Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |15

Pracownia dyplomowa

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien |1 rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapow realizacji pracy inzynierskiej. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy
zdobytej w toku catych studiow, korzystania z roznych zrédet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i
tworczego wykorzystania. Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad koncowego
opracowania pracy oraz przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Pracownia dyplomowa

Metody dydaktyczne:

Analiza i interpretacja tekstow zrédtowych, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Omawianie kolejnych etapéw realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikow
badan wlasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskow, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrédet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiow przedmiotow podstawowych
i kierunkowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i

hotelarstwie 04_ U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢
02_U - posiada umiejetnoS¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskow badan
pochodzgcych z roznych Zrédet, w tym z | wiasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych

03_U - potrafi zdefiniowaé problem badawczy,
zaproponowa¢ sposob jego rozwigzania i dokonaé
jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu = metod
statystycznych, sformutowa¢ wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wtasne
sgdy

06_K - ma s$wiadomos¢ potrzeby statego
uzupetniania i pogtebiania wiedzy i
samodoskonalenia

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U — ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta i
udziatu w dyskusji
06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Kolejne rozdziaty pracy inzynierskiej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

100% ocen pracy studenta

Miejsce realizacji zajec:

Sale wydziatowe

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 inzynierskich, 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 charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 375h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 75 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 7 5ECTS
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 wiedze z zakresu nauki o gastronomii i hotelarstwie KP_WO01, KP_W02, KP_W03, KP_W04,
KP_WO05, KP_WO06, KP_W07, KP_W08,
KP_W09, KP_W10, KP_W11
02_U posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | KP_U01,KP_U02
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowaé¢ sposéb jego rozwigzania | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U05,
i dokona¢ jego oceny z ;’)rzywo’fanllem‘zrode’f literaturowych oraz zaplanowac KP_U06, KP_UO7, KP_U08, KP_U09,
proces badawczy, dobraé¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze, - - - -
zinterpretowaé wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowaé wnioski KP_U11
04_U potrafi przygotowac¢ i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | KP_U12
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05 U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | KP_U01, KP_U02, KP_UO03, KP_U06,
whasne sady KP_U07, KP_U08, KP_U09, KP_U11
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby statego uzupetniania i pogiebiania wiedzy i | K_KO1

samodoskonalenia




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Projektowanie nowych potraw

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

New dishes development

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

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 IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 8 jezyk wyktadowy: polski niestacjonarne

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw
o okreslonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcéw) przeznaczonych
dla zywienia zbiorowego. Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomosci doboru skfadnikéw i procesu
technologicznego do produktéw zywnosciowych. Pogtebienie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa
produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 8 (4 jednostek po 2 godziny);

b) éwiczenia; liczba godzin 16 (8 jednostek po 2 godziny)

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne,
éwiczenia projektowe

samodzielna praca studentéw pod kierunkiem prowadzgcego zajecia,

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia i terminy zwigzane z projektowaniem gotowych potraw. Zasady
postepowania w projektowaniu technologicznym - omodwienie poszczegdlnych etapow projektowania.
Ksztattowanie jakosci potraw poprzez dobér sktadnikéw, w tym sktadnikdw wpltywajacych na wartosé
odzywczg i wlasciwosci prozdrowotne oraz sktadnikéw o znaczeniu technologicznym. Przyktadowe
projekty potraw w gastronomii systemowej.

Cwiczenia: Przedstawienie zatozen projektu. Opracowanie wstepnej koncepcji. Przygotowanie potraw w
warunkach laboratoryjnych, Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego,
gramatury, wielkosci porcji). Opracowanie parametréw procesu technologicznego, w tym systemu
technologicznego, w ktéorym bedzie przygotowywana potrawa. Dopracowanie receptury z
uwzglednieniem cech sensorycznych (wyglad, barwa, zapach, smak, konsystencja). Opracowanie
sposobu serowania (dodatki, garni). Dobor urzadzen do przygotowania potraw: do produkcji (ciag
technologiczny zgodny z wymogami higieny), transportu i serwowania. Wstepny kosztorys potrawy.
Opracowanie elementéw planu HACCP dla hipotetycznego zaktadu gastronomicznego produkujgcego
opracowang potrawe. Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna opracowanego projektu z
uzasadnieniem podjetych dziatan.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat procesu technologicznego i zmian zachodzgcych w zywnosci pod jego
wptywem, jak réwniez zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych potraw.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze dotyczgcg metod,
technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do

rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczaca
funkcjonowania urzgdzen, obiektow, systemoéw
technicznych i technologii typowych w gastronomii
02_W - ma ogolng wiedze dotyczgcg sktadu
produktéw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapéw produkgiji
zywnosci oraz technologii  gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania

03_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z réznych zrédet, dotyczgcych
szeroko rozumianej sfery gastronomii i hotelarstwa

04_U - potrafi formutowaé zadania inzynierskie,
a takze rozwigzywaé =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, uwzgledniajace takze aspekty
pozatechniczne
05_K - potrafi wspotpracowaé w grupie,

przyjmujac w niej rézne role
06_K — potrafi mysle¢ i dziatat w sposéb
kreatywny i przedsiebiorczy

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, — zaliczenie pisemne (egzamin)

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — ocena na podstawie prezentacji potrawy, prezentacji
multimedialnej i w formie pisemnej opracowanego projektu
05_K, 06_K - ocena wynikajgca z obserwacji studentéw w trakcie zaje¢

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Imienne karty oceny studenta z oceng za zaliczenie wyktadéw i punktacjg sumujacg za opracowanie

receptury i prezentacjg potrawy (50%)




oceng koncowa: projektu — tgcznie 50%.
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW.

Na oceng koncowag sktada sie punktacja za: cze$¢ wyktadowg (50%), opracowanie receptury i
Elementy i wagi majgce wptyw na prezentacje potrawy, wystgpienie i prezentacje multimedialng oraz forme pisemng opracowanego

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Hotelarza. Wyd. PZH, Warszawa.

2. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Czarniecka-Skubina E., Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2004): Poradnik wdrazania systemu HACCP w gastronomii hotelowej. Biblioteczka

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 h

osiggniecia zaktadanych efektoéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu

Odniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

01_W ma ogolng wiedze dotyczagcg metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zywienia w gastronomii oraz wiedze dotyczgcg funkcjonowania urzgdzen,
obiektow, systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii

KP_W03

02_W ma ogolng wiedze dotyczgca sktadu produktdw zywnosciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej
wykorzystania

KP_W08

03_U wykazuje umiejetno$C¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania
informacji pochodzacych z réznych zrédet, dotyczacych szeroko rozumianej sfery
gastronomii i hotelarstwa

KP_UO1

04_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 wtasciwg dla studiowanego
kierunku oraz stosujgc podejScie systemowe, uwzgledniajgce takze aspekty
pozatechniczne

KP_U03

05_K potrafi wspétpracowacé w grupie, przyjmujac w niej rézne role

KP_K02

06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsiebiorczy

KP_K08




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Gastronomia i hotelarstwo

Koordynator przedmiotu:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien |1 rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapéw realizacji pracy inzynierskiej na podstawie prezentacji przygotowywanych przez
poszczegolnych studentéw. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy zdobytej w toku catych
studiow, korzystania z roznych zrodet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i twérczego wykorzystania.
Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad koncowego opracowania pracy oraz
przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia 16h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentéw, analiza i interpretacja tekstow Zzrédtowych,
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Omawianie kolejnych etapow realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikow
badan wlasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskow, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrodet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotow podstawowych
i kierunkowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i

hotelarstwie 04_U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawic
02_U - posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskow badan
pochodzgcych z roznych Zrédet, w tym z|wiasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych

03_U - potrafi zdefiniowaé problem badawczy,
zaproponowac sposob jego rozwigzania i dokonaé
jego oceny z przywotaniem zrédet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu = metod
statystycznych, sformutowa¢ wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wtasne
sgdy

06_K -
uzupetniania i
samodoskonalenia

ma $wiadomos¢ potrzeby statego
pogtebiania wiedzy i

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U - ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta
i udziatu w dyskusji
05_U, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Prezentacje realizowane przez studentow w czasie roku akademickiego; protokdt ocen, ktdre student
uzyskat za prezentacje oraz aktywno$¢ na seminariach

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac inzynierskich, 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 charakteryzujagce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kioérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1 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 efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma wiedze z zakresu nauki o gastronomii i hotelarstwie KP_WO01, KP_W02, KP_WO03, KP_W04,
KP_WO05, KP_W06, KP_WO07, KP_W08,
KP_W09, KP_W10, KP_W11
02_U posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | KP_U01,KP_U02
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowa¢ sposoéb jego rozwigzania | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U05,
i dokona¢ jego oceny z ;’)rzywo’fanllem.zrode’f literaturowych oraz zaplanowac KP_U06, KP_U07, KP_U08, KP_U0,
proces badawczy, dobraé¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢ wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowaé¢ wnioski KP_U11
04_U potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | KP_U12
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05 U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U06,
whasne sady KP_U07, KP_U08, KP_U09, KP_U11
06_K ma Swiadomos¢ potrzeby statego uzupetniania i pogiebiania wiedzy i | K_KO1

samodoskonalenia
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