Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Wyposazenie techniczne i technologiczne w gastronomii i hotelarstwie ECTS 6
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Equipment in Catering and Accommodation Industry
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

obowigzkowe semestr zimowy

] do wyboru

] podstawowe

kierunkowe ] semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1Z-01Z-01_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania nowoczesnych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w gastronomii i hotelarstwie. Zdobycie umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i
urzadzen do obrdbki wybranych surowcéw i pétproduktdw.

Wyktady: Klasyfikacja maszyn i urzadzen wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych i hotelarstwie. Wybrane
zagadnienia techniki (schematy funkcjonalne maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii i hotelarstwie). Procesy
termodynamiczne wystepujgce urzadzeniach gastronomicznych, metody wymiany energii cieplnej procesy termiczne
prowadzone w warunkach nadci$nienia i podcisnienia. Budowa i zasada dziatania maszyn do obrébki wstepnej oraz
nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne (obieranie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie) w odniesieniu do ich
przeznaczania technologicznego. Urzadzenia do obroébki cieplnej, kategoryzacja urzadzen w aspekcie rodzaju transportu
ciepta i petniong funkcje w gastronomii i hotelarstwie: urzadzenia grzewcze wykorzystujace kondukcje (patelnie, trzony,
ptyty kuchenne, grille kontaktowe), zjawisko konwekcji wymuszonej i swobodnej (piece, w tym piece konwekcyjno-parowe,
kotty warzelne, steamer) oraz promieniowanie podczerwone (grille, salamandry, opiekacze). Urzadzenia grzewcze
indukcyjne, mikrofalowe, oporowe i halogenowe. Urzadzenia chtodnicze w gastronomii i hotelarstwie ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich funkcji technologicznej. Urzadzenia chtodnicze typu ,blast” i ich zastosowanie w zaktadach
cateringowych. Urzadzenia do transportu i ekspedycji potraw w warunkach utrzymywania ich odpowiedniego stanu
temperaturowego i jakosciowego (termosy, termoporty oraz bemary, witryny). Drobny sprzet gastronomiczny
(wyposazenie barowe, w kuchni molekularnej). Dyrektywa maszynowa dla maszyn i urzadzer wykorzystywanych w
gastronomii i hotelarstwie. Wydajno$¢ procesowa i produktowa, energochtonnos¢ i wodochtonnos¢ procesu.
Fundamentalne wytyczne w obliczeniach wydajnosci i efektywnosci urzadzen i maszyn z zachowaniem funkcji
technologicznej. Charakterystyka uktadéw funkcjonalnych réznych typéw zaktadéw gastronomicznych. Standard
wyposazenia hoteli w zaleznosci od kategorii. Wentylacja i klimatyzacja w zaktadach gastronomicznych i hotelach.
Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania oraz zastosowanie maszyn do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych (usuwanie
czesci niejadalnych, rozdrabnianie) uzywanych w gastronomii. Mozliwosci wykorzystania maszyn do mieszania i wyrabiania
mas w technologii gastronomicznej. Ocena technologiczna procesu formowania - formierki i automaty formujace.
Okreslanie sprawnosci i wydajnosci maszyn i urzadzen stosowanych w hotelarstwie i gastronomii (zuzycie energii, bilans
surowcowy, wydajnos¢ procesowa, wodochtonnosc). Ocena techniczno-technologiczna stosowanych rozwigzan
konstrukcyjno-uzytkowych w urzadzeniach grzewczych do pieczenia z konwekcjg swobodng i wymuszona. Badanie wptywu
réznych czynnikdw na tempo i sprawnos¢ ogrzewania mikrofalowego. Budowa, zasada dziatania, aplikacyjnosé¢ w
gastronomii oraz ocena parametrow techniczno-eksploatacyjnych urzadzen do smazenia w matej ilosci ttuszczu i
zanurzeniowego (patelnia przechylna, frytownica), grillowania (grill kontaktowy ryflowany i ceramiczny, grill ,na lawie”),
pieczenia, gotowania w wodzie i parze (kociot warzelny, steamer). Ocena techniczno-uzytkowa maszyn do mycia naczyn w
aspekcie energo-, wodochtonnosci procesu oraz efektywnosci mycia naczyn. Ocena sprawnosci chtodniczej urzadzen
chtodniczych z zastosowaniem réznych systemow obnizania temperatury.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 14 h;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 21 h

Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie/eksperyment, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje
.\Nym?ga.nia formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego '
zna i rozumie budowe i zasady dziatania nowoczesnych maszyn i urzadzen
. w1 gastronomicznych, najnowsze rozwigzania techniczne stosowanych w réznych K_WO05 1
Wledzg. rodzajach zaktadéw gastronomicznych (zywienia zbiorowego)
(absolwent zna i rozumie) i i bi OW i ji jednostkowych obrébki surowcéw i
zna i rozumie przebieg proceséw i operacji je
w2 [ '€ przebieg p peradt) y K_WO05 1
pétproduktéw
. . L e , K_U02,
U1 potrafi dobieraé parametry do danego procesu obrébki surowcéw i pétproduktéow 1,1
Umiejetnosci: K Uil
(absolwent potrafi) potrafi dobiera¢ maszyny i urzadzenia gastronomicznego do specyfiki produkcji K_U02,
U2 } - ; 1,1
(dziatalnosci) zaktadu gastronomicznego K_U11




K_Ko1,

K1 jest gotow planowac prace w zespole i umie w nim wspétdziataé K_KO02, 1,1,1
Kompetencje: K_K03
(absolwent jest gotéw do) ) , ) o . . K_KO].,
K2 jest gotow do ciaggtego doksztatcania i doskonalenia w zakresie wykonywanego K_K02 1,11
zawodu
K_KO03

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu budowy, zasady dziatania,
optymalizacji mozliwosci wykorzystania nowoczesnych maszyn i urzadzen gastronomicznych w gastronomii i hotelarstwie.

Sposob weryfikacji efektéw uczenia
sie:

Zaliczenie na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze kolokwidw i sprawozdan w ramach ¢wiczenia;
egzamin pisemny

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw i sprawozdar oraz pisemnych prac
egzaminacyjnych.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia — 40%, sprawozdania pisemne — 10%, egzamin pisemny — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium, hala techniki

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Zaremba R., Péttorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Dominik P. (2008): wyd. 1. Gastronomia we wspétczesnym hotelu. Wyd. ALMAMER, Warszawa.

3. Lewicki P.P. (1990): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.

4. Neryng A., Wierzbicka A., Pottorak A., Zaremba R., Grzesifiska W., Chochowski A. (2003): Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych z elementami techniki i

projektowania. Wyd. SGGW, Warszawa.
. Instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen uzywanych na ¢wiczeniach.
6. http://www.hotelarze.pl/, http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 150 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Podstawy chemii zwigzkéw naturalnych ECTS 1

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

The Fundamentals of Chemistry of Natural Compounds

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: X obowigzkowe Numer semestru: 1 X semestr zimowy

[ do wyboru

X podstawowe

[ kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-02_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z fundamentalnymi aspektami chemii ogdlnej i organicznej (np. jak i dlaczego
zachodza reakcje chemiczne, charakterystyka wigzan chemicznych, struktura zwigzku i wptyw na jego wtasciwosci). W
podstawowym zakresie zostang przedstawione biomakromolekuty zwigzkédw naturalnych.

Wyktady: Najwazniejsze grupy funkcyjne zwigzkédw naturalnych. Reakcje chemiczne: typy reakcji, kinetyka reakcji
chemicznych, czynniki wptywajace na szybkos¢ reakcji chemicznych. Wigzania chemiczne (elektrojemnosé a typ wigzania
chemicznego). Wigzania wodorowe i ich rola w makromolekutach. Klasyfikacja zwigzkéw naturalnych (biomakromolekuty,
metabolity pierwotne, metabolity wtdrne, inne zwigzki). Izomeria zwigzkéw wystepujgcych w surowcach naturalnych:
konstytucyjna szkieletowa i potozenia, przestrzenna: enancjomery, diastereoizomery oraz izomery geometryczne). Lipidy:
nazewnictwo kwasow ttuszczowych. Sacharydy: struktury i przeksztatcenia. Skrobia jako przyktad struktury polisacharydéw
(amyloza i amylopektyna). Podstawowa klasyfikacja i nazewnictwo aminokwaséw. Ogdlna charakterystyka struktur biatek.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktad interaktywny z wykorzystaniem metod tradycyjnych i technik audiowizualnych (PowerPoint). Cato$¢
prezentowanego materiatu przekazywana jest w formie pliku pdf na e-mailowg skrzynke studentéw. Studenci otrzymuja
réwniez wykaz zagadnier do przygotowania na egzamin: 2-krotnie: wyktady 1-7 oraz wyktady 8-15, ktére pozwalaja na
wyjasnienie niezrozumiatych tresci oraz utrwalenie wiedzy do egzaminu.

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna podstawowe grupy funkcyjne wystepujace w zwigzkach naturalnych i rozumie ich
W1 g I K_wo1 2
wptyw na whasciwosci tych zwigzkow
Wiedza: W2 rozumie kluczowe znaczenie przestrzennej budowy i zwigzkéw w reakcjach K WO1 2
(absolwent zna i rozumie) zachodzgcych w $wiecie ozywionym -
W3 zna nasz i struktury najwazniejszych kwaséw ttuszczowych, aminokwaséw oraz K_WO3 1
sacharydow
U1 potrafi w oparciu o dostepne dane przewidzie¢ kierunek reakcji chemicznej K_U02 1
Umiejetnoéci: potrafi zakwalifikowaé zwigzki do okreslonej grupy bioczasteczek, okresli¢ ich K_U02 1
(absolwent potrafi) U2 charakter jako hydro-/lipofilowy i rozumie konsekwencje wynikajgce z tego
charakteru
jest gotéw do postugiwania sie powszechnie stosowanymi sposobami nazewnictwa K_Ko1 1
Kompetencje: K1 wyzszych nasycon'\(ch oraz nienasyconych kwaséw ttuszczowych w tym NNKT i CLA -
(absolwent jest gotéw do) potrafi narysowac ich wzory
K2 | jest gotéw do krytycznej oceny wiasciwosci zwigzkédw na podstawie ich struktur K_K02 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu podstaw chemii zwigzkéw
naturalnych ze szczegélnym uwzglednieniem charakterystyki wigzan chemicznych, struktur zwigzkéw i wptyw na ich
wtasciwosci oraz klasyfikacji i wtasciwosci zwigzkdw naturalnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny, sktadajacy sie z nieréwnocennie punktowanych pytan.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Indywidualne arkusze egzaminacyjne z trescig pytan i zadan z naniesionymi punktami za poszczegdlne odpowiedzi. Listy
studentéw z ocenami uwzgledniajgcymi punkty uzyskane na egzaminie powiekszonymi o punkty wynikajgce z odnotowanej
aktywnosci.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest sprawdzeniem efektow ksztatcenia: W1, W2, W3, U1, U2, U3, K1 i K2. Ocena w skali zgodnie z
regulaminem studiéw SGGW. Elementy majgce wptyw na ocene koricowg — egzamin 100%.




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Biatecka-Florjanczyk E., Wtostowska J., Chemia organiczna, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, wyd.3 Warszawa 2016
2. Kotodziejczyk A., Naturalne zwigzki organiczne, Wydawnictwo Naukowe PWN, wyd.2 Warszawa 2012; wyd.3 Warszawa 2019

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

7h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,3 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Mikrobiologia ogdlna i zywnosci ECTS 5
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: General and Food Microbiology
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [stacjonarne Status zaje¢: X podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 1 X semestr zimowy
studiow: [ kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

niestacjonarne

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy:

ZCZ-GH-1Z-01Z-03_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest poznanie pozytywnej i negatywnej roli mikroorganizméw w zywnosci. Poznanie mikroorganizméw
chorobotwdrczych wystepujacych w zywnosci, mikroorganizméw odpowiedzialnych za jej zepsucie oraz wptywu obrébki
gastronomicznej na jakos$¢ mikrobiologiczng potraw. Poznanie fizjologii tychze drobnoustrojéw, srodowiska ich bytowania,
warunkdéw wzrostu oraz pierwotnych i wtérnych zZrédet zanieczyszczenia zywnosci rézng mikroflorg. Poznanie mikroflory
charakterystycznej dla srodowiska hotelarskiego (m.in. powierzchnie robocze w kuchni hotelowej, powietrze w

klimatyzatorach, woda w basenach hotelowych, odpady i Scieki).

Wyktady: Rola drobnoustrojéw w przyrodzie i gospodarce cztowieka. Morfologia i fizjologia drobnoustrojéow. Podstawowe
metody diagnostyczne liczenia i identyfikacji mikroorganizméw. Wptyw $rodowiska na wzrost i rozwéj drobnoustrojéw.
Wykorzystanie drobnoustrojéw w produkcji zywnosci. Mikrobiologiczne aspekty higieny w gastronomii i hotelarstwie, m.in.

zakazenia i choroby zakazne, zatrucia pokarmowe.

Ewiczenia: Podstawowe techniki laboratoryjne. Poznanie morfologii i fizjologii wybranych grup drobnoustrojéw (bakterie,
drozdze). Liczenie i identyfikacja mikroorganizméw. Metody mikroskopowe. Srodowiska bytowania drobnoustrojow ze
szczegbdlnym nastawieniem na srodowisko hotelowe (mikroflora charakterystyczna dla powietrza, wody, powierzchni
roboczych). Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na rozwéj drobnoustrojow. Wptyw obrébki gastronomicznej na

jakos¢ mikrobiologiczng potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wykfady; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, ¢wiczenia laboratoryjne, pokazy, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat réznorodnosci form zywych organizmdw.
Podstawowa wiedza z zakresu biologii i biochemii.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
ma i rozumie wiedze na temat morfologii, wzrostu, rozmnazania sie, sposobéw K_wWo1 2
w1 poruszania sie mikroorganizmdw (bakterii, grzybéw, wiruséw) oraz pobierania przez
Wiedza: nie pokarmu i metabolizmu
(absolwent zna i rozumie) zna zrodta mikroorganizmdéw w zywnosci, zna i rozumie zmiany w zywnosci K_WO03 2
W2 | wywotywane wzrostem mikroorganizméw, wptyw patogendéw zywnosci na zdrowie
cztowieka
U1 potrafi wykorzysta¢ metody diagnostyczne do oceny stanu mikrobiologicznego K_U02 2
zywnosci
potrafi charakteryzowac poszczegolne grupy produktéw zywnosciowych pod K_U02, 2,2
Umiejetnosci: u2 wzgledem wystepowania w nich drobnoustrojéw saprofitycznych i K UO03
(absolwent potrafi) chorobotwaérczych B
potrafi wykorzystaé¢ mikroorganizmy w procesach kulinarnych i dobieraé K_Uuo03, 2,2
u3 odpowiednie parametry obrébki kulinarnej w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci K U04
mikrobiologicznej produktéw zywnosciowych -
. jest gotow do podejmowania dziatat zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka K K01 3
Kompetencje: K1 zwigzanego z mikroorganizmami w zywnosci i przewidywania skutkdw w zakresie -

(absolwent jest gotéw do)

szeroko rozumianego zdrowia publicznego

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu morfologii i fizjologii
mikroorganizmoéw oraz obecnosci w zywnosci réznych grup mikroorganizmoéw, zaréwno tych, zwigzanych z ryzykiem
zdrowotnym, jak i pozagdanych, oddziatywujacych prozdrowotnie i wykorzystywanych w procesach kulinarnych.




Sposoéb weryfikacji efektow uczenia | Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia: kolokwia, ocena do$wiadczer wykonanych na zajeciach i sprawozdar z ¢wiczen,

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Okresowe prace pisemne (kolokwia), protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach sprawozdan, tresé pytan
egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw

, Ocena egzaminu (50%), ocena z kolokwiéw (30%), ocena ze sprawozdar (20%)
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; laboratorium higieny zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Jatosiriska M.: Mikrobiologia zywnosci, Wyd. AB Format, Warszawa, 2006.
2. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H.: Mikrobiologia zywnosci, PZWL, Warszawa, 1983.
3. Kunicki-Goldfinger W. J. H.: Zycie Bakterii, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa, 2001.
4. Salyers A., Whitt D.: Mikrobiologia. Roznorodnos¢, chorobotwérczosc i Srodowisko , Wyd. Naukowe PWN. Warszawa, 2003.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy,1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 120 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 11ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Analiza sensoryczna ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Sensory Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

X obowigzkowe Numer semestru: 1 X semestr zimowy

[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-04_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie wiedzy o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny analizy jakoscizywnosci, praktycznej realizacji
sensorycznych ocen produktéw zywnosciowych oraz positkdw wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi) i
konsumenckimi. Umiejetnos¢ wyznaczaniakluczowych atrybutéw jakosci sensorycznej w wybranych produktach. Znajomos¢
czynnikéw warunkujgcych postrzeganie jakosci sensorycznej produktéw, w tym positkdw/potraw przez konsumentéw.
Ksztattowanie umiejetnosci zzakresu opracowywania i interpretacji wynikéw ocensensorycznych.

Wyktady: Znaczenie analizy sensorycznej we wspotczesnej nauce o zywnosci; jakos$¢ zywnosci z perspektywy producenta i
konsumenta. Rola wrazen smakowo-zapachowych w percepcji i akceptacji zywnosci. Podstawowe zasady
funkcjonowania ,,aparatu pomiarowego”. Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen
sensorycznych. Podziat metod sensorycznych z uwzglednieniem celu badan, zadan oraz wymagan stawianym oceniajgcym.
Czynniki warunkujace postrzeganie jakosci sensorycznej positkdw/potraw przezkonsumentdw.

Cwiczenia: Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe i/lub wzrokowe). Zdolnos¢
dyskryminacji réznic w roztworach wodnych i produktach pod wzgledem cech sensorycznych z uwzglednieniem
powtarzalnosci wynikéw. Praktyczne wykorzystanie wybranych metod sensorycznych do oceny réznych produktéw
zywnosciowych, w tym potraw. Wyznaczanie kluczowych atrybutdw jakosci warunkujgcych jakos¢/atrakcyjnosé sensoryczng
wybranych produktéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 4;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem,
rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wied W1 |znairozumie specyfikeanalizy sensorycznej K_Wo03 1
iedza:
(absolwent zna i rozumie) W2 zna metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych i konsumenckich K_W03 2
do oceny produktow/positkow
K 2 1,1
Ul potrafi przygotowywac prébki do badan sensorycznych produktéw K_384, !
Umiejetnosci: potrafi dokonywaé wyboru kluczowych wyréznikéw jakosci sensorycznej K U02 1
(absolwent potrafi) u2 . 2 -
produktéw/positkdw
u3 potrafi przedstawiaé wyniki badan sensorycznych w formie tabelarycznej i graficznej K_u02 1
Kompetencje: . . - . . . iy K K01 1
(absolwent jest gotéw do) K1 jest gotdw do realizacji badan sensorycznych produktéw spozywczych/positkdw —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu analizy sensorycznej, ze szczegdlnym
uwzglednieniem badan wykorzystywanych w weryfikacji wrazliwosci zespotu oraz metod stosowanych w ocenie
sensorycznej jakosci zywnosci z uwzglednieniem czynnikéw warunkujacych doktadnosc¢ i powtarzalnos¢ wynikéw badan

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Zestawienie wynikow badan, protokét zegzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin 80%; praca na ¢wiczeniach 20%




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

SGGW, Warszawa, rozdziat 15, s. 186-208.
Wyd. Akademii Rolniczej, Krakéw, rozdziat 11, s. 143-169.

towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, s. 55-842.

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. (2009): Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw.
2. Kostyra E. (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedzifiski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktéw zywnosciowych. Wyd.

3. Barytko-Pikielna N., Kostyra E. (2007): Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jako$¢ zywnosci i zywienia.

4. Kostyra E., Barytko-Pikielna N. (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza sensoryczna w

UWAGI
Przedmiot realizowany w formie 3-godzinnych ¢éwiczen w 5 blokach tematycznych

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajeé 70h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Ekonomiczne uwarunkowania dziatalnosci gospodarczej ECTS

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Economic Conditions of Business Activity

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

semestr zimowy

] semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-01Z-03_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu dziatalnosci gospodarczej ze
szczegblnym uwzglednieniem uwarunkowarn ekonomicznych i aktualnych przepiséw prawnych

Wyktady: Dziatalno$¢ gospodarcza — wprowadzenie, definicje, podstawy prawne, formy organizacyjno-prawne
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w Polsce. Dziatalno$¢ gospodarcza osoby fizycznej, spotki osobowe, spotki
kapitatowe. Przedsiebiorstwo vs przedsiebiorca. Gospodarka rynkowa; popyt, podaz i rGwnowaga rynku. Konkurencja,
monopole i konkurencja monopolistyczna. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej. Wybor konsumenta i popyt na dobra
konsumpcyjne. Funkcje pienigdza, kreacja pieniadza. Inflacja i polityka pieniezna. Rynek pracy i bezrobocie. System
bankowy; funkcje banku centralnego i bankéw komercyjnych oraz ich wzajemne powigzania. Rynek kapitatowy i gietda
papierow wartosciowych. Budzet panstwa i polityka fiskalna. Produkt krajowy i dochéd narodowy. Podatki i system
podatkowy. Optacalno$é dziatalnosci gospodarczej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, przygotowanie projektéw, analiza studium przypadku, analiza materiatow
zrédtowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu przedsiebiorczosci i funkcjonowania rynku.

- ) Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
Wi zna i rozumie zasady dziatalnosci gospodarczej K_WO08 1
Wiedza:
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie zasady tworzenia zatozen do rejestracji dziatalnosci gospodarczej w K_W08 1
Polsce w zaleznosci od formy organizacyjno-prawnej
potrafi identyfikowaé formy organizacyjno-prawne i podstawowe dokumenty K_uo01, 1,1
u1 ewidencjonujgce dziatalnos$¢ gospodarcza K U03
Umiejgtnosci: U2 potrafi identyfikowa¢ uwarunkowania makroekonomiczne w Polsce K_U03 1
(absolwent potrafi)
potrafi przygotowac dokumenty zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci K_uo01, 1,1
us gospodarczej K U03
Kompetencje: K1 jest gotéw do opracowania w grupie zatozen do podjecia dziatalnosci gospodarczej | K_K05 1
(absolwent jest gotéw do) w Polsce

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu ekonomicznych uwarunkowan
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w realiach polskiej gospodarki.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin obejmujacy zagadnienia wyktadowe oraz opracowanie projektu wtasnej dziatalnosci gospodarczej z
uwzglednieniem dokumentdéw zatozycielskich.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne (przyktadowe) i protokét egzaminacyjny oraz projekty dziatalnosci gospodarczej i dokumentacja
zatozycielska zapisane na nosniku elektronicznym.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu 70%, ocena projektu dziatalnosci gospodarczej 25%, wypetnienie dokumentéw zatozycielskich (5%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.

2.
3.
4.

Gorska-Warsewicz H. (red.): Zarzadzanie przedsiebiorstwem hotelarskim i gastronomicznym. Wyd. SGGW, Warszawa 2016.
Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa 2012.
Beksiak J. (red.): Ekonomia. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2003.

Milewski R., Kwiatkowski E. (red.): Podstawy ekonomii. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2006.




UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Marketing ustug ECTS 3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Service Marketing
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-06_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie podstawowego zasobu wiadomosci z zakresu podstaw marketingu i marketingu
2ywnosci oraz i specjalistycznej wiedzy z obszaru marketingu ustug gastronomicznych i hotelarskich. Zapoznanie studentéw
z celami, funkcja i zadaniami marketingu.

Wyktady: Zasady i funkcje marketingu. Otoczenie marketingowe. Kompozycja marketingowa — marketing mix. Segmentacja
rynku. Marketingowa koncepcja produktéow zywnosciowych. Produkt, cena, dystrybucja, promocja i personel w
marketingowej koncepcji zarzadzania w gastronomii i hotelarstwie. Zasady opracowania strategii marketingowej w firmie
ustugowej i przygotowania planu marketingowego.

Cwiczenia: Przygotowanie planu marketingowego dla firmy ustugowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 14;
b) Cwiczenia; liczba godzin 7

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 zna i rozumie dziatania z zakresu marketingu na rynku ustug, ze szczegdlnym K_W08 2
Wiedza: uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich
(absolwent zna i rozumie) wy |#na i rozumie zasady opracowania strategii marketingowej ze szczegélnym K_WO08 2
uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych i hotelarskich
potrafi pozyskac i poddaé krytycznej analizie informacje w celu opracowania planu K_U01, 2,2
ul marketingowego K U06
Umiejetnosci: potrafi opracowac standard obstugi klienta i na jego podstawie przeprowadzi¢ ocene | K UO06 2
(absolwent potrafi) | U2 gastronomicznej i hotelarskiej w tym zakresie B
U3 potrafi samodzielnie poszerza¢ wiedze z dziedziny marketingu K_U11 2
Kompetencje: K1 jest gotowy do identyfikacji i rozwigzywania probleméw zwigzanych z zarzadzaniem | K_KO05 1
(absolwent jest gotéw do) marketingowym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot dostarcza wiedzy, umiejetnosci i kompetencji dotyczacych teorii i praktyki marketingu na rynku ustug ze
szczegdlnym uwzglednieniem ustug gastronomicznych i hotelarskich.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie planu marketingowego

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: projekty planéw marketingowych

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z planu marketingowego (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V.: Marketing. Podrecznik europejski. Wyd. PWE, Warszawa, 2002.

2. Salal.: Marketing w gastronomii. Wyd. PWE, Warszawa, 2004.

3. Jeznach M.: Marketing ustug hotelarskich. Wyd. Format AB, Warszawa, 2008.

4.  Kowalczuk I.: Zachowania konsumentéw na rynku ustug gastronomicznych - aspekt marketingowy. Wyd. SGGW, Warszawa, 2012.
5.  Kowalczuk I.: Innowacyjne formy promocji na rynku zywnosci. Wyd. Script, Warszawa, 2010.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Etyka ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Ethics
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne

studiow: . .
niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

[ kierunkowe

obowigzkowe semestr zimowy

[ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-07_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem zajec jest zapoznanie studentdw z podstawowaq terminologig etyczng oraz tradycja filozoficzng. Ukazanie Zzrédet
wspotczesnych problemdw etycznych. Wyksztatcenie umiejetnosci sprawnego rozpoznawania problemdw etycznych oraz
prowadzenia sporéw etycznych. Student po ukoriczeniu kursu potrafi dokonywac oceny etycznej réznych form zachowania,
jest sSwiadomy problematyki etycznej i aksjologicznej. Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnos¢,
spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny — miedzy ryzykiem a kalkulowang niepewnoscia. Konteksty spoteczno-etyczne
zachowan ludzkich i relacji spotecznych (zasady zycia spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych
orientacji etycznych: etyka cnét, etyka utylitarystyczna, etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci. Etyka w
poszczegdlnych dziedzinach zycia: dialog, tolerancja, szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka biznesu,
etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktad interaktywny

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: zna podstawowag terminologie etyczng i potrafi sie nig postugiwaé, rozumie problemy
) ; W1 . . . o K_WO08 1
(absolwent zna i rozumie) etyczne i potrafi sie do nich odnies¢ -
(agsg::ir?:ggf;:) U1l potrafi uczy¢ sie samodzielnie w sposdb ukierunkowany K_Uo1 1
Kompetencje: K1 jest gotéw do rozpoznawania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z K KO1 1
(absolwent jest gotéw do) wykonywaniem zawodu -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnosé, spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny — miedzy ryzykiem
a kalkulowana niepewnoscig. Konteksty spoteczno-etyczne zachowarn ludzkich i relacji spotecznych (zasady zycia
spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych orientacji etycznych: etyka cnét, etyka utylitarystyczna,
etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci. Etyka w poszczegdlnych dziedzinach zycia: dialog, tolerancja,
szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka biznesu, etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Protokot z ocenami, pisemne prace studentéow

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Singer P. (red.), Przewodnik po etyce, Warszawa, Ksigzka i Wiedza, 1998.

2. Hotéwka J., Etyka w dziataniu, Warszawa, Prészynski i S-ka, 2001.

3. Lazari-Pawtowska I., Etyka, Warszawa, Ossolineum, 1992.

4. Kampka F., Etyka biznesu — kompas czy kajdany, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2016.

5. Kampka F., Etyka polityki — miedzy wolnoscia a solidarnoscig, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2017.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 2

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 25 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych os6b prowadzacych zajgcia: 0,3 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Podstawy socjologii ECTS 3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Basic Sociology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 1 semestr zimowy
studiow: niestacjonarne [ kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-08_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat podstawowych proceséw i zjawisk spotecznych oraz uksztattowanie
umiejetnosci ich rozumienia, adaptacji do réznych sytuacji spotecznych i funkcjonowania w grupach i zbiorowosciach.
Wyktady: Przedmiot socjologii, paradygmat socjologii, wybrane teorie wyjasniajace zycie spoteczne i zachowania
spoteczne i antyspoteczne cztowieka; Jednostka i spoteczeristwo; grupy spoteczne i inne zbiorowosci spoteczne. Kontrola
spoteczna; normy jako uniwersalny element zycia spotecznego. Wartosci. Konformizm. Osobowos$¢ spoteczna. Motywacja.
Zmiany spoteczne - uwarunkowania, mechanizmy.

Cwiczenia: Potrzeby jako integralny element zycia spotecznego. Proces socjalizacji jednostki w spoteczenstwie. Wptyw
procesu socjalizacji na sposob odgrywania rél spotecznych; subkultury mtodziezowe. Rola sankcji i nagrod w ksztattowaniu
pozadanych zachowan spotecznych. Zmiany spoteczne — zagrozenia zwigzane z wirtualng rzeczywistoscia, blaski i cienie
zycia rodzinnego, réznice miedzy pokoleniami, stereotypy funkcjonujace w spoteczenstwie, czynniki warunkujace zycie w
grupach spotecznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej; technik aktywizujgcych studentéw oraz dyskusji.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat zachowar spotecznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: w1 zna i rozumie zasady funkcjonowania cztowieka w grupach spotecznych K_WO06 1
(absolwent zna i rozumie) w2 rozumie istote zasad wspdtzycia spotecznego i oddziatywania norm spotecznych K_Wo07 1
K_Uo0e,
Ul potrafi zrozumie¢ zachowania spoteczne cztowieka, w tym zachowania zywieniowe | K_UQ9, 1,1,1
Umiejetnosci: K U1l
(absolwent potrafi) —
U2 potrafi analizowac dane literaturowe i statystyczne z zakresu funkcjonowania K_uo01, 11
spoteczenstwa i grup spotecznych K_U02 !
. . L K_KO03,
K1 jest gotdw do przejawiania prospotecznych postaw 1,1
Kompetencje: K_K07
(absolwent jest gotéw do) K_KO3
K2 jest gotéw do stosowania zasad wspodtzycia zbiorowego K_KO7’ 1,1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania wiedzy dotyczacej
zagadnien socjologicznych warunkujgcych funkcjonowanie konsumentéw w réznych sytuacjach spotecznych, grupach i
zbiorowosciach.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: opracowanie prezentacji multimedialnej na temat zachowan spotecznych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Wyktad: arkusze egzaminacyjne, protokoty ocen
Cwiczenia: prezentacja zapisana w programie Power Point

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (75%), ocena z ¢wiczen - z prezentacji multimedialnej na temat zachowar spotecznych (25%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Berger P. L. (2002): Zaproszenie do socjologii, Wyd. PWN, Warszawa.

2. Goodman N. (1997): Wstep do socjologii, Zysk i Ska, Poznan.

3. Polakowska-Kujawa J. (2004): Socjologia ogdlna. Wybrane problemy, Wyd. SGH, Warszawa.
4.  Szacka B. (2003): Wprowadzenie do socjologii, Oficyna Naukowa, Warszawa.

5.  Sztompka P. (2002): Socjologia, Znak, Krakdw.

UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Bezpieczenstwo pracy ECTS 1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Work Safety
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: . .
niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

podstawowe
[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-01Z-09_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z obowigzujgcymi przepisami w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
zasadami udzielania pierwszej pomocy, podstawowymi zagadnieniami z zakresu ergonomii, organizacji pracy oraz prawa
pracy.

Wyktady: Etapy rozwoju zawodowego cztowieka. Fizjologiczne aspekty pracy. Rodzaje i metody pomiaru obcigzenia praca
fizyczng i psychiczng. Rodzaje zmeczenia. Parametry charakteryzujgce sylwetke cztowieka (antropometria).
Antropometryczne zasady ksztattowania strefy pracy. Czynniki materialne sSrodowiska pracy. BHP — zakres problemowy.
Rodzaje zagrozen wystepujacych w procesie pracy. Przyczyny wypadkdw przy pracy i postepowanie powypadkowe. Choroby
zawodowe - przyczyny i sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. Zasady udzielenia pierwszej pomocy. Definicje,
cele, zakres i rodzaje ergonomii. Psychospoteczne i organizacyjne aspekty pracy (modele podejscia do pracy, sposoby
motywaciji, style kierowania). Prawo pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 7

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie istote bezpieczenstwa pracy, zna zagrozenia wystepujgce w procesie K_Wo07 1
(absolwent zna rcfunfiaei w1 pracy i sposoby im zapobiegania, zna zasady udzielania pierwszej pomocy oraz
zalecenia dotyczgce optymalizacji warunkdéw i srodowiska pracy
Umiejetnosci: ) . , . . . - K_U09 1
(absolwent potrafi) Ul potrafi zorganizowaé prace zgodnie z zasadami BHP i ergonomii
Kompetencje: . . . . " . K K04 1
(absolwent jest gotéw do) K1 jest gotow do zachowania zasad bhp i ergonomii w wykonywanej pracy —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot dostarcza wiedzy, umiejetnosci i kompetencji dotyczacych teorii i praktyki z zakresu bezpieczeristwa pracy.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

4.  Kodeks Pracy; www.pracuj.pl.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.  Bukata W., Szczech K.: Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa,2013.
2. Nowacka W.: Ergonomia i ochrona pracy. Wyd. SGGW, Warszawa, 2013.

3. Nowakowski J.: Nauka o pracy. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa, 1991.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 2

*) 3 — zaawansowany i szczego6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 25 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych os6b prowadzacych zajgcia: 0,3 ECTS




