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 zajeé: Ogolna technologia zywnosci ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: General Food Technology
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 3

[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-03Z-16_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu ogdlnej technologii zywnosci.

Wyktady: Definicja, zakres, interdyscyplinarny charakter technologii zywnosci. Rodzaje operacji i proceséw jednostkowych
w technologii zywnosci. Cele i sposoby utrwalania zywnosci. Utrwalanie zywnosci przez chtodzenie i zamrazanie.
Wspotczesne metody zamrazania. Utrwalanie Zywnosci za pomoca ogrzewania. Pasteryzacja. Zastosowanie sterylizacji w
przemysle spozywczym. Wptyw metod termicznych na jako$¢ zywnosci. Zastosowanie metod biotechnologicznych i
chemicznych w utrwalaniu zywnosci. Utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu i dodawaniu substancji osmoaktywnych.
Cwiczenia: Termiczne metody utrwalania zywnosci. Pasteryzacja, sterylizacja konserw w opakowaniach hermetycznych.
Zamrazanie zywnosci. Tworzenie i stabilizowanie emulsji. Zastosowanie proceséw biotechnologicznych w przemysle
spozywczym, Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie. Koagulacja i zelifikacja. Ocena przydatnosci technologicznej maki,
znaczenie i zawarto$¢ glutenu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, doswiadczenie/eksperyment

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Chemia ogdlna, fizyka, podstawy biochemii

5 ) Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
W1 zna podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzace podczas przechowywania K_wWo1 1
. surowcow zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania produktéw spozywczych
Wledzgz zna czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczeristwo zdrowotne zywnosci o réznym
(absolwent zna i rozumie) W2 stopni t ) . R . L. t SIni K_W03 1
pniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z Zywnoscig potencjalnie
niebezpieczng
U1 potrafi wykonywac podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem K_U02 1
odpowiednich metod oraz narzedzi badawczych
potrafi przeprowadzac ocene surowcéw zywnosciowych i potraw oraz wykorzystac
U2 nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i K_uo4 1
hotelarstwa
Umiejetnosci: U3 potrafi przygotowac prace pisemne oraz wystgpienia ustne w jezyku z K_U08 1
(absolwent potrafi) poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej
ua potrafi oceniaé nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy zywieniowe oraz K_U10 1
weryfikowac poglady i opinie nt. wybranych grup zywnosci
potrafi planowaé i wykonywac samodzielnie lub w zespole zadania projektowe
us dotyczace podstawowych proceséw technologicznych i oceniac¢ ich wptyw na K_U11 1
produkty spozywcze
Kompetencje: K1 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K K02 1
(absolwent jest gotéw do) produkcji potraw -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu podstawowych proceséw i operacji
jednostkowych w technologii zywnosci oraz najwazniejszych metod utrwalania zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin
Cwiczenia: kolokwia wejéciowe, ocena ze sprawozdan




Szczegoty dotyczace sposobow

osigganych efektéw uczenia sie:

weryfikacji i form dokumentacji Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i egzaminu czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw

, Ocena z egzaminu (50%), ocena z ¢wiczen (50%)
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bednarski W. (red) (1991): Ogdlna Technologia zywnosci. Wyd. ART, Olsztyn.

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska E., Jarczyk A. (2010): Ogélna Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa.
3. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa

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 osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

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

0,8 ECTS




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: Technologia produktow pochodzenia zwierzecego ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Technology of Animal Origin Products
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy

O do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-03Z-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowe] wiedzy z zakresu technologii przetwdrstwa i oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego,
aktualnie obowigzujgcych standardéw krajowych i miedzynarodowych ze szczegdlnym naciskiem na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w zakresie przetwarzania i oceny jakosciowej omawianych grup produktow
zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jako eksperymenty technologiczne, analizy fizyko- chemiczne, sensoryczne, ustalenie lub poréwnanie jakosci

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci, Higiena produkcji zywnosci, Chemia zywnosci.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetworéw zwierzecych, aspekty jakosciowe | K_WO01 3
Wiedza: przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego
(absolwent zna i rozumie) W2 znajomos¢ charakterystyki surowcow i przetworéw zwierzecych, aspekty jakoéciowe | K_WO03 3
przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego
U1 umiejetnos¢ doboru surowcéw i parametréw procesu celem otrzymania wyrobéw o | K_U02 2
Umiejetnosci: wysokiej jakosci
(absolwent potrafi) U2 umiejetnos¢ przeprowadzenia oceny sensorycznej i fizykochemicznej otrzymanych K_U04 2
przetwordw pochodzenia zwierzecego
Kompetencje: K1 ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci, ocenia | K_K02 2
(absolwent jest gotéw do) wptyw produkcji na stan srodowiska

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wiedzy dotyczacej aspektow
jakosciowych doskonalenia jakosci zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie z wykonanych
¢wiczen, prezentacja efektow pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajec.
Egzamin pisemny z tresci teoretycznych

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

Protokot ocen z kolokwidw, sprawozdan, protokét ocen z egzaminu i ocen kornicowych

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztatcenia: 60% - czesc | teoretycznej, wyktadowa oraz 40% -
czesé Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Woyktady online, zajecia praktyczne laboratoryjne stacjonarnie i online

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Jaworska D. (red) Zywno$¢ Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny jakosciowej. Wyd. SGGW, 2014
2. Jurczak M.E. (1999): Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. Ill, SGGW Warszawa.

3. Pisula A. (red.), E. Pospiech (red.) (2011): Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

5. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. WNT Warszawa

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 12




*) 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 100 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: Technologia produktow pochodzenia roslinnego ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food of Plant Origin
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 3 semestr zimowy

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1Z-03Z-18_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowe] wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziét. Zapoznanie
studentéw z podstawowymi metodami oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia roslinnego, ziét oraz ich
przetwarzania — charakterystyka zywnosci pochodzenia roslinnego. Pogtebienie wiedzy z zakresu wtasciwosci
funkcjonalnych wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna i szczegétowa wybranych grup surowcédw spozywczych pochodzenia roslinnego
(wybranych warzyw, owocéw, okopowych i zbozowych), ze szczegdlnym uwzglednieniem wptywu czynnikéw genetycznych
i Srodowiskowych na wartos¢ odzywczg i przydatno$¢ konsumpcyjna, przetwdrczg oraz mozliwosé wykorzystania w
technologii zywnosci. Charakterystyka i metody przetwarzania surowcéw zielarskich. Charakterystyka technologiczno-
zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy naturalnej, - nasion roslin strgczkowych, - skrobi z
ziemniakéw i innych produktéw skrobiowych, — pozyskiwanie pektyn. Otrzymywanie i charakterystyka olejéw natywnych.
Zboza niechlebowe i grzyby jako zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych

Cwiczenia: Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych, zelujacych, emulgujacych i pianotwérczych wybranych surowcéw
pochodzenia roslinnego. Wykorzystanie cukru, syropéw cukrowych i substancji stodzacych w gastronomii. Ocena
przydatnosci réznych zbéz niechlebowych w gastronomii. Wykorzystanie suszéw owocowych, warzywnych i
ziemniaczanych oraz roslin stragczkowych i teksturatéw w gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 7;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczacg Srodowiska przyrodniczego oraz K_Wo01 1
(absolwent zna Y\r/cffnflae) w1 bioréznorodnosci i mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego
Umiejetnosci: U1 potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje pochodzgce z réznych K_U04 1
(absolwent potrafi) zrédet, w tym dotyczace zywnosci pochodzenia roslinnego
Kompetencje: K1 jest gotow do identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg K_K02 1
(absolwent jest gotéw do) 2ywnosci pochodzenia roslinnego

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania wiedzy dotyczacej
zywnosci pochodzenia roslinnego i ich wartosci odzywcze;j.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczeri laboratoryjnych)

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prac pisemnych —50%, ocena egzamin - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sadowska A (red.) (2003): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice, Warszawa.
2. Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA.
3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak. B. (red) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.




4. Kotodziejczyk A. (2004): Naturalne zwigzki organiczne, PWN Warszawa.
5. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

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 zaje¢ 75h
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 rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Prawo zywnosSciowe ECTS 1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Legislation
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

X obowigzkowe Numer semestru: 3 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-03Z-19_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z istotg prawa zywnosciowego, z regulacjami prawnymi obowigzujacymi z
zakresu prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce, instytucjami zajmujgcymi sie nadzorem nad bezpieczeristwem
2ywnosci i urzedowa kontrolg zywnosci.

Wykfady: Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnoéciowego. Znaczenie Kodeksu Zywno$ciowego
FAO/WHO w prawie zywnosciowym. System bezpieczefistwa zywnosci. Identyfikowalnos$é w taricuchu zywnosciowym.
Regulacje dotyczace zasad higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli Zzywnosci. Zadania EFSA. Wymagania
prawne wobec opakowan zywnosci i materiatéw bedacych w kontakcie z zywnoscia. Etykietowanie zywnosci. Wybrane
regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w zywnosci. Jakos¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych. Regulacje
dotyczace stosowania dodatkdw, enzyméw i aromatéw do zywnosci. Regulacje dotyczace wybranych rodzajéw zywnosci
oraz zasad dodawania witamin i sktadnikdw mineralnych do zywnosci. Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF.
Odpowiedzialno$¢ operatoréw w taricuchu zywnosciowym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 7 h

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza studium przypadku, analiza materiatéw zrédtowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat prawa oraz organizacji i zarzadzania.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 . . dst laci K . L. K_W03, 11
Wiedza: zna i rozumie podstawowe regulacje z zakresu prawa zywnosciowego K W08 ,
(absolwent zna i rozumie) —
W2 zna i rozumie istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego w UE K_WO03 1
Ul potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego K_Uo1 1
Umiejetnosci: K_uo01,
(absolwent potrafi) U2 potrafi samodzielnie poszerza¢ wiedze z zakresu prawa zywnosciowego K_UO05, 1,1,1
K_U12
jest gotowy do identyfikacji znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_KO3,
Kompetencje: K1 produkcje, wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji o K_KO05, 1,1,1,
(absolwent jest gotéw do) zywnosci oraz jest gotowy do doksztafcania sig z zakresu prawa zywnosciowego z K_KO06, 1
uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne K KO7

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji z zakresu prawa zywnosciowego.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu (arkusze egzaminacyjne).

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspdlnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.




2. Kowalczyk S. (2016): Bezpieczenstwo i jakosé zywnosci. Wyd. PWN SA, Warszawa.

3. Szymecka-Wesotowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013), Bezpieczeristwo zywnosci i zywienia. Komentarz. Wolter
Kluwer Polska, Warszawa.

4. Taczanowski M. (2017): Prawo zywnos$ciowe. Wyd. Wolters Kluwer SA, Warszawa.
5. Wybrane akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego.
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 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 0.3 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 rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Zywienie cztowieka ECTS 5
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Human Nutrition
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy

[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-03Z-20_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w organizmie makro- i
mikrosktadnikow pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawéw niedoboréw; gtéwnych zrédet
sktadnikéw pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu planowanie zywienia w
gastronomii.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla zdrowia. Sktad
organizmu cztowieka. Przemiana materii i energii u cztowieka; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka,
ttuszcze i weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnos¢ i wartos¢ odzywcza, normy zywienia; giéwne Zrdédta
w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy zywienia; gtéwne zrodta w
diecie.

Cwiczenia: Wartos¢ energetyczna produktéw spozywczych a wydatek energetyczny. Charakterystyka wartosci odzywczej
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wartos¢ biologiczna biatka i efekt uzupetniania sie aminokwasow.
Charakterystyka zawartosci ttuszczu, kwasow ttuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w produktach i catodziennej racji
pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w przyktadowych racjach pokarmowych. Gospodarka
wodno-elektrolitowa oraz rownowaga kwasowo-zasadowa organizmu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie laboratoryjne, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentéw, dyskusja
.\Nym‘.aga.ma formalne Brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym K_WO04, 22
Wiedza: zapotrzebowanie na nie K_Wo04 !
(absolwent zna i rozumie) W2 warto$¢ energetyczng i odzywczg pozywienia, gtéwne Zrédta sktadnikéw K Woa )
odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie -
U1 w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i nadmiary K U1l 1
Umiejetnosci: sktadnikéw w diecie i w organizmie -
(absolwent potrafi) L. K .
U2 pracowac indywidualnie i w zespole K_U12 1
Ko.mpete,nqe: K1 jest Swiadomy znaczenia zywienia dla zdrowia K_K04 1
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu roli sktadnikéw pokarmowych w
funkcjonowaniu organizmu, znaczenia zywienia dla zdrowia, w tym roli nadmiaréw i niedobordéw sktadnikéw odzywczych.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Egzamin z czesci wyktadowe;j.
Kolokwia pisemne z ¢wiczen, sprawozdania z ¢wiczen.
Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

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

Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.
Pisemne kolokwia z ¢wiczen, oceny ze sprawozdan z éwiczen w zeszycie u prowadzgcego zajecia.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin — 50%.
Cwiczenia — 50%, w tym kolokwia - 45%, ocena sprawozdan zamieszczonych w zeszytach studentéw - 5%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Sicinska E, Czerwinska D, Pietruszka B. (red.) (2020): Przewodnik do ¢wiczen z zywienia cztowieka. Zakres podstawowy. Wyd. SGGW, Warszawa.




2. Przygoda B, Kunachowicz H, Nadolna I, Iwanow K. (2020): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa.

3. Gawecki J. (red.) (2017): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4. Jarosz M, Rychlik E, Stos K, Charzewska J. (red.) (2020): Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.

5. Grzymistawski M, Gawecki J (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

6. Gertig H, Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

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

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 osiagniecia zaktadanych dla zajeé 123 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 1.1ECTS
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 dietetyki z elementami fizjologii cztowieka ECTS 5
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Basics of Dietetics and Physiology
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 3

kierunkowe

obowigzkowe semestr zimowy

[ do wyboru [ semestr letni

Numer

AU katalogowy:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2CZ-GH-12-03Z-21_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Nauczenie doboru produktéw, bilansowania diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospiséw w réznych
(najczestszych) jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci procesow fizjologicznych i patologicznych oraz wiedzy
o0 znaczeniu produktéw spozywczych, roli sktadnikéw odzywczych i proceséw technologicznych w rozwoju schorzen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 28

Metody dydaktyczne:

Wyktad i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwigzywanie problemu, eksperyment, ocena i uktadanie jadtospisow dla
cateringu dietetycznego z wykorzystaniem programéw komputerowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: W1 zna i rozumie role prawidtowego zywienia oraz postepowania dietetycznego w K_Wo04 2
(absolwent zna i rozumie) réznych jednostkach chorobowych
Umiejetnosci: U1 potrafi prowadzi¢ ocene zywienia i planowanie postepowania dietetycznego w K_U07 2
(absolwent potrafi) zaleznosci od wystepujgcych schorzen dietozaleznych
Kompetencje: . . R . . . . K KO3 1
(absolwent jest gotow do) K1 jest gotéw do wykorzystywania wiedzy z zakresu dietetyki w codziennej pracy —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu doboru produktéw, bilansowania
diet i potraw i ich wykonania oraz uktadania jadtospiséw w réznych jednostkach chorobowych na podstawie znajomosci
procesow fizjologicznych i patologicznych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Przygotowanie pisemnych sprawozdan dotyczacych analizy zdefiniowanego problemu z tresci ¢wiczeniowych

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

Arkusze egzaminacyjne
Pisemne sprawozdania

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 50%
Punkty ze sprawozdan ¢wiczeniowych 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bujko J., Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW, Warszawa 2006
2. Wtodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtgbska D., Dietoterapia. Wyd. PZWL, Warszawa 2014
3. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J., Cwiczenia z fizjologii cztowieka. Wyd. SGGW, Warszawa 2008
4. Mclaughlin D., Stamford J., White D., Fizjologia cztowieka. Krétkie wyktady. Wyd. PWN, Warszawa 2008

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 125 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

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:

Jezyk obcy angielski 1 ECTS

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

English as a Foreign Language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: angielski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edz§: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_Wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
K_Uo01, 1,1,1
U1l rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i wybrane zawodowe | K_UOQ7,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
U2 potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_uU07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) K_UO]_’ 1' 1' 1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UQ7,
K_U08
Kompetencje: K1 gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_K02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidéw pierwszego stopnia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

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

Tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic




2. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic
3. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

4. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 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¢ 21h
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 0.8 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:

Jezyk obcy francuski 1 ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

French as a Foreign Language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: francuski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiaggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidow. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoriczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wledzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_W01 1
(absolwent zna i rozumie)
K_uo01, 1,1,1
Ul rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i wybrane zawodowe | K_UQ7,
K_U08
K_Uuo01, 1,1,1
u2 potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) K_UO]_, 1,1,1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
K_U08
K_Uuo01, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane rodzaje dokumentéw | K_UQ7,
K_U08
Kompetencje: K1 gotdéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studiéw pierwszego stopnia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koricowy

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

Tres¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentdéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006

4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 12

*) 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¢ 21h
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 0.8 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:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

German as a Foreign Language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: niemiecki

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edz§: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
K_uo01, 1,1,1
Ul rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UOQ7,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
U2 potrafi wypowiadacd sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) K_Uuo01, 1,1,1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, korespondencji K_U07,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencije i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UQ7,
K_U08
Kompetencje: K1 gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidw pierwszego stopnia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 10

*) 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 zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

21h

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

0,8 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:

Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Russian as a Foreign Language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: rosyjski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edz§: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_W01 1
(absolwent zna i rozumie)
K_uo01, 1,1,1
Ul rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UOQ7,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
U2 potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U08
(absolwent potrafi) K_UO]_’ 1' 1' 1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
K_U08
K_uo01, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencije i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UQ7,
K_U08
Kompetencje: K1 jest gotow do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujgc sie jezykiem K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidéw pierwszego stopnia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuit si3bik 5 anemeHTOB y4eb6HUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznarn 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 10

*) 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 zajeé 21h
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: !




