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 technologii gastronomicznej ECTS 5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Fundamentals of Catering Technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 4

[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1Z-04L-23_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat wydajnosci procesu kulinarnego, wtasciwego doboru surowcéw i
procesu technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci sensorycznej i
zdrowotnej, jak réowniez metod oceny gotowych produktéw i doboru warunkéw ich przechowywania po przygotowaniu.
Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci
sporzadzania zatozen doboru technik kulinarnych do produktu zywnosciowego i rodzaju positku.

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie,
duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jako$¢ potraw. Systemy produkcji
potraw stosowane w gastronomii i ich wptyw na jako$¢ i bezpieczeristwo uzyskanych potraw. Wptyw obrébki wstepnej i
cieplnej na jakos¢ potraw z miesa (wieprzowego, drobiu). Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty
zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomiczne;j.

Cwiczenia: Wptyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jako$¢ i wydajnosé potraw. Podstawowe procesy
cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie réznych form surowca do przygotowania positkéw. Ocena
przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakdw. Nasiona roslin stragczkowych w technologii gastronomicznej.
Zasady sporzadzania i przechowywania suréwek, satatek oraz garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwe
produktéw zywnosciowych. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotworcza rola jaj w technologii
gastronomicznej. Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikéw w produkcji potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykitad; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wi posiada wiedze na temat zmian jakosci produktu zywnosciowego podczas K_wo1 2
Wiedza: przechowywania i wytwarzania
(absolwent zna i rozumie) W2 wykazuje znajomos¢ technologii wytwarzania potraw i napojow oraz zna podstawowe | K_\WO06 3
zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jako$é zywnosci
U1 potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw oraz techniki sporzadzania | K_U04 3
Umiejetnosci: potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcéw zywnosciowych i potraw oraz K_Uo4 3
wykorzysta¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac swa K_KO03 2
prace, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw
K2 jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcdw, technik i technologii K_K02 2
Kompetencje: produkcji potraw
(absolwent jest gotow do) K3 potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania K_KO01 2
zadan
Ka jest gotow do zachowania estetyki oraz BHP i ergonomii w wykonywanej pracy i K_K06 2
kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o prawidtowych zasadach postepowania podczas obrdbki technologicznej
(wstepnej, cieptej) i przechowywania potraw oraz ich wptywie na jako$¢ produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego
i zwierzecego.




Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia | Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

R . . aktywnosc¢ i sprawozdania). Arkusze egzaminacyjne oraz protokét zaliczenia przedmiotu.
osigganych efektéw uczenia sie: ¥ P ) g V) P P

Kolokwia oraz sprawozdania z éwiczer wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za

Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu pisemnego 50%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywnos¢ na zajeciach, sprawozdania)
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. Zalewski S. (red.) (2003): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa

UWAGI
Cwiczenia trzygodzinne; inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

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

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

125h

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

1,1 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 studiéw magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Obstuga ruchu turystycznego ECTS 3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Tourist Services
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [J stacjonarne
studiow: niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 4

[Jdo wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-04L1-24_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z zasadami obstugi ruchu turystycznego.

Wyktady: Podstawowe pojecia z zakresu obstugi ruchu turystycznego. Rodzaje i formy obstugi ruchu turystycznego. Rola
réznych form transportu w turystyce (transport autokarowy, lotniczy, kolejowy, morski). Zywienie w turystyce. Ruch
turystyczny w Polsce i na $wiecie. Czynniki i kierunki rozwoju ruchu turystycznego. Rola pilota i przewodnika w obstudze
ruchu turystycznego. Funkcje biur podrdézy i ich rola w dystrybucji produktu turystycznego. Agroturystyka jako forma
turystyki wiejskiej: definicja, baza noclegowa na terenach wiejskich, zasady organizowania i prowadzenia gospodarstw
agroturystycznych.

Cwiczenia: Pojecie imprezy (pakietu turystycznego), rodzaje i charakterystyka imprez turystycznych i agroturystycznych.
Podstawowe zasady organizacji, aktywizacji i obstugiimprez turystycznych i agroturystycznych. Zasady rozliczen
finansowych w obstudze ruchu turystycznego, kalkulacja imprez turystycznych. Wybrane zagadnienia z psychologii
turystyki, reklamacje klientéw. Planowanie imprez turystycznych i agroturystycznych w réznych wariantach czasowych,
cenowych i przy zréznicowanych ustugach sktadowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, filméw edukacyjnych;
Cwiczenia: praca w grupach, rozwigzywanie probleméw, zadanie projektowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ organizacji i zarzadzania w hotelarstwie i gastronomii oraz uwarunkowan funkcjonowania rynku hotelarskiego.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 zna i rozumie wybrane zagadnienia zwigzane z obstugg ruchuturystycznego i K_Wo08 1
Wiedza: agroturystyka
(absolwent znairozumie) |\, | zna zasady i techniki obstugi ruchu turystycznego i agroturystyki K_Wo08 1
U1 potrafi planowaé, kalkulowac i rozlicza¢ imprezy (pakiety) turystyczne i K_U03 2
Umiejetnogci: agroturystyczne w réznych wariantach czasowych, cenowych
(absolwent potrafi) potrafi przygotowac program imprezy turystycznej i agroturystycznej z K_Uo01, 2,2
U2 harmonogramem czasowym K U02
jest gotédw do wspétdziatania oraz podejmowania wtasciwych decyzji w zakresie K_K03, 1,1,1
Kompetencje: K1 tworzenia imprez turystycznych i agroturystycznych K K06
(absolwent jest gotéw do) K_K07,

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci zwigzanych z planowaniem, kalkulowaniem i
rozliczaniem imprezy turystycznej i agroturystycznej wraz ze znajomoscig zasad i technik obstugi ruchu turystycznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci teoretycznych
Cwiczenia: wykonanie i zaprezentowanie zadania projektowego na zdefiniowany temat

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia i z zadania projektowego; zadanie projektowe jako prezentacje
multimedialne zapisane w programie Power Point

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu — 50%
Ocena zadania projektowego — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Platforma MS Teams




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Bednarska M., Markiewicz E., Olszewski M., Gotembski G. (2007): Przedsiebiorstwo turystyczne ujecie statyczne i dynamiczne. Wyd. PWN.
2.  Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsiebiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ustugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.
4.  Kruczek (red.) (2009): Kompendium pilota wycieczek. Wyd. Proksenia, Krakow.
5. Kruczek Z. (red.) (2014): Obstuga ruchu turystycznego. Teoria i praktyka. Wyd. Proksenia, Warszawa.
6. Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich, Wyd. SGGW, Warszawa.
7. SikoraJ. (2012): Agroturystyka. Przedsiebiorczo$¢ na obszarach wiejskich. Wyd. CH Beck, Warszawa.
UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

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

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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




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

Nazwa zajec: Analiza zywnosci ECTS 4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Food Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1Z-04L-25_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodandw oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach,
wyrobach gotowych w celu kontroli jakosci produktow i przetwdrstwa zywnosci, w tym oceny wartosci odzywczej
produktéw spozywczych.

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng statystyczng
otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz. Ponadto omawiane sg wszystkie gtéwne
metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartos$ci suchej masy, zwigzkdw azotowych, cukrowcdéw prostych i ztozonych,
ttuszczu, popiotu, wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktéw spozywczych pod katem zawartosci sktadnikéw odzywczych.
Cwiczenia: Oznaczanie zawartosci wody i suchej masy metoda suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowe;j,
oznaczenie zawartosci wybranych gtéwnych sktadnikdw, tj. oznaczenie zawartosci cukréow redukujacych i ogétem metoda
Bertranda, oznaczenie ttuszczu metoda Soxhleta lub zawartosci biatka metodg Kjeldahla, oznaczenie popiotu metoda
mineralizacji na sucho, oznaczenie wybranych sktadnikéw mineralnych (tj. wapnia, zelaza, chlorkdw lub magnezu) metodami
kolorymetrycznymi badz miareczkowymi, oznaczenie wybranych witamin (tj. witaminy C lub beta-karotenu) metodg
fluorymetryczna badZ metoda kolorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady interpretacji wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, ¢wiczenia do$wiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-3 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza na temat wtasnosci chemicznych podstawowych sktadnikéw zywnosci (organicznych i nieorganicznych),
umiejetnosé pracy w laboratorium.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne
(absolwent zna Y\r/cffnflae) w1 kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowe;j K_W02 2
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowe;j)
o . potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodanéw oraz
(agsrl}::ejr?tt:(gf:f'i; U1l wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach | K_UQ2 2
gotowych
Ko.mpete,nqe: K1 jest gotéw do zachowania zasad BHP K_KO5 2
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci potrzebnych do
oceny wartosci odzywczej produktu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny (wyktady); kolokwium (¢wiczenia laboratoryjne)

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: arkusze kolokwiéw i sprawozdan.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (40%), ocena z ¢wiczen (60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Analiza zywnosci. Zbidr ¢wiczen, pod red. A. Gronowskiej-Senger, Wyd. SGGW, Warszawa, 2018.

2. Badanie jakosci produktow spozywczych. M. Kretowska-Kutas, Wyd. PWE, Warszawa, 1993.

3. Wartos¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. B. Przygoda, H. Kunachowicz, I. Nadolna, K. lIwanow, Wyd. PZWL, Warszawa, 2019.




UWAGI

Cwiczenia odbywajg w ukfadzie trzygodzinnym.

*) 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¢ 100 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

1,1 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:

Toksykologia zywnosci ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food Toxicology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-041-26_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych, potencjalnej
obecnosci substancji antyodzywczych i szkodliwych w zywnosci, uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania
substancji dodatkowych, Zzrédtach zanieczyszczen zywnosci substancjami chemicznymi oraz ksztattowanie umiejetnosci
oceny ryzyka z punktu widzenia zdrowia konsumenta.

Cwiczenia: Zasady prowadzenia badar na zwierzetach do$wiadczalnych oraz rola badan w zapewnieniu bezpieczeristwa
zywnosci i zywienia. Oznaczanie zawartos$ci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Ocena obecnosci
wybranych substancji dodatkowych w rynkowych produktach spozywczych oraz wykrywanie obecnosci wybranych
dodatkéw w produktach spozywczych (chemicznych konserwantéw, barwnikéw). Oszacowanie pobrania z dietg
konsumenta wybranych zanieczyszczen chemicznych. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru opakowaniowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia: do$wiadczenia laboratoryjne, zespotowe opracowanie wybranego zagadnienia na podstawie literatury oraz
prezentacja multimedialna, zadania problemowo-obliczeniowe z elementami e-Learningu (Platforma Moodle
http://e.sggw.pl lub MS Teams).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogodlna wiedza na temat zywienia cztowieka, chemii zywnosci i ogdlnej technologii zywnosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wi zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych Zzrédtem jest K_W01, 22
Wiedza: zywnosé K_W03 ’
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie przyczyny powstawania zatrué poprzez zywnos¢ oraz skutki K W03 )
zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa -
o . U1l potrafi zinterpretowac uzyskane dane empiryczne i wycigga¢ wnioski K_U02 1
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) U2 potrafi przygotowac opracowanie dotyczace oceny zagrozen zwigzanych z K U02 1
Zywnoscia -
Kompetencje: . . T . ) K_KO03,
(absolwent jest gotéw do) K1 jest gotow do pogtebiania wiedzy zawodowej oraz etycznego postepowania K_KO4 1,1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu toksykologii zywnosci potrzebnych
do oceny potencjalnych zagrozen zdrowotnych zwigzanych z narazeniem konsumenta na substancje obce obecne w
pozywieniu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia, sprawozdania (¢wiczenia)

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

Cwiczenia: arkusze kolokwidw i sprawozdan

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia pisemne - 70%, zaliczenie czesci praktycznej ¢wiczen i ocena za sprawozdania - 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Toksykologia wspétczesna, pod red. W. Sericzuka, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2019.

2. Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen, pod red. A. Brzozowskiej, Wyd. SGGW, Warszawa, 2010.

3. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

4. Szkodliwe substancje w zywnosci, Z. Sikorski Z., Wyd. PWN, Warszawa, 2020.

5. Toksykologia, K. Jurkowski, W. Piekoszewski, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2020.

6. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka, pod red. E. Kolarczyk, Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw, 2016.
7. Podstawy toksykologii, J. Piotrowski, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2017.




8. Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczeristwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka, pod red. K. Ludwickiego, Wyd. NIZP-PZH, Warszawa,
2013.

UWAGI
Cwiczenia s3 realizowane w 7 jednostkach 2-godzinnych

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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




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

Nazwa zajeé: Zachowania konsumenta na rynku ustug ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Consumer Behavior on the Services Market
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow:

niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-041-27_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg zachowan konsumentéw na rynku oraz rolg ustug w procesie
zaspokajania potrzeb. Dodatkowym celem jest zapoznanie studentéw z przyczynami zréznicowania udziatu ustug w
strukturze konsumpcji réznych segmentéw konsumentdw oraz zaspokojeniu réznych potrzeb. Przedmiot jest przydatny w
obszarze analizy zachowan konsumentéw, badan marketingowych w sferze ustug, a zwtaszcza gastronomii i hotelarstwa.
Wyktady: Zachowania konsumentéw - istota i uwarunkowania; Konsumpcja — istota, prawidtowosci i paradoksy; ustugi —
istota i znaczenie w procesie zaspokojenia potrzeb; nowe trendy w zachowaniach konsumentéw/gospodarstw domowych;
czas wolny a korzystanie z ustug: makro i mikroekonomiczne uwarunkowania udziatu ustug w procesie konsumpcji; rola
ustug w procesie rozwoju spoteczno-gospodarczego; styl zycia a serwicyzacja konsumpcji; e-ustuga jako nowa forma
Swiadczenia ustug.

Cwiczenia: Miejsce ustug w wydatkach domowych; ustugi zwigzane z funkcjonowaniem gospodarstwa domowego; ustugi
zwigzane z tworzeniem kapitatu ludzkiego; ustugi zwigzane z czasem wolnym; ustugi zwigzane z finansami gospodarstw
domowych; wspoétczesne trendy w konsumpcji (ekologizacja, domocentralizacja, homogenizacja i heterogenizacja
konsumpciji, dekonsumpcja i prosumpcja, wirtualizacja konsumpcji).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies
Cwiczenia - praca samodzielna studenta; analiza i interpretacja tekstéw i danych zrédtowych; analiza i rozwigzywanie
problemdw; prezentacja na temat konotowany zakresem problemowym przedmiotu.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ istoty marketingu ustug, podstawy wiedzy z zakresu zachowan konsumpcyjnych i podstaw ekonomii.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpcji i potrafi K W03
w1 zinterpretowac role ustug w konsumpcji i w procesie zaspokojenia potrzeb K_W06, 1,1
Wiedza: konsumpcyjnych —
(absolwent zna i rozumie) i . R . . . i L. K_WO03,
ma wiedze jak przebiega proces serwicyzacji konsumpcji w Polsce i na swiecie, jakie -
W2 L S e . K_wWo7, 1,1,1
jest jego natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie przestrzenne
K_WO08
K_uo01,
U1 rozumie role ustug w procesie konsumpcji oraz potrafi zinterpretowac dane K_U02, 1,1,1,
dotyczace zachowan konsumentéw K_Uo08s, 1
K_U10
K_U01,
K_U02,
U2 potrafi dokonac diagnozy stanu i perspektyw rozwoju konsumpcji i zachowan K_U06, 1,1,1,
konsumentéw w kontekscie danych makroekonomicznych i spotecznych K_U07, 1,1,1
K_U09,
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) K—Ull
K_U01,
K_U02,
U3 rozumie wzajemne powigzania miedzy poziomem konsumpcji a poziomem rozwoju K_U06, 1,1,1,
spoteczno-gospodarczego K_UO09, 1,1,1
K_U10,
K_U1l1
i kiwac i li ¢ teksty zrédh temat dw k jiiich K_UoL,
umie wyszukiwad i analizowac¢ teksty Zrédtowe na temat proceséw konsumpcgji i ic
ug | umie wyszuk Y P pd K_UO08, 1,1,1
zréznicowania -
K_U10




K1 ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu rozumienia ztozonosci K_KO01, 11
proceséw konsumpcji i ich wptywu na zycie spoteczno-gospodarcze K_K05 !
Kompetencje: . 2 . . . . S .
(absolwent jest gotéw do) ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za K_KO03,
K2 nieracjonalne zachowania konsumpcyjne; nieprzestrzeganie zasad spotecznej K_KO06, 1,1,1
odpowiedzialnosci w konsumpcji K_K07

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji z zakresu zachowan konsumentéw na
wybranych rynkach ustug, ze szczegélnym uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych oraz hotelarskich.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prezentacja multimedialna w trakcie zaje¢, dyskusja wynikow

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

Wyktad: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: prezentacje multimedialne zapisane w programie Power Point

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych (egzamin) — 50%
Ocena prezentacji multimedialnych wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 50% (2 prace x 25%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Wyd. Difin, Warszawa.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Bywalec C. (2010): Konsumpcja a rozwdj gospodarczy i spoteczny. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.
2. Dabrowska A., Gutkowska K., Janos-Kresto M., Ozimek I. (2010): Serwicyzacja konsumpcji w polskich gospodarstwach domowych: uwarunkowania i tendencje.

3. Lichniak . (red.) (2010): Serwicyzacja polskiej gospodarki. Oficyna Wydawnicza SGH, Warszawa.
4. ZalegaT.(2012): Konsumpcja. Determinanty; Teorie; Modele. Wyd. PWE Warszawa.

UWAGI

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

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




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

Nazwa zajec:

Ochrona konsumentéw na rynku ustug ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Consumer Protection on the Service Market

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
S, niestacjonarne

Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-041-28_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy z zakresu praw przystugujgcych konsumentom w zakresie ochrony
i edukacji konsumentdéw oraz zapoznanie ich z instytucjami i organizacjami zajmujacymi sie ochrong i edukacja
konsumentdw, ze szczegdlnym uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych, hotelarskich i turystycznych. Przedmiot
jest przydatny w obszarze organizacji i zarzgdzania w przedsiebiorstwie.

Wyktady: Geneza rozwoju ochrony konsumentéw na $wiecie. Uwarunkowania rozwoju ochrony konsumentéw w Polsce.
Zadania administracji rzagdowej w ochronie i edukacji konsumentéw (Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Rzecznik
Praw Obywatelskich). Zadania samorzadu terytorialnego w ochronie i edukacji konsumentéw (powiatowy/miejski rzecznik
konsumentéw). Rola inspekcji kontrolnych w ochronie konsumentéw. Dziatalno$¢ pozarzgdowych organizacji
konsumenckich w Polsce. Dziatalno$¢ organizacji arbitrazowych w ochronie konsumenta. Dziatalno$¢ Statych Polubownych
Sadéw Konsumenckich. Zadania i dziatalno$¢ Europejskiego Centrum Konsumenckiego. Regulacje prawne zakresu, tresci i
formy reklamy oraz w zakresie promocji sprzedazy. Czyny nieuczciwej konkurencji w zakresie reklamy. Zasady sprzedazy
towardw i ustug, w tym sprzedazy prowadzonej z wykorzystaniem srodkéw porozumiewania sie na odlegtosé oraz poza
lokalem przedsiebiorstwa. Zasady postepowania reklamacyjnego. Przeciwdziatanie nieuczciwym praktykom rynkowym.
Ochrona zbiorowych intereséw konsumentdéw. Polityka konsumencka w Polsce i w Unii Europejskiej. Klasyfikacja i
charakterystyka zrédet informacji konsumenckiej z zakresu ochrony konsumentéw. Podstawy prawne dziatania
podmiotédw na rynku ustug turystycznych, hotelarskich i gastronomicznych w kontekscie ochrony konsumenta. Ochrona
ekonomicznych intereséw konsumentéw, w tym niedozwolone klauzule umowne w dziatalnosci przedsiebiorstw
ustugowych. Wybrane aspekty zasad etykietowania zywnosci. Zasady uwidaczniania cen towardéw i ustug. Prawa
pasazeréw w transporcie (kolejowym, lotniczym, autokarowym).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne: Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, analiza studium przypadku
.\Nym?ga.nla formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna podstawowe pojecia z zakresu prawa przystugujace konsumentom w sektorze
W1 ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz podstawowe regulacje z zakresu K W08 2
. ochrony konsumentéw (w tym m.in. wymagania prawne dotyczgce zasad promocji, | —
Wledzg. reklamy, sprzedazy i reklamacji débr i ustug oraz zasady uwidaczniania cen ustug)
(absolwent zna i rozumie) — - - — —
zna podstawowe pojecia i zasady z zakresu funkcjonowania przedsiebiorczosci w
W2 sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich w kontekscie instytucji i organizacji | K_WO08 2
zajmujacych sie ochrong i edukacjg konsumentéow
Umiejetnosci: potrafi wyszukiwaé i analizowac akty prawne oraz potrafi pozyskac informacje z
) Ul ‘- . . K_U01 2
(absolwent potrafi) roznych zrodet dotyczgce ochrony konsumentéw -
K . jest gotow do podnoszenia odpowiedzialnosci z zakresu ochrony konsumentéw z
(absolwen?jr:ﬁ:;;:zi; K1 uwagi na zawodowe standardy oraz obowiazujace regulacje prawne z zakresu K_KO03 2
oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji z zakresu ochrony i edukacji konsumentéw,
ze szczegllnym uwzglednieniem rynku ustug.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych z pytaniami problemowymi

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

Whyktady: arkusze egzaminacyjne




Elementy i wagi majace wptyw

, Ocena egzaminu (100%)
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Dabrowska A., Janos-Kresto M., Ozimek I.: Ochrona i edukacja konsumentéw we wspdtczesnej gospodarce rynkowej. Wyd. PWE, Warszawa, 2005.
2. Dabrowska A.: Ochrona i edukacja konsumentéw na wybranych rynkach ustug. Wyd. PWE, Warszawa, 2013.

3. Ozimek I.: Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008

4. Akty prawne z zakresu prawa konsumenckiego.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy, praca nad projektem), liczba godzin 6

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

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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




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

Nazwa zajec:

Praktyka Il gastronomiczna ECTS 8

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Professional Gastronomy Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Xlobowigzkowe Numer semestru: 4

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-04L1-29_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka powinna przyblizy¢ studentom wiedze w potaczeniu z praktycznym jej zastosowaniem w zakresie technik i
technologii stosowanych w gastronomii, zmian zachodzgcych w zywnosci w czasie jej przetwarzania i przetrzymywania oraz
wptywu technologii przetwarzania na wartos¢ odzywcza i trwatos¢ potraw. Studenci powinni umieé zastosowa¢ metody,
techniki oceny jakosci zywnosci, dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci zywnosci, interpretowac wyniki oraz dobiera¢
odpowiednie metody i wykonywac oceny stanu higienicznego surowcéw, potproduktow i produktéw oraz powierzchni i
urzadzen wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w gastronomii. Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczaca
organizacji i funkcjonowania zaktaddéw gastronomicznych, organizacji pracy i obstugi klientéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (zaktadach
gastronomicznych typu zywieniowego, typu uzupetniajgcego i punktach gastronomicznych). Obserwacja i konsultacje z
pracownikami.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt.
Student posiada podstawowg wiedze o procesach swiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych, procesach,
technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna technologie wytwarzania potraw i napojow w obecnosci klienta oraz rozumie
w1 chnologle wytwarzania pot pol K_WO06 3
czynniki wptywajgce na ich jakos¢
i : zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
Wledz?. W2 € : y y ysty Q K W07 3
(absolwent zna i rozumie) gastronomicznym -
W3 zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczeristwa pracy, ochrony K W08 3
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
U1 potrafi praktycznie zaplanowac od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowaci | K_UO03 3
kalkulowac koszty imprez okolicznosciowych
Umiejetnosci: . . i e . . K U07 3
(absolwent potrafi] u2 potrafi w praktyce organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych _
potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie systemdéw zapewnienia
u3 S . . K_U05 3
jakosci w obiektach gastronomicznych
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ K_KO03 2
swa prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug gastronomicznych K_K02 2
Ko.mpete,ncje: K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w K KOG 2
(absolwent jest gotw do) wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych —
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze komunikacji
K4 elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem zasad ochrony K_Uo07 3
wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Praktyka zwigzana jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji, i umiejetnosci z zakresu podstaw dziatalnosci zaktadu
gastronomicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu
odbywania praktyk/pracodawce.




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie :

Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest sprawdzeniem efektoéw ksztatcenia: W6, W7, W8, U3, U7, U5, K3, K2, K6 i K8. Elementy wptywajace na
ocene- Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin
praktyk odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu, praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajace produkty do
gastronomii, miejsca odbywania warsztatéw kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

prasa branzowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

W czasie studiéw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarska lub dwie praktyki hotelarskie i 1 gastronomiczng. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3
praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

*) 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 wypetni¢ pole ECTS: 200h

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

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:

Praktyka Il hotelarska ECTS 8

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Professional Hotel Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

Xlobowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-041-29_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem praktyki zawodowej jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania hoteli i organizacji
pracy w poszczegoélnych dziatach hotelu. Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania przedsiebiorstw
hotelarskich w zakresie struktury i organizacji danego obiektu, przepiséw bezpieczenstwa, higieny i organizacji pracy.
Studenci powinni zdoby¢ wiedze dotyczaca organizacji i funkcjonowania poszczegdlnych dziatéw oraz zasad obstugi
klientéw. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu w zakresie bezpieczerstwa pracy przez osoby nadzorujgce i spetnieniu
wymogdw hotelu, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg gosci w obiekcie hotelarskim.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne; liczba godzin 200

Metody dydaktyczne:

Indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach firm/organizacji/instytucji (hotelach, motelach i
pensjonatach; kempingach; domach wycieczkowych i schroniskach mtodziezowych). Obserwacja i konsultacje z personelem

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt.

Student posiada podstawowga wiedze o procesach swiadczenia ustug w hotelach, zasadach kategoryzacji hoteli i standardach
ustug, zna zasady bezpieczeristwa pracy w hotelu. Student posiada podstawowa wiedze o procesach swiadczenia ustug w
zaktadach gastronomicznych, procesach, technologiach i technikach stosowanych w gastronomii, zna zasady zywienia
cztowieka

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of Kier*
kierunkowego )
na technologie wytwarzania potraw i napojé obecnosci klienta oraz rozumie
w1 |2 ct g|}Nyw? I'p”WI pojow w i kli z rozumi K_WO6 3
czynniki wptywajgce na ich jakos¢
W'Edzé: W2 | zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu obiektem hotelarskim K_WO07 3
(absolwent zna i rozumie) —
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony
W3 L. L ) K_WO08 3
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego -
U1 potrafi praktycznie zaplanowac od strony menu i obstugi konsumenta, zorganizowac i | K_UO03 3
kalkulowac koszty imprez okolicznosciowych
Umiejetnosci: . . o Lo . . K U07 3
(absolwent potrafi) u2 potrafi w praktyce organizowac i $wiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych _
potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz ocenia¢ funkcjonowanie systeméw zapewnienia
U3 S . . K_U05 3
jakosci w obiektach hotelarskich
K1 jest gotowy brac¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ K_K03 2
swQ prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi hotelarskiej
K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich K_K02 2
Ko.mpete,ncje: K3 jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w K KOG 2
(absolwent jest gotéw do) wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych -
jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w obszarze komunikacji
K4 elektronicznej, postugujac sie jezykiem obcym z poszanowaniem zasad ochrony K_Uo07 3
wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Praktyka zwigzana jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji, i umiejetnosci z zakresu podstaw dziatalnosci obiektu
hotelarskiego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu
odbywania praktyk/pracodawce.

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

Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk.




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest sprawdzeniem efektow ksztatcenia: W6, W7, W8, U3, U7, U5, K3, K2, K6 i K8. Elementy wptywajace na

ocene- Przedmiot na zaliczenie na podstawie opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk/ pracodawcy oraz liczby godzin
praktyk odbytych przez studenta

Miejsce realizacji zajec:

Obiekt hotelarski

prasa branzowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

W czasie studiéw mozna odby¢ dwie praktyki gastronomiczne i 1 hotelarskg lub dwie praktyki hotelarskie i 1 gastronomiczng. Nie mozna odby¢ wytgcznie 3
praktyk hotelarskich lub 3 praktyk gastronomicznych

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

Wskazniki ilo$ciowe 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: 200h

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

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 angielski 2 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

English as a Foreign Language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: angielski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-041-30_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiagniecie 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 studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukeji 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:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

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_U08, 1,1,1
U1l rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UO07,
K_Uo01
K_U08, 1,1,1
U2 potrafi wypowiadacd sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U0l
(absolwent potrafi) K_U08’ 1' 1' 1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, korespondencji K_U07,
K_Uo1
K_UO08, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencije i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UO07,
K_U01
Kompetencje: K1 gotdw 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.

Sposdb 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 biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:




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

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

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

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

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

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

NOoOUhd WNBE

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

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

Wskazniki ilo$ciowe 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




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

Nazwa zajec:

Jezyk obcy francuski 2 ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

French as a Foreign Language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: francuski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1Z-041-30_22

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, stowotwdrstwo. 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:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
(absolwent zna Y\r/;ildnf:) w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wo01 1
K_U08, 1,1,1
U1l rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UO07,
K_U01
K_U08, 1,1,1
u2 potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_Uo1
(absolwent potrafi) K_U08, 1,1,1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, korespondencji K_U07,
K_U01
K_U08, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UO07,
K_U01
(absolweﬁ?jr:sf:;;?vcﬁ; K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym K_K02 1

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 efektéw 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. 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 francaise, LR 2006

4. Akuiz 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 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¢ 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 2 ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

German as a Foreign Language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: niemiecki

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-041-30_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiagniecie 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 konstrukeji 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:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos$¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

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_U08, 1,1,1
U1l rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UO07,
K_Uo01
K_U08, 1,1,1
u2 potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U0l
(absolwent potrafi) K_U08’ 1' 1' 1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
K_Uo1
K_UO08, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UO07,
K_U01
Kompetencje: K1 gotdw 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 studidéw pierwszego stopnia.

Sposdb 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 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 szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 21h
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec:

Jezyk obcy rosyjski 2 ECTS

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Russian as a Foreign Language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: rosyjski

Poziom studidw: 1 stopien

Forma [] stacjonarne

S, niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 [ semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1Z-04L1-30_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiaggniecie 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 konstrukeji 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:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

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_U08, 1,1,1
Ul rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i wybrane zawodowe | K_UOQ7,
K_Uo01
K_U08, 1,1,1
U2 potrafi wypowiadacd sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
Umiejetnosci: K_U0l
(absolwent potrafi) K_U08’ 1' 1' 1
u3 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, korespondencji K_U07,
K_Uo1
K_UO08, 1,1,1
ua potrafi prowadzi¢ korespondencije i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw | K_UQ7,
K_U01
Kompetencje: K1 gotdw 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 studidw pierwszego stopnia.

Sposdb 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 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, Poznar 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 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: !




