Nazwa zajec:

Podstawy technologii gastronomicznej ECTS |5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Fundamentals of catering technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-26_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

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 réwniez 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$¢ potraw. Systemy produkcji
potraw stosowane w gastronomii i ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo uzyskanych potraw. Wptyw obrébki wstepnej i
cieplnej na jakos$¢ potraw z miesa (wieprzowego, drobiu). Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty
zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomiczne;j.

Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jakos¢ i wydajnoéé potraw. Podstawowe procesy
cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie réznych form surowca do przygotowania positkéw. Ocena
przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakow. Nasiona roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady
sporzadzania i przechowywania suréwek, satatek oraz garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwe produktow
zywnosciowych. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomiczne;j.
Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikow w produkcji potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 45 (15 x 3 h)

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym doswiadczenia 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.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna i rozumie zmiany jakosci produktu
Zywnosciowego podczas przechowywania i

Umiejetnosci:
U1 - potrafi odpowiednio dobra¢
surowce do produkcji potraw oraz

Kompetencje:
K1 — jest gotowy brac
odpowiedzialno$¢ za dziatania

wytwarzania

W2 —zna i rozumie zasady technologii
wytwarzania potraw i napojéw oraz zna
podstawowe zasady procesow
technologicznych i ich wptyw na jakos¢
zywnosci

techniki sporzadzania potraw na
potrzeby gastronomii i hotelarstwa

U2 — potrafi przeprowadzi¢ ocene
SeNsoryczng surowcow
zywnosciowych i potraw oraz
wykorzysta¢ nowoczesne technologie i
techniki wytwarzania potraw

wtasne i odpowiednio organizowa¢
Swa prace, zapewniajac standardy
jakosciowe i zdrowotne
produkowanych potraw

K2 - jest gotowy do kreatywnosci w
zakresie doboru surowcéw, technik i
technologii produkcji potraw

K3 — jest gotowy wspotpracowaé w
grupie, przyjmujac w niej rézne role
w celu wykonania zadan

K4 - Jest gotowy do zachowania
estetyki, oraz BHP i ergonomii w
wykonywanej pracy i kontaktach
interpersonalnych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych

Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnos¢ i sprawozdania)

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 50%

Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywno$¢ na zajeciach, sprawozdania)




Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.
Zalewski S. (red.) (2003): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna i rozumie zmiany jakosci produktu zywnosciowego | K_WO01 2
podczas przechowywania i wytwarzania
Wiedza — W2 zna i rozumie zasady technologii wytwarzania potraw i | K_WO06 3
napojow oraz zna podstawowe zasady procesow
technologicznych i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci
Umiejetnosci — U1 potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw | K_U04 3
oraz techniki sporzadzania potraw na potrzeby gastronomii
i hotelarstwa
Umiejetnosci — U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcow | K_U04 3
zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢c nowoczesne
technologie i techniki wytwarzania potraw
Kompetencje — K1 jest gotowy braé¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i | K_KO3 2
odpowiednio organizowa¢ swa prace, zapewniajac
standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw
Kompetencje — K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, | K_K02 2
technik i technologii produkcji potraw
Kompetencje — K3 jest gotowy wspotpracowaé w grupie, przyjmujac w niej | K_K01 2
rozne role w celu wykonania zadan
Kompetencje — K4 Jest gotowy do zachowania estetyki, oraz BHP i ergonomiiw | K_K06 2
wykonywanej pracy i kontaktach interpersonalnych

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Techniki i technologie w gastronomii i cateringu ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Techniques and technologies in catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-27_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie wiedzy o technikach i technologiach wykorzystywanych w gastronomii i cateringu. Dostarczenie umiejetnosci
praktycznych z zakresu najczesciej stosowanych w gastronomii i cateringu technik i technologii. Zdobycie umiejetnosci
projektowania karty menu, tabeli alergenéw dan z karty menu.

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw teoretycznie i praktycznie z wybranymi technikami i technologiami w
gastronomii i cateringu.

Cwiczenia: Znaczenie i zakres technik i technologii w gastronomii i cateringu. Etapy procesu technologicznego z
uwzglednieniem obrdébki wstepnej i wtasciwej surowca. Okreslanie food cost dan. Projektowanie karty menu z
uwzglednieniem produktu tozsamego, planowanie receptur, dobdr techniki i technologii produkcji. Zastosowanie wybranych
technik i technologii w produkcji gastronomicznej a’la carte, cateringowej. Charakterystyka wybranych technik i technologii
w gastronomii, w tym techniki krojenia, obrébki niskotemperaturowe, sous-vide, obrébki cieplnej w programie delta T. Ocena
przydatnosci technologii réznych metod odroczonego wypieku produktéw piekarskich w gastronomii i cateringu. Techniki
nowoczesnych dekoracji potraw — carving, chocolate and caramel garnishes. Techniki smazenia — steak doneness,
flambirowanie i deglasowanie. Ksztattowanie jakosci produktéow gotowych ze szczegélnym uwzglednieniem ich
bezpieczenstwa podczas przechowywania w temperaturze serwowania i w warunkach chtodniczych. Wykorzystanie technik
tworzenia pian i emulsji w produkcji gastronomicznej. Aplikacyjno$¢ opakowan jednostkowych i zbiorczych w obrocie
cateringowym (termosy, termoporty). Pakowanie dan na wynos, pakowanie MAP, vacuum. Weryfikacja praktyczna
opracowanych dan z réznych grup potraw z projektowanej karty menu (dobdr formy prezentacji, dokumentacja fotograficzna
dania dla celéw wewnetrznych i zewnetrznych, weryfikacja ilosciowa surowcdw, wycena wtasciwa porcji potrawy). Elementy
kuchni molekularnej: sferyfikacja, anty-grillowanie, liquid nitrogen cooking.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Zajecia praktyczne, prezentacja multimedialna, dyskusja, konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu urzadzen w przemysle spozywczym oraz gastronomii i
hotelarstwie, jak rowniez z zakresu towaroznawstwa produktéw miesnych, zbozowych, mlecznych i warzywnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 —zna i rozumie etapy proceséw U1 - potrafi projektowac dziatania z K1 — jest gotéw planowac prace w
technologicznych, w tym projektowania wykorzystaniem réznych technologiii | zespole i umie w nim wspoétdziatac.
tych procesow oraz zastosowania techniki | technik w obrébce wstepnej i K2 — jest gotow do ciggtego
technologii w gastronomii i cateringu wiasciwej pogtebiania wiedzy teoretycznej i
praktycznej z zakresu technik i
technologii w gastronomii i
cateringu

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie na podstawie ocen (liczby punktéw) uzyskanych ze kolokwidw i sprawozdar w ramach ¢wiczenia.
egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i projektu.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe (40%) i sprawozdania (10%), projekt (50%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, hala technologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Mondschein K. 2009. Food and Culinary Arts. Ferguson Publishing..
2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW, Warszawa
3. http://www.hotelarze.pl/, http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie etapy procesow technologicznych, w tym K_WO05, K_W06 1,1
projektowania tych proceséw oraz zastosowania technik i
technologii w gastronomii i cateringu

Umiejetnosci — U1 potrafi projektowac dziatania z wykorzystaniem réznych K_U04, K_U11 1,1
technologii i technik w obrébce wstepnej i wtasciwej

Kompetencje — K1 jest gotow planowad prace w zespole i umie w nim K_KO01, K_K02, K_K03 1,1,1
wspotdziatad.

Kompetencje — K2 jest gotow do ciggtego pogtebiania wiedzy teoretycznej i K_KO01, K_K02, K_K03 1,1,1

praktycznej z zakresu technik i technologii w gastronomii i
cateringu

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Zywienie cztowieka ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Human nutrition

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

2020/2021 2CZ-GH-1S5-04L-28_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w organizmie makro- i
mikrosktadnikéw pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawéw niedoboréw; gtéwnych zrédet
sktadnikéw pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu zywienie cztowieka I,
podstawy dietetyki, racjonalizacja zywienia, edukacji zywieniowej oraz epidemiologii zywieniowej z elementami metodologii
badan.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla zdrowia. Skfad
organizmu cztowieka. Sktadniki pokarmowe i odzywcze. Przemiana materii i energii u cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek
i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnos¢ i warto$¢
odzywcza; normy zywienia; gtéwne zrédfa w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i
nadmiardw, normy zywienia; gtéwne Zrédta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka.
Cwiczenia: Tabele sktadu produktéw spozywczych jako zrédto informacji o wartosci odzywczej zywnosci. Charakterystyka
norm zywienia i ich wykorzystanie. Wartos¢ energetyczna produktéow spozywczych, wydatek energetyczny. Wartos¢
biologiczna biatka i efekt uzupetniania sie aminokwasow. Charakterystyka zawartosci ttuszczu, kwaséw ttuszczowych (w tym
NNKT) i cholesterolu w produktach i catodziennej racji pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w
przyktadowych racjach pokarmowych. Okreslenie i ocena spozycia wody w wybranej grupie populacyjnej. Ocena
potencjalnego wptywu spozywanych pokarméw na réwnowage kwasowo-zasadowg organizmu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie laboratoryjne, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentéw, dyskusja

Wymagania formalne

. ey Brak

i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1 - zna role sktadnikow pokarmowych w | U1l — potrafi w podstawowym zakresie | K1 —rozumie znaczenie zywienia dla
funkcjonowaniu organizmu, w tym rozpoznac btedy zywieniowe - zdrowia

Efekty uczenia sie:

zapotrzebowanie na nie

W2 — ma wiedze o wartosci energetycznej i
odzywczej pozywienia, gtéwnych zrédtach
sktadnikow odzywczych w diecie i ich
wptywie na zdrowie

niedobory i nadmiary w diecie i w
organizmie

U2 — posiada umiejetno$¢ pracy
indywidualnej i zespotowe;j

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

egzamin pisemny oraz kolokwia pisemne z ¢wiczen,
kolokwia pisemne z ¢wiczen, obserwacja w trakcie zajeé, sprawozdania z ¢wiczen
obserwacja w trakcie zajec¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemny egzamin z czesci wyktadowe], pisemne kolokwia z ¢éwiczen, oceny ze sprawozdan z cwiczen w zeszycie u
prowadzgcego zajecia

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

egzamin —50%
¢wiczenia — 50%, w tym kolokwia - 45%, ocena sprawozdar zamieszczonych w zeszytach studentéw - 5%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
3.Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4.Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 12Z, Warszawa.

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

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

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

UWAGI

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




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 wypetni¢ pole ECTS:

125h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studioéw dla kierunku

Oddziatywanie

zajec¢ na efekt

kierunkowy*

Wiedza - W1 Zna role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, K_Wo4 1

w tym zapotrzebowanie na nie
Wiedza - W2 Ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, K_Wo04 2

gtéwnych zrddtach sktadnikéw odzywczych w diecie i ich wptywie

na zdrowie
Umiejetnosci — U1 Potrafi w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - K_U02, K_U03 1,1

niedobory i nadmiary w diecie i w organizmie
Umiejetnosci — U2 Posiada umiejetno$¢ pracy indywidualnej i zespotowej K_U11 1
Kompetencje — K1 K_K03 1

Rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Toksykologia zywnosci ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food toxicology

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-29_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Ogdlne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w organizmie. Czynniki warunkujgce
powstawanie i przebieg zatrué. Ocena toksycznosci substancji chemicznych. Wyznaczanie dawek dopuszczalnych i
tolerowanych, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z
narazeniem konsumenta na substancje obce poprzez zywnos$¢. Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach:
charakterystyka, okolicznosci narazenia. Wybrane substancje obce dodawane do zywnosci celowo, ocena i zastrzezenia z
punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (wybrane zanieczyszczenia Srodowiskowe,
powstajace w wyniku przetwarzania zywnosci, migrujace z opakowan i inne): zrédta zanieczyszczenn zywnosci, dziatanie
szkodliwe na organizm cztowieka, sposoby zapobiegania zanieczyszczeniom. Monitoring zanieczyszczenn chemicznych
2ywnosci.

Cwiczenia: Zasady prowadzenia badaf na zwierzetach do$wiadczalnych oraz rola badan w zapewnieniu bezpieczeristwa
Zywnosci i Zywienia. Oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Ocena obecnosci
wybranych substancji dodatkowych w rynkowych produktach spozywczych oraz wykrywanie obecnosci wybranych dodatkow
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) Wyktad; liczba godzin 15;
b) Cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna z dyskusja
Cwiczenia: doéwiadczenia laboratoryjne, zadania problemowo-obliczeniowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza na temat zywienia cztowieka, chemii Zywnosci i ogdlnej technologii zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna substancje potencjalnie
niebezpieczne dla zdrowia, ktorych zrédtem
jest zywnosé

W2 —zna i rozumie przyczyny powstawania
zatru¢ poprzez zywnosc oraz skutki
zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania
zasad bezpieczenstwa

W3 — zna czynniki wptywajace na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - potrafi zinterpretowac uzyskane
dane empiryczne i wyciggaé wnioski
U2 — potrafi przygotowac opracowanie
dotyczace oceny zagrozen zwigzanych
z 2ywnoscig

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do pogtebiania
wiedzy zawodowej oraz etycznego
postepowania

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia, sprawozdania z zadan laboratoryjnych i obliczeniowo-problemowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne; ¢wiczenia: sprawozdania; kolokwia
oraz koricowe protokoty ocen z przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego (55%), ocena z ¢wiczen (45%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; sala laboratoryjna 2116

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sericzuk W. (2017): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Kolarczyk E. (red.) (2016): Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakdw.

4. Piotrowski J. (2017): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

5. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczeristwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.




7. Klaassen C.D., Watkins 111 J.B. (2014): Casarett & Doull’s podstawy toksykologii. Wyd. MedPharm, Wroctaw.
8. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.

UWAGI
Cwiczenia s3 realizowane w 5 jednostkach 3-godzinnych;
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec¢ 75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1,4 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych K_Wo01, K_wWo03 2,2
Zrédtem jest zywnosc

Wiedza - W2 zna i rozumie przyczyny powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢ oraz | K_WO03 2
skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa

Wiedza - W3 zna czynniki wptywajgce na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci K_wo3 2

Umiejetnosci— U1 potrafi zinterpretowac uzyskane dane empiryczne i wyciggac K_U02 1
whnioski

Umiejetnosci — U2 potrafi przygotowac opracowanie dotyczace oceny zagrozen K_U02 1
zwigzanych z zywnoscig

Kompetencje — K1 jest gotéw do pogtebiania wiedzy zawodowej oraz etycznego K_KO03, K_K04 1,1

postepowania

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Prawo zywnosciowe ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food legislation

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: [J piestacjonarne

Status zajeé: [ podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

[J semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-30_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg prawa zywnosciowego, z regulacjami prawnymi obowigzujacymi z
zakresu prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce, instytucjami zajmujgcymi sie nadzorem nad bezpieczerstwem
zywnosci i urzedowg kontrolg zywnosci.

Wykiady: Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnosciowego. Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO w prawie zywno$ciowym. System bezpieczeristwa zywnosci. Identyfikowalno$¢ w taricuchu zywnosciowym.
Regulacje dotyczace zasad higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wymagania
prawne wobec opakowan zywnosci i materiatéw bedacych w kontakcie z zywnoscig. Etykietowanie zywnosci. Wybrane
regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w zywnosci. Jako$¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych. Regulacje
dotyczace stosowania dodatkéw, enzymow i aromatéw do zywnosci. Regulacje dotyczace wybranych rodzajéw zywnosci oraz
zasad dodawania witamin i sktadnikéw mineralnych do zywnosci. Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF.
Odpowiedzialnos¢ operatoréow w tarcuchu zywnosciowym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat prawa oraz organizacji i zarzgdzania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 -zna i rozumie podstawowe
regulacje z zakresu prawa
Zywnosciowego

W2 - zna i rozumie istote systemu
bezpieczeristwa zywnosci
funkcjonujacego w UE

Umiejetnosci:

U1 — potrafi wyszukiwac i analizowaé
akty prawne z zakresu prawa
Zywnosciowego

U2 - potrafi samodzielnie poszerzac
wiedze z zakresu prawa
Zywnosciowego

Kompetencje:

K1 - jest gotowy do identyfikacji
znaczenia spotecznej i zawodowej
odpowiedzialnosci za produkcje,
wprowadzanie do obrotu zywnosci,
przekazywanie informacji o zywnosci
oraz jest gotowy do doksztatcania sie z
zakresu prawa zywnosciowego z uwagi
na zmieniajgce sie regulacje prawne

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

3. Szymecka-Wesotowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013), Bezpieczerstwo zywnosci i Zywienia. Komentarz. Wolter

Kluwer Polska, Warszawa.

4. Taczanowski M. (2017): Prawo zywnosciowe. Wyd. Wolters Kluwer SA, Warszawa.
5. Wybrane akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego.

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

25h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu studidéw

dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie podstawowe regulacje z zakresu prawa K_W03, K_W08 1,1
Zywnosciowego

Wiedza - W2 zna i rozumie istote systemu bezpieczenstwa zywnosci K_wo03 1
funkcjonujacego w UE

Umiejetnosci — U1 potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu prawa K_U01 1
2ywnosciowego

Umiejetnosci — U2 potrafi samodzielnie poszerzaé wiedze z zakresu prawa K_U01, K_U05, K_U12 1,1,1
Zywnosciowego

Kompetencje — K1 jest gotowy do identyfikacji znaczenia spotecznej i zawodowej K_K03, K_KO05, K_KO06, K_K07 1,1,1,1

odpowiedzialnosci za produkcje, wprowadzanie do obrotu
zywnosci, przekazywanie informacji o zywnosci oraz jest
gotowy do doksztatcania sie z zakresu prawa zywnosciowego z
uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczefnistwem zywnosci w gastronomii ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Quality and food safety management in catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma

stacjonarne
studidw:

O niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru:4

kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-31_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat metod zarzadzania jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci w gastronomii,
ze szczegblnym uwzglednieniem obligatoryjnego systemu HACCP i systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci zgodnym
z norma ISO serii 22000.

Wyktady: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego oraz metod nieobligatoryjnych.
System HACCP — podstawy, zasady, etapy wdrazania. System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci zgodny z I1SO serii
22000. Podziat zagrozen zdrowotnych uwzglednianych w systemie HACCP i systemie I1SO 22000. Analiza zagrozen,
wyznaczanie Krytycznych Punktéw Kontroli, wyznaczanie limitdw krytycznych, monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli,
dziatania korygujace. Weryfikacja systemu HACCP. Wdrazanie systemu HACCP i zarzagdzania bezpieczeristwem zywnosci w
zaktadach gastronomicznych i cateringowych. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP. System
zarzadzania jakoscig zgodny z ISO serii 9000 oraz inne systemy do wdrozenia w hotelach i zaktadach gastronomicznych.
Cwiczenia: Analiza zagrozen bezpieczeristwa zywnosci dla wybranego studium przypadku, okreslenie efektywnych metod
kontroli tych zagrozen. Krytyczne Punkty Kontroli — wyznaczanie, limity krytyczne, monitorowanie, dziatania korygujace.
Zarzadzanie planem HACCP. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP. Opracowanie wybranych procedur systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodnych z norma ISO 22000 i ISO 9001 dla studium przypadku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 15;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, ¢wiczenia - praca w zespotach nad realizacja projektu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu higieny zywnosci, zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W2 —zna i rozumie czynniki determinujace
jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

W1 —znairozumie system HACCP i inne systemy
zarzgdzania jakoscig i bezpieczeristwem
Zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - potrafi projektowac
dokumentacje, wdrazac i ocenia¢
funkcjonowanie systeméw
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do ponoszenia
odpowiedzialnosci zawodowej za
standardy jakosciowe i zdrowotne
produkowanych potraw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych
Projekt dokumentacji
Kolokwium z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Lista z wynikami z projektu dokumentacji opracowywanej na ¢wiczeniach.
Lista z wynikami kolokwium z ¢wiczen
Lista z wynikami egzaminu z tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena opracowania projektu dokumentacji 30%
Ocena kolokwiéw na ¢éwiczeniach 20%
Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad; sala seminaryjna — éwiczenia audytoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Kijowski J., Sikora T. (red.) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systemow. WNT, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D.(red.) ( 2018): Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.

UWAGI

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




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: 100k
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia: 2ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec¢ na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie czynniki determinujace jakos$¢ i bezpieczerstwo K_wo3 3
zdrowotne zywnosci

Wiedza - W2 zna i rozumie system HACCP i inne systemy zarzadzania jakoscig i K_wo3 3
bezpieczenstwem zywnosci

Umiejetnosci - U1 potrafi projektowac dokumentacje, wdrazac i oceniaé K_U05 3
funkcjonowanie systemow zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem
Zywnosci

Kompetencje - K1 jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za K_KO03 3

standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw

*)
3 —znaczacy i szczegotowy,
2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka Il ECTS |8

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Professional Training

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-04L-32_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Praktyka hotelarska: Celem praktyki zawodowe;j jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania
hoteli i organizacji pracy w poszczegélnych dziatach hotelu.

Praktyka powinna przyblizy¢ studentom zasady funkcjonowania przedsigbiorstw 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 bezpieczeristwa pracy przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogdéw hotelu, uczestnicza w podstawowych
czynnosciach zwigzanych z obstuga 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:

Wymagania formalne — posiadanie aktualnych badan lekarskich, ubezpieczenie na wtasny koszt

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna technologie wytwarzania
potraw i napojéw w obecnosci klienta
oraz rozumie czynniki wptywajgce na
ich jakos¢

W2 - zna narzedzia informatyczne
wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym i obiektem
hotelarskim

W3 - zna i rozumie podstawowe pojecia
i zasady z zakresu bezpieczenistwa
pracy, ochrony wtasnosci przemystowej
i prawa autorskiego

U1 - potrafi praktycznie zaplanowac od
strony menu i obstugi konsumenta,
zorganizowac i kalkulowac¢ koszty
imprez okolicznosciowych

U2 - potrafi w praktyce organizowac i
Swiadczy¢ rozne rodzaje ustug
cateringowych

U3 - potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz
oceniac funkcjonowanie systeméw
zapewnienia jakosci w obiektach
gastronomicznych i hotelarskich

K1 - jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢
za dziatania wtasne i odpowiednio
organizowac swa prace, zapewniajac
standardy jakosciowe ustugi
gastronomicznej

K2 - jest gotowy do kreatywnosci w
zakresie organizacji ustug hotelarskich i
gastronomicznych

K3 - jest gotowy do zachowania zasad
etyki, estetyki, etykiety, savoir-vivre w
wykonywanej pracy oraz kontaktach
interpersonalnych

K4 - jest gotowy do komunikowania sie
z otoczeniem, réwniez w obszarze
komunikacji elektronicznej, postugujac
sie jezykiem obcym z poszanowaniem
zasad ochrony wiasnosci intelektualne;j

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Rozmowa na temat przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci. Weryfikacja dziennika praktyk, sprawozdania z praktyk i
opinii opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z opinig opiekuna w miejscu odbywania praktyk/pracodawce.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Obiekt hotelarski lub zaktad gastronomiczny/ dziat gastronomiczny hotelu
Praktyka objazdowa: zaktady produkcyjne dostarczajgce produkty do gastronomii, miejsca odbywania warsztatéw
kulinarnych, obiekty hotelarskie i zaktady gastronomiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca: prasa branzowa




UWAGI

200 h praktyk liczone jako godzina lekcyjna. W czasie studidw 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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zajec¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

200 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna technologie wytwarzania potraw i napojéw w obecnosci klienta
oraz rozumie czynniki wptywajace na ich jakos¢

K_WO06

3

Wiedza - W2

zna narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzgdzaniu
lokalem gastronomicznym i obiektem hotelarskim

K_Wo07

Wiedza - W3

zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu
bezpieczeristwa pracy, ochrony witasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

K_Wo08

Umiejetnosci — U1

potrafi praktycznie zaplanowa¢ od strony menu i obstugi
konsumenta, zorganizowa¢ i kalkulowa¢ koszty imprez
okolicznosciowych

K_U03

Umiejetnosci — U2

potrafi w praktyce organizowaé i swiadczyé rézne rodzaje ustug
cateringowych

K_U07

Umiejetnosci — U3

potrafi wdrazaé, kontrolowa¢ oraz ocenia¢ funkcjonowanie
systemdw zapewnienia jakosci w obiektach gastronomicznych i
hotelarskich

K_U05

Kompetencje — K1

jest gotowy bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wiasne i
odpowiednio organizowaé swa prace, zapewniajac standardy
jakosciowe ustugi gastronomicznej

K_K03

Kompetencje — K2

jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug
hotelarskich i gastronomicznych

K_K02

Kompetencje — K3

jest gotowy do zachowania zasad etyki, estetyki, etykiety, savoir-
vivre w wykonywanej pracy oraz kontaktach interpersonalnych

K_K06

Kompetencje — K4

jest gotowy do komunikowania sie z otoczeniem, réwniez w
obszarze komunikacji elektronicznej, postugujac sie jezykiem
obcym z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej

K_U08

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




