kategorie etycznych i nieetycznychtaktyk KP_W05
negocjacyjnych
04 U umie wskazac przyktady dziatan etycznych i nieetycznych realizowanych przez KP_U01 KP_U04
przedsigbiorcow gastronomicznych ihotelarskich
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci KP_KO05

za nieprzestrzeganie zasad etycznych wdziatalnosci biznesowej przedsigbiorstw
gastronomicznych ihotelarskich




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS

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

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii oraz zapewnienia wtasciwej jakosci
ustug gastronomicznych. Ksztattowanie umiejetnosci planowania, prowadzenia i zarzadzania
dziatalno$cig gastronomiczng z zakresu obstugi konsumenta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)
b)

wyktady; liczba godzin 8;

¢wiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Whykiad, Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technikaudiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wspotczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych z punktyl
widzenia obstugi konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki
kulinarne). Personel obstugujagcy w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystr6j zaktadow
gastronomicznych i zasady nakrywania stotéw. Wspoétczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady|
postepowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania zakgsek
zimnych i goragcych, zup, dan zasadniczych, seréw, deseréw. Zasady serwowania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyjeé¢ 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 stotéw. Obstuga gosci. Serwowanie potraw. Serwowanie napojéw bezalkoholowych i
alkoholowych. Serwowanie dan  specjalnych. Planowanie bufetéw. Organizacja przyjec|
okolicznosciowych. Szkolenia z zakresu obstugi konsumenta dla personelu. Obstuga gosci Zz
wykorzystaniem nowoczesnych technik dostepnych na polskim rynku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

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

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma ogdlng wiedze dotyczacg  metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do
rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
funkcjonowania urzadzen, obiektdw, systemow

03_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania
standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich w

technicznych i technologii typowych w gastronomii i zakresie  produkcji = zywnosci w  zakladach
hotelarstwie zywienia i  dziatalnosci  hotelarskiej, z
02_U — potrafi formutowaé zadania inzynierskie, a wykorzystaniem  doswiadczen  praktycznych
takze rozwigzywac¢ zadania projektowe z zakrésu zdobytych w Srodowisku zawodowym .
gastronomii i hotelarstwa, pracujgc indywidualnie lub e ma_umiej_etnoéé p_qzyskiwania !

| d Ki k', iekuna. naukowedo analizowania  informaciji niezbednych do
W z€Spole, pod KIerunkiem opie 90, planowania  zywienia dla réznych  grup

wykorzystujgc przy tym wiedze wilasciwg dla
studiowanego kierunku oraz stosujac podejscie
systemowe, uwzgledniajgce  takze aspekty
pozatechniczne

konsumentéw oraz wykonania analizy kosztowej
05_K — potrafi wspotpracowac w grupie,
przyjmujac w niej rézne role

Sposéb 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 pracy na ¢wiczeniach na podstawie
udostepnionych materiatéw: 03_U, 05_K




efektéw ksztatcenia:

na ¢wiczeniach, egzaminu.

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Obserwacje i sprawozdania - 50%

Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Na oceneg koncowg sklada si¢ punktacja za: Egzamin - 50%, punktacja za ¢wiczenia: Kolokwia,

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

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

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

0L W

ma o0gdlng wiedze dotyczacg metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczacg funkcjonowania  urzadzen,
obiektéw, systemoéw technicznych i technologii typowych w gastronomii i
hotelarstwie

KP_W03

02_U

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

KP_U03

03_U

wykazuje zdolnos¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczgcych doboru
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 srodowisku
zawodowym

KP_U05

04 U

ma umiejetno$¢ pozyskiwania i analizowania informacji niezbednych do
planowania zywienia dla réznych grup konsumentéw oraz wykonania analizy
kosztowej

KP_U09

05_K

potrafi wspétpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role

KP_K02




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)



Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona wtasnosci intelektualnej ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Intellectual property protection

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg i rolg ochrony wtasnosci intelektualnej oraz
obowigzujgcymi regulacjami w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacjii
zarzadzania w przedsigbiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfady problemowe
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstéwzrédiowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Geneza rozwoju ochrony wtasnosci intelektualnej na Swiecie i w Polsce. Zasady systemu
ochrony wiasnosci intelektualnej. Znaczenie ochrony wiasnosci intelektualnej dla przedsiebiorcow i
konsumentéw. Organizacje miedzynarodowe i unijne w zakresie ochrony wiasnosci intelektualne;.
Ustawa o0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji a prawo wiasnosci przemystowej. Tajemnica
przedsiebiorstwa, jako najprostsza forma ochrony witasnosci intelektualnej. Kompetencje i dziatalno$¢
Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony wiasnosci przemystowej. Znak towarowy — warunki
uzyskania prawa ochronnego. Wspdlnotowy znak towarowy. Wzor przemystowy. Wzér wspolnotowy.
Oznaczenia geograficzne. Istota wynalazku. Zasady udzielania patentu. Rodzaje patentow. Wzor
uzytkowy. Topografie ukfadéw scalonych. Istota i rodzaje udzielanych licencji. Rola rzecznikéw
patentowych. Ochrona prawna odmian roslin. Ochrona prawa autorskiego w Polsce. Ochrona praw
pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku. Konsekwencije naruszania praw wiasnosci intelektualne;.
Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wyszukiwa¢ i analizowa¢ akty
prawne z  zakresu ochrony  wiasnosci
intelektualnej

05_K - ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu ochrony wiasnosci intelektualnej z
uwagi ha zmieniajgce sie regulacje prawne

06_K - ma $Swiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony
wiasnosci intelektualnej

01_W - zna istote oraz role ochrony witasnosci
intelektualnej

02_W - zna rodzaje form wiasnosci przemystowej,
mozliwosci korzystania z baz dotyczgcych wiasnosci
przemystowej oraz istote prawa autorskiego

03_W - zna wybrane instytucie i organizacje
zajmujgce sie ochrong wiasnosci intelektualnej w
Polsce, Unii Europejskiej i na swiecie

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K — zaliczenie pisemne w formie pytan testowych iproblemowych
06_K - przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wykladéw w ramach pracy wiasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokdét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z prac pisemnych, tematy prac

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Nowinska E., Prominska U., du Vall M. (2011): Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2. Ochrona wiasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne (2007). Materiaty dla przedsiebiorcéw, studentéw i pedagogéw. Fundacja

Rozwoju Przedsiebiorczosci, £6dz.

3. Ozimek I. (red.) (2009): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Nowinska E., du Vall M. (2010): Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
5. Akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 27 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia — na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takichjak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektdw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna istote oraz role ochrony wtasno$ciintelektualnej KP_WO06
02 W zna rodzaje form wiasnosci przemystowej, mozliwosci korzystania zbaz KP W06
B dotyczacych wlasnos$ci przemystowej oraz istote prawa autorskiego B
03_W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce sie ochrong wiasnosci KP_WO06
intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie zna i rozumie istote orazrole
ochrony wiasnosci intelektualnej
04_U umie wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu ochronywtasnosci KP_U01
intelektualnej
05_K ma $wiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochronywtasnosci KP K01
B intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne B
06 K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za KP K05
B nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony wtasnosciintelektualnej B




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2018/2019

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 IV €) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7

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 16h;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 16h

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$¢, cukrzyca, miazdzyca, nadci$nienie tetnicze,
niedokrwisto$¢, choroba wrzodowa, osteoporoza). Ocena i modyfikacje jadtospisow os6b 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 wiasnej niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektow 76 h
ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1ECTS
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 1ECTS
projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztatcenia na kierunku
efektu
01 W ma wiedze o roli prawidtowego zywienia oraz postepowaniu dietetycznym w | KP_W09
réznych jednostkach chorobowych
02_U ma umiejetnos¢é oceny zywienia i planowania postepowania dietetycznego w | KP_UQ9

zaleznosci od wystepujgcych schorzen dietozaleznych

03 K rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z zakresu dietetyki KP_KO01




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy dotyczacej formalnych i merytorycznych zasad przygotowywania pracy
inzynierskiej oraz monitorowanie jej realizacji, ksztattowanie umiejetnosci krytycznej analizy materiatéw
zrodtowych, przygotowywania prezentacji i podejmowania dyskusji. Przedmiot wymaga wiedzy
kierunkowej i specjalizacyjne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia seminaryjne; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentéw, analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych,
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Kryteria merytoryczne i formalne przygotowania pracy inzynierskiej oraz kryteria jej oceny;
etyka w przygotowaniu pracy dyplomowej. Wymagania redakcyjne przy pisaniu pracy, zasady doboru
oraz metodyka zbierania pi$miennictwa i zasady jego podawania (cytowania); formutowanie celu pracy
oraz hipotez badawczych; sposoby przedstawiania i omawiania wynikéw, formutowanie stwierdzen i
wnioskéw na przyktadzie wybranych prac inzynierskich (studium przypadku). Prezentacja referatow
przygotowanych przez studentéw na kanwie materiatu zgromadzonego do wtasnej pracy (cel, zakres
pracy, przestanki, hipotezy) — dyskusja, monitorowanie realizacji pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Przedmioty wg programu studiéw | stopnia

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéow przedmiotéw podstawowych
i kierunkowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada podstawowg wiedze dotyczaca
studiowanego kierunku gastronomia i hotelarstwo
02_U - posiada umiejetno$¢ gromadzenia i analizy
odpowiedniego pismiennictwa korzystajgc z réznych
zrodet informacii i technologii informacyjnych

03_U - potrafi przygotowac konspekt pracy
inzynierskiej, sformutowac cel i hipotezy badawcze,
dobra¢ odpowiednie metody do jej realizacji,
dokonac analizy wynikdw i wnioskowania

04_U — umie przygotowac i zaprezentowaé w
formie pisemnej i stownej wyniki prac oraz
podejmuje merytoryczng dyskusje w zakresie
analizowanej problematyki

05_K - rozumie potrzebe uczenia sig, w zakresie
wykonywanego zawodu, przez cate zycie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U — ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta i udziatu
w dyskusji
05_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat za prezentacje oraz aktywnos$é na seminariach

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncows:

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywnosci na zajeciach — 20%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.
4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy inzynierskiej

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 25 h
osiagniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.4 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1 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 posiada podstawowag wiedze dotyczgcg studiowanego kierunku gastronomia i | KP_WO04; KP_WO05; KP_WO08; KP_W10;
hotelarstwo KP W11
02_U posiada umiejetno$¢ gromadzenia i analizy odpowiedniego pismiennictwa KP_UO01; KP_U02; KP_U12
korzystajgc z réznych zrédet informacji i technologii informacyjnych
03_U potrafi przygotowac¢ konspekt pracy inzynierskiej, sformutowa¢ cel i hipotezy KP_UO07; KP_UO08; KP_U13
badawcze, dobra¢ odpowiednie metody do jej realizacji, dokona¢ analizy wynikow
i wnioskowania
04_U umie przygotowac i zaprezentowaé¢ w formie pisemnej i stownej wyniki prac oraz KP_U12; KP_U13
podejmuje merytoryczng dyskusje w zakresie analizowanej problematyki
05_K rozumie potrzebe uczenia sie, w zakresie wykonywanego zawodu, przez cate zycie | KP_KO01; KP_KO05




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy technologiczne w produkcji potraw ECTS |3

Tlumaczenie 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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) CEwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Projektowanie proceséw technologicznych ksztattujgcych jako$é potproduktéw i produktéw.
Mozliwosci stosowania technologii szybkiego schtadzania ,cook-chill”, ,cook-freeze”, ,sous vide”
potproduktéw 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, chfodzenia, mrozenia, restytucji i bemarowania.

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia zywosci, Maszynoznawstwo i wyposazenia technologiczne w gastronomii i hotelarstwie

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna wptyw dostarczania i odbierania ciepta

ula branz rg;]any ru W’fascc!)\:v?cs)gluktévl;lzylﬁocher:”(l;glzjrlggx 05_U — umie przeprowadzaé instrumentalny
ybrany grup - poip P pomiar wiasciwosci reologicznych,
spozywczych

strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw
spozywczych oraz dokonac ich analizy wynikéw
06_K — ma $wiadomos¢ potrzeby ciagtego
doksztatlcania i doskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu.

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

03_U — umie dobieraé parametry proceséw
technologicznych do uzyskania Zzadanej jakosci
produktéw spozywczych

04_U — umie okresla¢ zmiany ilosciowe i jakoSciowe
powstate w wyniku procesow technologicznych

Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

,03_U, 04_U, 05_U, 06_K — zaliczenie pisemne

05_U — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢
—kolokwia podczas ¢wiczen

2_W, 03_U, 04_U - ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

W
u,
U

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw ha
oceng koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen — 40%, zaliczenie pisemne — 40%, ocena eksperymentow
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 charakteryzujgce modul/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 punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniegoudziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec 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
01w Zna wplyw dostarczania i odbierania ciepta na zmiany wihasciwosci | KP_WO03, KP_W08
fizykochemicznych wybranych grup pétproduktéw i produktéw spozywczych
02_ W Zna czynniki ksztattujgce jakos¢ roznych grup produktowspozywczych KP_WO02, KP_WO08
03 U Umie dobiera¢ parametry proceséw technologicznych douzyskania zgdanej KP_U03, KP_UO1
jakos$ci produktéw spozywczych
04 U Umie okresla¢ zmiany ilosciowe i jakosciowe powstate wwyniku KP_U08, KP_U03
proceso6w technologicznych
05 U Umie przeprowadza¢ instrumentalny pomiar wtasciwosci reologicznych, KP_UO05,KP_U08
strukturalnych, tekstury oraz barwy produktéw spozywczych orazdokonac ich
analizy wynikow
06_K Ma swiadomos¢ potrzeby ciggtego doksztatcania i doskonaleniaw KP_KO01

zakresie wykonywanego zawodu.




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: | kierunkowy Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technigues and technologies in catering

Kierunek studiéw:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominika Guzek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Samodzielnego Zaktadu Techniki w Zywieniu

Jednostka realizujgca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o metodach, technikach i technologiach stosowanych w gastronomii i cateringu.
Dostarczenie umiejetnosci z zakresu technik i technologii stosowanych w gastronomii i cateringu przy
okresleniu ich przydatnosci w praktyce. Zdobycie umiejetnosci doboru opakowan celem zapewnienia
surowcom i potrawom warunkéw zapewniajgcych zachowanie ich jakosci i wartosci odzywcze;j.

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw teoretycznie i praktycznie z wybranymi technikami i
technologiami w gastronomii i cateringu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) céwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Zajecia praktyczne, doswiadczenie/eksperyment, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: -

Cwiczenia: Znaczenie i zakres technik i technologii w gastronomii i cateringu. Zapotrzebowanie na
surowce spozywcze w wybranych technologiach — okreslenie efektywnosci proceséw i kosztéw naktadu.
Wplyw stosowanych technik i urzgdzen w trakcie procesu uzalezniony od jakosci i temperatury
poczatkowej, wymiaréw geometrycznych urzgdzenia oraz $rodowiska obrébki - na przyktadzie
przystawek. Mozliwos$ci zastosowywania technik efektywnego taczenia sktadnikdw - na przyktadzie zup.
Techniki i technologie stosowane w produkcji gastronomicznej produktéw przeznaczonych do
bezposredniego serwowania, przeznaczone do przechowywania w warunkach wysokich temperatur i
przeznaczone do serwowania w warunkach odmiejscowionych od ich wytworzenia - na przyktadzie dan
gtdbwnych. Wptyw technik i technologii na mozliwo$ci napowietrzania, ksztattowania i osiggania
zaprojektowanych wiasciwosci tekstury - na przyktadzie dan deseréw. Napoje bezalkoholowe z
zastosowaniem réznych technik i narzedzi. Etapy procesu technologicznego — wptyw na mozliwosci
stosowania wybranych technik i technologii na uzyskiwanie zamierzonych efektéw. Projektowanie
warunkéw zapobiegajgcym niekorzystnym zmianom powstajgcym podczas procesu technologicznego i
transportu w warunkach wysokich i chtodniczych temperatur. Okreslenie mozliwosci zastosowania
funkgiji i rodzajow opakowan (MAP, VP, "skin pack”) stosowanych w gastronomii i cateringu. Okreslenie
warunkéw doboru systeméw pakowania w warunkach zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej
zywnosci. Analiza wtasciwosci fizycznych i sensorycznych potraw oraz mozliwosci zastosowania technik

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie.

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedzeg i umiejetnosci z zakresu podstawowych urzagdzen w przemysle
spozywczym oraz gastronomii, jak rowniez z zakresu towaroznawstwa produktéw miesnych, zbozowych,
mlecznych i warzywnych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu etapéw procesow|03_K — posiada $wiadomos¢ pogtebiania wiedzy
technologicznych, w tym projektowania tych proceséwiteoretycznej i praktycznej z zakresu technik i
oraz zastosowania technik i technologii w gastronomiitechnologii w gastronomii i cateringu

i cateringu 04_K — potrafi planowac¢ prace w zespole z
02_U - potrafi projektowa¢é dziatania z [podziatem na rézne role

wykorzystaniem réznych technologii i technik w

obrébce wstepnej i wiasciwej

Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K, 04_K — opracowywanie projektu zawierajgcych i ocena punktowa umiejetnosci
przygotowanych projektow oraz sprawozdania

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach sprawozdan i punktéw za autorski projekt.




Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koAcowa:

Sprawozdania (50%), autorski projekt (50%).

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna, laboratorium.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Brown M (red.). (2008): Chilled Foods - A Comprehensive Guide (3rd Edition): Chapter 8: Modified atmosphere and active packaging of
chilled foods; Woodhead Publishing.

2. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007

UWAGI

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modut/przedmiot:

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

taczna liczba punktdéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
ma wiedze z zakresu etapdw proceséw technologicznych, w tym projektowania
01w tych proceséw oraz zastosowania technik i technologii w gastronomii i cateringu KP_W03
02 U potrafi projektowac¢ dziatania z wykorzystaniem réznych technologii i technik w KP_U03
obrébce wstepnej i wlasciwej
03 K posiada Swiadomos¢ pogtebiania wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu KP_KO01
technik i technologii w gastronomii i cateringu
04_K potrafi planowa¢ prace w zespole z podziatem na rézne role KP_K02




Opis modulu ksztalcenia / przedmiotu (sylabus)
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