
Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Ogólna technologia żywności ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: General Food Technology 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
 niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 3  semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-16_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Cel: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu ogólnej technologii żywności.  
Wykłady: Definicja, zakres, interdyscyplinarny charakter technologii żywności. Rodzaje operacji i procesów jednostkowych 
w technologii żywności. Cele i sposoby utrwalania żywności. Utrwalanie żywności przez chłodzenie i zamrażanie. 
Współczesne metody zamrażania. Utrwalanie żywności za pomocą ogrzewania. Pasteryzacja. Zastosowanie sterylizacji w 
przemyśle spożywczym. Wpływ metod termicznych na jakość żywności. Zastosowanie metod biotechnologicznych i 
chemicznych w utrwalaniu żywności. Utrwalanie żywności oparte na odwadnianiu i dodawaniu substancji osmoaktywnych. 
Ćwiczenia: Termiczne metody utrwalania żywności. Pasteryzacja, sterylizacja konserw w opakowaniach hermetycznych. 
Zamrażanie żywności. Tworzenie i stabilizowanie emulsji. Zastosowanie procesów biotechnologicznych w przemyśle 
spożywczym, Utrwalanie żywności przez zakwaszanie. Koagulacja i żelifikacja. Ocena przydatności technologicznej mąki, 
znaczenie i zawartość glutenu. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) Wykład; liczba godzin 7; 
b) Ćwiczenia; liczba godzin 14 

Metody dydaktyczne: Wykład z wykorzystaniem multimediów, doświadczenie/eksperyment 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Chemia ogólna, fizyka, podstawy biochemii 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna podstawowe zjawiska chemiczne i fizyczne zachodzące podczas przechowywania 
surowców żywnościowych i produktów oraz wytwarzania produktów spożywczych 

K_W01 1 

W2 
zna czynniki determinujące jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności o różnym 
stopniu przetworzenia oraz zagrożenia związane z żywnością potencjalnie 
niebezpieczną 

K_W03 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi wykonywać podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem 
odpowiednich metod oraz narzędzi badawczych 

K_U02 1 

U2 
potrafi przeprowadzać ocenę surowców żywnościowych i potraw oraz wykorzystać 
nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i 
hotelarstwa 

K_U04 1 

U3 
potrafi przygotować prace pisemne oraz wystąpienia ustne w języku z 
poszanowaniem zasad ochrony własności intelektualnej 

K_U08 1 

U4 
potrafi oceniać nowe trendy w produkcji żywności i trendy żywieniowe oraz 
weryfikować poglądy i opinie nt. wybranych grup żywności 

K_U10 1 

U5 
potrafi planować i wykonywać samodzielnie lub w zespole zadania projektowe 
dotyczące podstawowych procesów technologicznych i oceniać ich wpływ na 
produkty spożywcze 

K_U11 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotowy do kreatywności w zakresie doboru surowców, technik i technologii 
produkcji potraw 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu podstawowych procesów i operacji 
jednostkowych w technologii żywności oraz najważniejszych metod utrwalania żywności. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Wykłady: egzamin  
Ćwiczenia: kolokwia wejściowe, ocena ze sprawozdań 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Protokół ocen, które student uzyskał w ramach kolokwiów, sprawozdań i egzaminu części wykładowej przedmiotu 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Ocena z egzaminu (50%), ocena z ćwiczeń (50%) 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala technologiczna 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Bednarski W. (red) (1991): Ogólna Technologia żywności. Wyd. ART, Olsztyn.  
2. Pijanowski E., Dłużewski M., Dłużewska E., Jarczyk A. (2010): Ogólna Technologia Żywności, WNT, Warszawa. 
3. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrażanie żywności, Wydawnictwo PWN, Warszawa 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

Nazwa zajęć:  Technologia produktów pochodzenia zwierzęcego ECTS 4 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Technology of Animal Origin Products 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 
Numer semestru: 3  semestr zimowy 

 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-17_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwórstwa i oceny jakości żywności pochodzenia zwierzęcego, 
aktualnie obowiązujących standardów krajowych i międzynarodowych ze szczególnym naciskiem na jakość i bezpieczeństwo 
zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejętności w zakresie przetwarzania i oceny jakościowej omawianych grup produktów 
żywnościowych. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia jako eksperymenty technologiczne, analizy fizyko- chemiczne, sensoryczne, ustalenie lub porównanie jakości 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ogólna technologia żywności, Higiena produkcji żywności, Chemia żywności. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
znajomość charakterystyki surowców i przetworów zwierzęcych, aspekty jakościowe 
przetwarzania żywności pochodzenia zwierzęcego 

K_W01 3 

W2 
znajomość charakterystyki surowców i przetworów zwierzęcych, aspekty jakościowe 
przetwarzania żywności pochodzenia zwierzęcego 

K_W03 3 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
umiejętność doboru surowców i parametrów procesu celem otrzymania wyrobów o 
wysokiej jakości 

K_U02 2 

U2 
umiejętność przeprowadzenia oceny sensorycznej i fizykochemicznej otrzymanych 
przetworów pochodzenia zwierzęcego 

K_U04 2 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
ma świadomość odpowiedzialności za wytwarzanie żywności wysokiej jakości, ocenia 
wpływ produkcji na stan środowiska 

K_K02 2 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu wiedzy dotyczącej aspektów 
jakościowych doskonalenia jakości żywności 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Kolokwia na zajęciach ćwiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badań, sprawozdanie z wykonanych 
ćwiczeń, prezentacja efektów pracy na zajęciach grupowych, ocena eksperymentów wykonywanych w trakcie zajęć. 
Egzamin pisemny z treści teoretycznych 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Protokół ocen z kolokwiów, sprawozdań, protokół ocen z egzaminu i ocen końcowych 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: 

Ocena końcowa jest średnią z dwu cząstkowych ocen efektów kształcenia: 60% - część I teoretycznej, wykładowa oraz 40% - 
część II ćwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiów SGGW 

Miejsce realizacji zajęć: Wykłady online, zajęcia praktyczne laboratoryjne stacjonarnie i online 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Jaworska D. (red) Żywność Pochodzenia Zwierzęcego-wybrane zagadnienia z przetwórstwa i oceny jakościowej. Wyd. SGGW, 2014 
2. Jurczak M.E. (1999): Mleko – produkcja, badanie, przerób. Wyd. III, SGGW Warszawa. 
3. Pisula A. (red.), E. Pospiech (red.) (2011): Mięso – podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa. 
4. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkręgowce morskie. Pozyskiwanie, właściwości i przetwarzanie. WNT Warszawa. 
5. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mięso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakość. WNT Warszawa 

UWAGI 

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



 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

100 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Technologia produktów pochodzenia roślinnego ECTS 3 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Food of Plant Origin 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
 niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 3 semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-18_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania żywności pochodzenia roślinnego i ziół. Zapoznanie 
studentów z podstawowymi metodami oceny przydatności żywieniowej żywności pochodzenia roślinnego, ziół oraz ich 
przetwarzania – charakterystyka żywności pochodzenia roślinnego. Pogłębienie wiedzy z zakresu właściwości 
funkcjonalnych wybranych surowców pochodzenia roślinnego. 
Wykłady: Charakterystyka ogólna i szczegółowa wybranych grup surowców spożywczych pochodzenia roślinnego 
(wybranych warzyw, owoców, okopowych i zbożowych), ze szczególnym uwzględnieniem wpływu czynników genetycznych 
i środowiskowych na wartość odżywczą i przydatność konsumpcyjną, przetwórczą oraz możliwość wykorzystania w 
technologii żywności. Charakterystyka i metody przetwarzania surowców zielarskich. Charakterystyka technologiczno-
żywieniowa: - cukru z buraków i trzciny cukrowej - herbaty i kawy naturalnej, - nasion roślin strączkowych, - skrobi z 
ziemniaków i innych produktów skrobiowych, – pozyskiwanie pektyn. Otrzymywanie i charakterystyka olejów natywnych. 
Zboża niechlebowe i grzyby jako źródło składników odżywczych i bioaktywnych 
Ćwiczenia: Wykorzystanie właściwości zagęszczających, żelujących, emulgujących i pianotwórczych wybranych surowców 
pochodzenia roślinnego. Wykorzystanie cukru, syropów cukrowych i substancji słodzących w gastronomii. Ocena 
przydatności różnych zbóż niechlebowych w gastronomii. Wykorzystanie suszów owocowych, warzywnych i 
ziemniaczanych oraz roślin strączkowych i teksturatów w gastronomii. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) wykłady; liczba godzin 7; 
b) ćwiczenia; liczba godzin 7 

Metody dydaktyczne: Wykład multimedialny, ćwiczenia laboratoryjne 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Brak 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  

do efektu 
kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczącą środowiska przyrodniczego oraz 
bioróżnorodności i możliwych korzyści i zagrożeń związanych z produkcją w 
aspektach dotyczących żywności pochodzenia roślinnego 

K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi pozyskiwać, przetwarzać i analizować informacje pochodzące z różnych 
źródeł, w tym dotyczące żywności pochodzenia roślinnego 

K_U04 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotów do identyfikacji i oceny korzyści i zagrożeń związanych z produkcją 
żywności pochodzenia roślinnego 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu upowszechniania wiedzy dotyczącej 
żywności pochodzenia roślinnego i ich wartości odżywczej. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Wykłady: egzamin z treści wykładowych 
Ćwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwiązania zadania problemowego, sprawozdania z ćwiczeń laboratoryjnych) 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Protokół ocen, które student uzyskał w ramach kolokwiów i egzaminu. 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Ocena prac pisemnych – 50%, ocena egzamin - 50% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa; laboratorium 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Sadowska A (red.) (2003): Rośliny lecznicze w weterynarii i zootechnice, Warszawa.  
2. Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja – nowe możliwości w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA.  
3. Świderski F., Waszkiewicz-Robak. B. (red) (2010): Towaroznawstwo żywności przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.  
4. Kołodziejczyk A. (2004): Naturalne związki organiczne, PWN Warszawa. 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

5. Artykuły z bieżącego piśmiennictwa dotyczące tematyki przedmiotu 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

75 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,6 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Prawo żywnościowe ECTS 1 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Food Legislation 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

☒ kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

 do wyboru 
Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 

 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-19_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z istotą prawa żywnościowego, z regulacjami prawnymi obowiązującymi z 
zakresu prawa żywnościowego w Unii Europejskiej i Polsce, instytucjami zajmującymi się nadzorem nad bezpieczeństwem 
żywności i urzędową kontrolą żywności. 
Wykłady: Geneza prawa żywnościowego. Istota i zadania prawa żywnościowego. Znaczenie Kodeksu Żywnościowego 
FAO/WHO w prawie żywnościowym. System bezpieczeństwa żywności. Identyfikowalność w łańcuchu żywnościowym. 
Regulacje dotyczące zasad higieny żywności. System organizacji urzędowej kontroli żywności. Zadania EFSA. Wymagania 
prawne wobec opakowań żywności i materiałów będących w kontakcie z żywnością. Etykietowanie żywności. Wybrane 
regulacje dotyczące poziomu zanieczyszczeń w żywności. Jakość handlowa artykułów rolno-spożywczych. Regulacje 
dotyczące stosowania dodatków, enzymów i aromatów do żywności. Regulacje dotyczące wybranych rodzajów żywności 
oraz zasad dodawania witamin i składników mineralnych do żywności. Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF. 
Odpowiedzialność operatorów w łańcuchu żywnościowym. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Wykład; liczba godzin 7 h 

Metody dydaktyczne: Wykład z wykorzystaniem multimediów, analiza studium przypadku, analiza materiałów źródłowych. 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Podstawowa wiedza na temat prawa oraz organizacji i zarządzania. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna i rozumie podstawowe regulacje z zakresu prawa żywnościowego 
K_W03, 
K_W08 

1, 1 

W2 zna i rozumie istotę systemu bezpieczeństwa żywności funkcjonującego w UE K_W03 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 potrafi wyszukiwać i analizować akty prawne z zakresu prawa żywnościowego K_U01 1 

U2 potrafi samodzielnie poszerzać wiedzę z zakresu prawa żywnościowego 

K_U01, 
K_U05, 
K_U12 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 

jest gotowy do identyfikacji znaczenia społecznej i zawodowej odpowiedzialności za 
produkcję, wprowadzanie do obrotu żywności, przekazywanie informacji o 
żywności oraz jest gotowy do dokształcania się z zakresu prawa żywnościowego z 
uwagi na zmieniające się regulacje prawne 

K_K03, 
K_K05, 
K_K06, 
K_K07 

1, 1, 1, 
1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, umiejętności i kompetencji z zakresu prawa żywnościowego. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin pisemny w formie pytań testowych i problemowych. 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Protokół ocen, które student uzyskał w ramach egzaminu (arkusze egzaminacyjne). 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Ocena z egzaminu (100%). 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Korzycka-Iwanow M. (2007): Prawo żywnościowe. Zarys prawa polskiego i wspólnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.  
2. Kowalczyk S. (2016): Bezpieczeństwo i jakość żywności. Wyd. PWN SA, Warszawa. 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

3. Szymecka-Wesołowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013), Bezpieczeństwo żywności i żywienia. Komentarz. Wolter 
Kluwer Polska, Warszawa. 
4. Taczanowski M. (2017): Prawo żywnościowe. Wyd. Wolters Kluwer SA, Warszawa. 
5. Wybrane akty prawne z zakresu prawa żywnościowego. 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

25 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,3 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Żywienie człowieka  ECTS 5 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Human Nutrition 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
 niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

 kierunkowe 

 obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 3  semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-20_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Przekazanie podstawowej wiedzy i kształtowanie umiejętności w zakresie podziału, roli w organizmie makro- i 
mikroskładników pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawów niedoborów; głównych źródeł 
składników pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu podstawy dietetyki z 
elementami fizjologii człowieka oraz planowanie żywienia w gastronomii. 
Wykłady: Charakterystyka ogólna przedmiotu, podstawowe pojęcia i definicje. Znaczenie żywienia dla zdrowia. Skład 
organizmu człowieka. Przemiana materii i energii u człowieka; wydatek i bilans energetyczny. Makroskładniki: białka, 
tłuszcze i węglowodany, ich podział, funkcje w organizmie, strawność i wartość odżywcza, normy żywienia; główne źródła 
w diecie. Witaminy i składniki mineralne: podział, rola, objawy niedoborów i nadmiarów, normy żywienia; główne źródła w 
diecie. 
Ćwiczenia: Wartość energetyczna produktów spożywczych a wydatek energetyczny. Charakterystyka wartości odżywczej 
produktów pochodzenia roślinnego i zwierzęcego. Wartość biologiczna białka i efekt uzupełniania się aminokwasów. 
Charakterystyka zawartości tłuszczu, kwasów tłuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w produktach i całodziennej racji 
pokarmowej. Źródła błonnika pokarmowego i różnych jego frakcji w przykładowych racjach pokarmowych. Gospodarka 
wodno-elektrolitowa oraz równowaga kwasowo-zasadowa organizmu.  

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) wykład; liczba godzin 14 
b) ćwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14 

Metody dydaktyczne: Wykład, rozwiązywanie problemu, indywidualne lub zespołowe opracowanie zadań problemowo-obliczeniowych, dyskusja 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Brak 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
rolę składników pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym 
zapotrzebowanie na nie 

K_W04, 
K_W04 

2, 2 

W2 
wartość energetyczną i odżywczą pożywienia, główne źródła składników 
odżywczych w diecie i ich wpływ na zdrowie 

K_W04 2 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
w podstawowym zakresie rozpoznać błędy żywieniowe - niedobory i nadmiary 
składników w diecie i w organizmie 

K_U11 1 

U2 pracować indywidualnie i w zespole K_U12 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 jest świadomy znaczenia żywienia dla zdrowia K_K04 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu roli składników pokarmowych w 
funkcjonowaniu organizmu, znaczenia żywienia dla zdrowia, w tym roli nadmiarów i niedoborów składników odżywczych. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin z części wykładowej.  
Kolokwia pisemne z ćwiczeń, sprawozdania z ćwiczeń. 
Obserwacja w trakcie zajęć oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu. 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Pisemny egzamin z treści wykładowych. 
Pisemne kolokwia z ćwiczeń, oceny ze sprawozdań z ćwiczeń w zeszycie u prowadzącego zajęcia. 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: 

Egzamin – 50%. 
Ćwiczenia – 50%, w tym kolokwia - 45%, ocena sprawozdań zamieszczonych w zeszytach studentów - 5%. 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala dydaktyczna wyposażona w sprzęt audiowizualny. 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Sicińska E, Czerwińska D, Pietruszka B. (red.) (2020): Przewodnik do ćwiczeń z żywienia człowieka. Zakres podstawowy. Wyd. SGGW, Warszawa. 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

2. Sicińska E, Czerwińska D, Kozłowska K. (red.) (2021): Przewodnik do ćwiczeń z żywienia człowieka. Zakres uzupełniający. Wyd. SGGW, Warszawa.  
3. Przygoda B, Kunachowicz H, Nadolna I, Iwanow K. (2020): Wartość odżywcza wybranych produktów spożywczych i typowych potraw. Wyd. Lekarskie PZWL, 

Warszawa. 
4. Gawęcki J. (red.) (2017): Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa. 
5. Jarosz M, Rychlik E, Stoś K, Charzewska J. (red.) (2020): Normy żywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa. 
6. Grzymisławski M, Gawęcki J., (red.) (2010): Żywienie człowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.  
Gawęcki J, Roszkowski W. (red.) (2009): Żywienie człowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa. 

UWAGI 
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

123 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,1 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Nazwa zajęć:  Podstawy dietetyki z elementami fizjologii człowieka ECTS 5 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Basics of Dietetics and Physiology 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: polski  Poziom studiów: 1 stopień 

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
 podstawowe 

☒ kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

 do wyboru 

Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 

 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 
Numer 

katalogowy: 
ZCZ-GH-1Z-03Z-21_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 
Nauczenie doboru produktów, bilansowania diet i potraw i ich wykonania oraz układania jadłospisów w różnych 
(najczęstszych) jednostkach chorobowych na podstawie znajomości procesów fizjologicznych i patologicznych oraz wiedzy 
o znaczeniu produktów spożywczych, roli składników odżywczych i procesów technologicznych w rozwoju schorzeń. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: 
a) Wykłady; liczba godzin 7; 
b) Ćwiczenia; liczba godzin 28 

Metody dydaktyczne: 
Wykład i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwiązywanie problemu, eksperyment, ocena i układanie jadłospisów dla 
cateringu dietetycznego z wykorzystaniem programów komputerowych 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Niezbędna jest wiedza o roli składników pokarmowych, ich źródłach i zapotrzebowaniu a także zmianach w wyniku obróbki 
technologicznej oraz o budowie i funkcjonowaniu organizmu 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 
zna i rozumie rolę prawidłowego żywienia oraz postępowania dietetycznego w 
różnych jednostkach chorobowych 

K_W04 2 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 
potrafi prowadzić ocenę żywienia i planowanie postępowania dietetycznego w 
zależności od występujących schorzeń dietozależnych 

K_U07 2 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 jest gotów do wykorzystywania wiedzy z zakresu dietetyki w codziennej pracy K_K03 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejętności z zakresu doboru produktów, bilansowania 
diet i potraw i ich wykonania oraz układania jadłospisów w różnych jednostkach chorobowych na podstawie znajomości 
procesów fizjologicznych i patologicznych. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin pisemny z treści wykładowych 
Przygotowanie pisemnych sprawozdań dotyczących analizy zdefiniowanego problemu z treści ćwiczeniowych 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Arkusze egzaminacyjne 
Pisemne sprawozdania 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: 

Ocena z egzaminu 50%  
Punkty ze sprawozdań ćwiczeniowych 50% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala wykładowa, sala ćwiczeniowa, pracownia komputerowa 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Bujko J., Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW, Warszawa 2006 
2. Włodarek D., Lange E., Kozłowska L., Głąbska D., Dietoterapia. Wyd. PZWL, Warszawa 2014 
3. Rosołowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J., Ćwiczenia z fizjologii człowieka. Wyd. SGGW, Warszawa 2008 
4. McLaughlin D., Stamford J., White D., Fizjologia człowieka. Krótkie wykłady. Wyd. PWN, Warszawa 2008 

UWAGI 
 



Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

125 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

1,4 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy angielski 1 ECTS 2 

Nazwa zajęć w j. angielskim: English as a Foreign Language 1 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo  

  

Język wykładowy: angielski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-22_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ukończenie kursu języka obcego nowożytnego na etapie szkoły średniej. Znajomość przedmiotowego języka obcego na 
poziomie B1 lub wyższym Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  

do efektu 
kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 rozumie ustne wypowiedzi w języku obcym na tematy ogólne i wybrane zawodowe  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 potrafi wypowiadać się na tematy ogólne i wybrane zawodowe 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 rozumie sens opracowań, artykułów, dokumentów, korespondencji 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 potrafi prowadzić korespondencję i przygotowywać wybrane rodzaje dokumentów 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic 
2. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

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 materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy francuski 1 ECTS 2 

Nazwa zajęć w j. angielskim: French as a Foreign Language 1 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: francuski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 
 semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-22_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ukończenie kursu języka obcego nowożytnego na etapie szkoły średniej. Znajomość przedmiotowego języka obcego na 
poziomie B1 lub wyższym Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 rozumie ustne wypowiedzi w języku obcym na tematy ogólne i wybrane zawodowe  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 potrafi wypowiadać się na tematy ogólne i wybrane zawodowe 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 rozumie sens opracowań, artykułów, dokumentów, korespondencji 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 potrafi prowadzić korespondencję i przygotowywać wybrane rodzaje dokumentów 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Egzamin końcowy 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Treść zadań egzaminacyjnych, listy studentów z wynikami egzaminu 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Egzamin końcowy 100% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podręcznik i ćwiczenia, CLE International 2005 
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podręcznik i ćwiczenia, CLE International 2007 
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue française, LR 2006 
4. Aküz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joëlle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire 
5. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy niemiecki 1 ECTS 2 

Nazwa zajęć w j. angielskim: German as a Foreign Language 1 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: niemiecki  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 
  semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-22_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ukończenie kursu języka obcego nowożytnego na etapie szkoły średniej. Znajomość przedmiotowego języka obcego na 
poziomie B1 lub wyższym Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego. 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 rozumie ustne wypowiedzi w języku obcym na tematy ogólne i wybrane zawodowe  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 potrafi wypowiadać się na tematy ogólne i wybrane zawodowe 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 rozumie sens opracowań, artykułów, dokumentów, korespondencji 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 potrafi prowadzić korespondencję i przygotowywać wybrane rodzaje dokumentów 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
gotów jest do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Ocena bieżąca, kolokwium/prezentacja na zajęciach ćwiczeniowych 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się: 

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartą ocen 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Kolokwium/prezentacja 70%, ocena bieżąca 30% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen 
2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Übungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013 
3. Wahrig Grosswörterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN 
4. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 



Załącznik nr 1 do Uchwały nr _______ - 2020/2021 z dnia ______2021 r. 
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programów studiów pierwszego stopnia, drugiego stopnia  

oraz jednolitych studiów magisterskich rozpoczynających się od roku akademickiego 2021/2022. 

Opis zajęć (sylabus) 

Nazwa zajęć:  Język obcy rosyjski 1 ECTS 2 

Nazwa zajęć w j. angielskim: Russian as a Foreign Language 1 

Zajęcia dla kierunku studiów: Gastronomia i Hotelarstwo 

  

Język wykładowy: rosyjski  Poziom studiów: 1 stopień  

Forma 
studiów:  

 stacjonarne 
☒ niestacjonarne 

Status zajęć: 
☒ podstawowe 

 kierunkowe 

☒ obowiązkowe  

☒ do wyboru 

Numer semestru: 3 ☒ semestr zimowy 
  semestr letni  

  Rok akademicki, od którego obowiązuje opis (rocznik): 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-GH-1Z-03Z-22_22 

 

Koordynator zajęć:  

Prowadzący zajęcia:  

Założenia, cele i opis zajęć: 

Opanowanie przedmiotowego języka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego, 
osiągnięcie niezależności językowej umożliwiającej efektywne posługiwanie się językiem obcym w zakresie czterech 
sprawności (słuchanie, mówienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzględnieniem języka 
specjalistycznego dla kierunku studiów. Słownictwo związane z kształceniem, pracą, nauką, techniką, wymianą informacji, 
środowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego związanego z kierunkiem studiów. Funkcje językowe: opisywanie zjawisk, 
procesów, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporządzanie notatek, przygotowanie i wygłaszanie 
prezentacji. Gramatyka: prawidłowe użycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, słowotwórstwo. Ćwiczenie 
komunikacji, wymowy i pisowni. 

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) Ćwiczenia; liczba godzin 21 

Metody dydaktyczne: Ćwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwiązywanie problemu, studium przypadku 

Wymagania formalne  
i założenia wstępne: 

Ukończenie kursu języka obcego nowożytnego na etapie szkoły średniej. Znajomość przedmiotowego języka obcego na 
poziomie B1 lub wyższym Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego 

Efekty uczenia się: treść efektu przypisanego do zajęć: 
Odniesienie  
do efektu 

kierunkowego 

Siła dla  
 ef. kier* 

Wiedza:  
(absolwent zna i rozumie) 

W1 zna słownictwo i struktury potrzebne do osiągnięcia efektów U1-U4 K_W01 1 

Umiejętności:  
(absolwent potrafi) 

U1 rozumie ustne wypowiedzi w języku obcym na tematy ogólne i wybrane zawodowe  

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U2 potrafi wypowiadać się na tematy ogólne i wybrane zawodowe 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U3 rozumie sens opracowań, artykułów, dokumentów, korespondencji 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

U4 potrafi prowadzić korespondencję i przygotowywać wybrane rodzaje dokumentów 

K_U01, 
K_U07, 
K_U08 

1, 1, 1 

Kompetencje:  
(absolwent jest gotów do) 

K1 
jest gotów do nawiązywania relacji interpersonalnych posługując się językiem 
obcym 

K_K02 1 

Treści programowe zapewniające 
uzyskanie efektów uczenia się: 

Przedmiot związany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejętności z zakresu języka obcego dla studiów pierwszego stopnia. 

Sposób weryfikacji efektów uczenia 
się: 

Ocena bieżąca, kolokwium/prezentacja na zajęciach ćwiczeniowych 

Szczegóły dotyczące sposobów 
weryfikacji i form dokumentacji 
osiąganych efektów uczenia się : 

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartą ocen 

Elementy i wagi mające wpływ 
na ocenę końcową: Kolokwium/prezentacja 70%, ocena bieżąca 30% 

Miejsce realizacji zajęć: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW 



 

*) 3 – zaawansowany i szczegółowy, 2 – znaczący, 1 – podstawowy 

 

Wskaźniki ilościowe charakteryzujące moduł/przedmiot: 

 

 

Literatura podstawowa i uzupełniająca: 
1. Esmantova Tatiana, Русский язык 5 элементов учебник уровень B1, Sankt Petersburg 2012 
2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Русский язык – kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznań 2008 
3. Gołubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka języka rosyjskiego z ćwiczeniami PWN, Warszawa 2014 
4. Wielki słownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013 
5. Wybrane materiały i artykuły z prasy i portali o tematyce ogólnej i specjalistycznej. 

UWAGI 

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

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla osiągnięcia zakładanych dla zajęć 
efektów uczenia się - na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS: 

21 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich lub 
innych osób prowadzących zajęcia: 

0,8 ECTS 


