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:

Projektowanie nowych potraw ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

New Dishes Development

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma [ stacjonarne Status zaje¢: [] podstawowe obowigzkowe | Numer semestru: 8 [ semestr zimowy
studiow: niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-08L-51_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw o
okreslonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcéw) przeznaczonych dla zywienia
zbiorowego. Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomosci doboru sktadnikéw i procesu technologicznego do produktéow
zywnosciowych. Pogtebienie wiedzy z zakresu bezpieczeristwa produkcji zywnosci.

Wyktady: Podstawowe pojecia i terminy zwigzane z projektowaniem gotowych potraw. Zasady postepowania w
projektowaniu technologicznym - omdwienie poszczegdlnych etapéw projektowania. Ksztattowanie jakosci potraw poprzez
dobdr sktadnikéw, w tym sktadnikéw wptywajacych na wartos¢ odzywczg i whasciwosci prozdrowotne oraz sktadnikéw o
znaczeniu technologicznym. Przyktady projektow potraw w gastronomii systemowe;j.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, samodzielna praca studentéw pod kierunkiem prowadzacego zajecia, ¢wiczenia projektowe Ocena
sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: w1 produktu zywnosciowego podczas przechowywania i wytwarzania K_wWo1 2
(absolwent zna i rc:funfiaei W2 zna i rozumie zasady technologii wytwarzania potraw i napojow oraz zna K_W06 3
podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci
U1 potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji innowacyjnych potraw oraz K_U04 3
Umiejetnosci: techniki sporzgdzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcédw zywnosciowych i potraw oraz K_U04 3
wykorzystaé¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 2
swg prace, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw
K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K_KO02 2
produkcji potraw
Kompetencje: jest gotowy wspdtpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania | K K01 2
(absolwent jest gotéw do) K3 zadanh -
Ka jest gotowy do zachowania estetyki oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy i K_K06 2
kontaktach interpersonalnych
K5 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako twérczego dorobku K_K07 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy na temat projektowania nowych potraw w skali laboratoryjnej i koncepcji
wdrazania ich do produkcji, uwzgledniajac aspekty technologiczne, zywieniowe, higieniczne i sensoryczne.




Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia | Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia — opracowany projekt, przedstawiony w wersji multimedialnej i wersji papierowej

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

Opracowanie koncepcji nowej potrawy i przygotowanie raportu/ sprawozdania z poszczegélnych etapdw projektowania
potraw oraz przedstawienie w formie multimedialnej projektu.

Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu pisemnego 50%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za prezentacje, aktywnos¢ na zajeciach, projekt)
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

UWAGI
Cwiczenia 2,5 godzinne
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 zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ 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 zajeé: Seminarium dyplomowe ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim:
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Jstacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 8 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-08L-52_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy dotyczacej formalnych i merytorycznych zasad przygotowywania pracy oraz monitorowanie jej
realizacji, ksztattowanie umiejetnosci krytycznej analizy materiatéw Zrédtowych, przygotowywania prezentacji i
podejmowania dyskusji. Przedmiot wymaga wiedzy kierunkowej i specjalizacyjnej

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Omawianie kolejnych etapdw realizacji prac: sposoby prezentacji wynikéw badar wtasnych oraz innych autoréw (publikacje
zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie stwierdzen i wnioskéw, dyskusja uzyskanych wynikdw oraz odniesienie
do wynikéw uzyskanych przez innych autoréw; wyszukiwanie zréodet literaturowych i ich prezentacja w pracy. Uczestnictwo
w zewnetrznym seminarium/konferencji dla zdobycia doswiadczenia i pogtebienia wiedzy

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
K_W01,
. zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczgce wiedzy z zakresu funkcjonowania K_Wo0z2,
Wiedza: . S . .. . 3,3,3,
(absolwent zna i rozumie] w1 zaktadu gastronomicznego i obiektu hotelarskiego oraz wytwarzania zywnosci i K_WO04, 33
réznych aspektow zywienia cztowieka. K_WO05, ’
K_Wo07
) P . . . , , | K_UO01,
Ul potrafi pozyskiwac wiedze gastronomiczng i hotelarskg, analizowac oraz przetwarzaé K Uo4 333
informacje dotyczace zywienia cztowieka i zachowan konsumentéw K_U07’ r
K_U02,
o - potrafi przygotowaé konspekt pracy oraz sformutowac jej cel i zakres, dobraé K_U03, 333
(agsr;fiffngj‘;:; u2 odpowiednie metody badawcze, dokonac¢ analizy i syntezy uzyskanych wynikéw oraz | K_U04, 3' 3' !
P formutowac stwierdzenia i wnioski K_U08, ’
K_U09
' - . o : : oo | KLU0l
potrafi przygotowac i zaprezentowac w formie pisemnej, ustnej lub multimedialnej -
us wyniki pracy wiasnej oraz innych badaczy K_U08, 3,33
K_U09
« tenci jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw K_KO01,
ompetencje: . . . - . . -
(absolwent jest gotow do) K1 z?::;\év\/csl\g;;arez}ktycznych oraz zasiegania opinii ekspertéw w trakcie realizacji E_Egg, 3,3,3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Metodologia i rézne aspekty praktyczne przygotowywania pracy inzynierskiej, w tym te zwigzane z zakresem wymagan
formalnych i merytorycznych pisania pracy inzynierskiej. Pojecia statystyczne, metody statystyczne niezbedne do realizacji
pracy inzynierskiej.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta, udziatu w dyskusji oraz ocena aktywnosci studentéw w
trakcie zajec

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

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Protokot ocen ktdre student uzyskat z przygotowanych prezentacji i aktywnosci




Miejsce realizacji zajec: Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.
3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.

4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy.

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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

25h

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

0,6 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: Praca inzynierska ECTS |15
Nazwa zaje¢ w j. angielskim:
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 6

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

O semestr zimowy

semestr letni

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

ZCZ-GH-1Z-08L-54_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka lub pracownicy innych Instytutéw SGGW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyczne wykorzystanie przyswojonej przez studenta wiedzy, umiejetnosci charakterystycznych dla kierunku Gastronomia
i Hotelarstwo w celu przygotowania pracy inzynierskiej z zakresu gastronomii i hotelarstwa, np.: z zakresu czynnikéw

determinujgcych jakosc¢ i bezpieczerstwo zdrowotne zywnosci, zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnoscig a takze

uwzgledniajac rozwdj przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich. Kazdy dyplomant pod
kierunkiem promotora opracowuje prace zgodnie z regulaminem wedtug indywidualnego harmonogramu ustalonego w

odniesieniu do tematyki pracy dyplomowe;j

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zalezne od indywidualnego harmonogramu

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, doswiadczenie/badania rynku/badania ankietowe, analiza i interpretacja literatury

zrédtowej, analiza i interpretacja wynikéw, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
pojecia z zakresu gastronomii i hotelarstwa w tym czynniki determinujace jakos¢ i
Wiedza: bezpieczeAstwo zdrowotne zywnosci oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane z K_W01,
. ) W1 . - L . . - 3,3
(absolwent zna i rozumie) zywnoscig uwzgledniajac rozwoj przedsiebiorczosci w sektorze ustug K_W08
gastronomicznych i hotelarskich
pozyskiwac, przetwarzac i analizowac specjalistyczne i réznorodne informacje
U1 pochodzace ze zrddet literaturowych zwigzanych z réznymi aspektami sektora K_Uo1 3
gastronomii i hotelarstwa
o - wykorzystywac zasob leksykalny wtasciwy dla dyscypliny, w tym prawidtowo
Umlejetnosq. stosowa¢ nomenklature fachowa w jezyku polskim i obcym przy tworzeniu pracy K_U08,

(absolwent potrafi) u2 . .., . . . 3,3
dyplomowej, stosujac zrodta literaturowe z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci | K_U09
intelektualnej
krytycznie ocenia¢ nowe trendy w produkcji Zywnosci oraz trendy zywieniowe w

u3 . . . K_U10 3
sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich -
- krytycznego i kreatywnego stosowania doboru surowcéw, metod, analiz, technik i K K02
Ko.mpete,nqe. K1 technologii produkcji potraw i/ lub organizacji ustug hotelarskich i gastronomicznych ! 3,3
(absolwent jest gotéw do) . . ) , Lo K KOS5
w podejmowaniu dziatan przedsiebiorczych —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Opracowanie pracy dyplomowej spetniajacej wymagania Zarzadzenia Rektora SGGW. Pogtebienie i rozszerzenie wiedzy z

zakresu kierunku studiow oraz wybranego zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i oceny zywnosci. Opracowanie pracy

dyplomowej o charakterze inzynierskim (ekspertyza/ ocena zjawiska lub procesu/ projekt).

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena merytoryczna pracy w protokole z egzaminu dyplomowego.

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

Pisemna praca dyplomowa, recenzje wykonane przez promotora i recenzenta pracy, ocena koricowa

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Zgodnie z Regulaminem SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Sala seminaryjnaiinne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Literatura dotyczaca tematu pracy dyplomowej
2. Zabielski R., Godlewski M. (2011). Przewodnik prezentowania informacji naukowej (https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2020/11/Przewodnik-
prezentowania-informacji-naukowej.pdf)




3. Zabielski R. (2020). Przewodnik pisania prac magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW (https://www.sggw.edu.pl/wp-
content/uploads/2020/11/Przewodnik-pisania-prac-wyd-Il.pdf)

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

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 375h
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




