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Opisy modutow ksztatcenia

Studia stacjonarne | stopnia rozpoczete przed 1 pazdziernika 2019 r.



Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1 - Angielski B2
Foreign language 1- English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen




Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A.Doff, C.Thaine, H.Puchta, Empower Intermediate,
Cambridge, 2016

2. S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

3. Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

4. Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

5. Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

6. Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1 - Francuski B2
Foreign language 1 - French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnos¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen




Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A. Berthet - Alter Ego - B2, Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
francais avec 250 exercices” Wyd. CLE Internationnal
2007

4. C. - M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu |
Wyd. Hachette 2006

5., Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

|Il

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1 - Niemiecki B2
Foreign language 1 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnos¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen




Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 5i 6 - Hueber 2012

2. S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i
4 - Nowa Era

Sp.zo0.0.2014

3. W. Krenn, H. Puchta - Motive B1 - Hueber 2016

4. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf
Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era
-Sp.zo0.0.2014

5. M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers -
Themen aktuell 3 - Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1 - Rosyjski B2
Foreign language 1 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnos¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen




Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2. A.Pado start.ru 2- WSIP 2006

3. A.Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1

Historia gastronomii

History of gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. inz. Marian Panasiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy dotyczacej
historii gastronomii. Przeprowadzanie analizy
dotyczacej ksztattowania sie gastronomii na przetomie
wiekdw i jej wptyw dziatalnos¢ cztowieka.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA_WO07

W1. Student zna i rozumie
terminologie dotyczacg pojec
stosowanych w gastronomii i
wyzywienia, jedzenia, kuchni jako
pojec historycznych zwigzanych z
réznego typu definiowaniem
miejsca gastronomii w historii i
kulturze

GA_WO08

W2. Zna historyczne style
kulinarne, postaci
najstynniejszych kucharzy, rozwéj
technik kulinarnych i
najwazniejsze religijne obrzedy
zwigzane z zywieniem i rodzajem
serwowanych potraw i dan

Umiejetnosci:

GA_UO1

U1. Zna historyczne style
kulinarne, postaci
najstynniejszych kucharzy, rozwéj
technik kulinarnych i
najwazniejsze religijne aspekty
zywieniowe

GA_U03

U2. Student potrafi analizowac
wptyw gastronomii na
zachowania i zmiany w kulturze
oraz obrzedach religijnych

Kompetencje spoteczne:

GA_KO3

K1. Dostrzega i prezentuje
historie gastronomii w ujeciu
kulturowym i religijnym,
wykorzystuje wiedze historyczng
do nowego spojrzenia i promocji
réznych form dziatalnosci
gastronomicznej we
wspotczesnym Swiecie

10




Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

Ocena obrony pracy kontrolnej. Opracowanie tekstu
zrédtowego, edycja i udostepnienie tekstu zrédtowego
w formie elektronicznej. Kolokwium zaliczeniowe.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

80%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia zywnosci i zywienia, Gastronomia w sztuce i
religii, Kuchnia naturalna, regionalna i tradycyjna

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Gastronomia gastronomii stanowi specyficzng i fachowa
subdyscypline obejmujaca historyczng analize zmian
zachodzacych w jej ksztattowaniu i roli w zyciu
cztowieka na przetomie wiekéw. Tematyczna tresc
przedmiotu obejmuje analize historycznych form ustug
gastronomicznych i zmiennosci jedzenia oraz ich funkcji
w réznych czasach i kulturach. Wskazuje miejsce historii
oraz kultury wyzywienia na ksztattowanie sie tradycji i
zachowan kulturowych oraz religii cztowieka w réznych
epokach.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Szymanderska H., 1999r., "Sekret kucharski, czyli co
jadano w Soplicowie", wyd. Prészynski i S-k,
Warszawa,,.

2. Malaguzzi S, 2009r., "Wokét stotu. Leksykon", wyd.
Arkady, Warszawa.

3. Anthelme Brillat-Savarin, Fizjologia smaku, Warszawa
2003.

4. Dembinska M., Zmiany w polskiej kuchni od
sredniowiecza do korica XVII wieku na tle europejskim.
Compendium ferculorum z 1682 r. [w:] Szkice z dziejow
materialnego bytowania spoteczenstwa polskiego,
Wroctaw 1989, s. 191-199.

5. Dumanowski J., Compendium ferculorum Stanistawa
Czernieckiego, [w:] S. Czerniecki, Compendium
Ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J.
Dumanowski, M. Spychaj, Warszawa 2009.

6. Dumanowski J. Wino, oliwa i post. Morze Srédziemne
w kuchni staropolskiej [w:] Czy Polska lezy nad Morzem
Srédziemnym, red. R. Kusek, J. Sanetra-Szeliga, Krakéw
2012, s. 387-418.

7. Flandrin J. L., Wyrdznienie smaku [w:] Historia zycia
prywatnego, t. 3, red. R. Chartier, Wroctaw 1999.

8. Higman B. W., Historia zywnosci, przet. A. Kunicka,
Warszawa 2012.

9. Meyzie P., Kuchnia w Europie w dobie nowozytnej.
Jesc i pi¢: XVI-XIX wiek, przet. E. Kucinska i A. Drzymata,
Warszawa 2012.

LIT.UZUPELNIAJACA:

Czasopisma i inne zrodta literaturowe, z zakresu
tematyki przedmiotu.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktfady, dyskusje tematyczne w grupach
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Gastronomia w ujeciu kulturowym i religijnym
Gastronomy in terms of culture and religion

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. inz. Marian Panasiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy dotyczacej
historii gastronomii i jej ukazanie w aspekcie
kulturowym i religijnym. Przeprowadzanie analizy
dotyczacej ksztattowania sie sztuki kulinarnej na
przetomie wiekow i jej wptyw na wrazliwosc¢ estetyczng,
kulturows i religijng cztowieka. Dodatkowo program
przedmiotu obejmuje przekazanie wiedzy nt. motywdéw
kulinarnych w sztuce i religii jako Zrddta historycznego z
uwzglednieniem odniesienia miedzy sztukg a kuchnig.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie
terminologie dotyczaca pojec
stosowanych w gastronomii i
wyzywienia, jedzenia, kuchni jako
pojec historycznych zwigzanych z
réznego typu definiowaniem
miejsca gastronomii w historii i
kulturze

GA_W07

W2. Zna historyczne style
kulinarne, postaci
najstynniejszych kucharzy, rozwéj
technik kulinarnych i
najwazniejsze religijne obrzedy
zwigzane z formg zywienia i
rodzajem serwowanych potraw,
dan i produktow

GA_WO08

Umiejetnosci:

U1. Zna historyczne style
kulinarne, postaci
najstynniejszych kucharzy, rozwéj
technik kulinarnych i
najwazniejsze religijne regulacje
zywieniowe

GA_UO1

U2. Student potrafi analizowac¢
wptyw gastronomii na
zachowania i zmiany w kulturze
oraz obrzedach religijnych

GA_U03

Kompetencje spoteczne:

K1. Dostrzega i prezentuje walory

GA_KO03 . L
- gastronomii w ujeciu kulturowym

12




i religijnym, wykorzystuje wiedze
historyczng do nowego spojrzenia
i promocji réznych form
dziatalnosci gastronomicznej we
wspotczesnym swiecie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Ocena obrony pracy kontrolnej. Opracowanie tekstu
zrédtowego, edycja i udostepnienie tekstu zrodtowego
w formie elektronicznej. Kolokwium zaliczeniowe.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutfu

80%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia zywnosci i zywienia, Gastronomia w sztuce i
religii, Kuchnia naturalna, regionalna i tradycyjna

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Gastronomia w ujeciu kulturowym i religijnym stanowi
specyficzng i fachowg subdyscypline obejmujaca
historyczng analize zmian zachodzgcych w jej
ksztattowaniu i roli w zyciu cztowieka na przetomie
wiekow. Tematyczna tre$¢ przedmiotu obejmuje analize
historycznych form ustug gastronomicznych i
zmiennos$ci jedzenia oraz ich funkcji w réznych czasach i
kulturach. Wskazuje miejsce historii oraz kultury
wyzywienia na ksztattowanie sie tradycji i zachowan
kulturowych oraz religii cztowieka w réznych epokach.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Szymanderska H., 1999r., "Sekret kucharski, czyli co
jadano w Soplicowie", wyd. Prdszynski i S-k,
Warszawa,,.

2. Malaguzzi S, 2009r., "Wokét stotu. Leksykon", wyd.
Arkady, Warszawa.

3. Anthelme Brillat-Savarin, Fizjologia smaku, Warszawa
2003.

4. Dembinska M., Zmiany w polskiej kuchni od
Sredniowiecza do konca XVII wieku na tle europejskim.
Compendium ferculorum z 1682 r. [w:] Szkice z dziejow
materialnego bytowania spoteczenstwa polskiego,
Wroctaw 1989, s. 191-199.

5. Dumanowski J., Compendium ferculorum Stanistawa
Czernieckiego, [w:] S. Czerniecki, Compendium
Ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J.
Dumanowski, M. Spychaj, Warszawa 2009.

6. Dumanowski J. Wino, oliwa i post. Morze Srédziemne
w kuchni staropolskiej [w:] Czy Polska lezy nad Morzem
Srédziemnym, red. R. Kusek, J. Sanetra-Szeliga, Krakéw
2012, s. 387-418.

7. Flandrin J. L., Wyrdznienie smaku [w:] Historia zycia
prywatnego, t. 3, red. R. Chartier, Wroctaw 1999.

8. Higman B. W., Historia zywnosci, przet. A. Kunicka,
Warszawa 2012.

9. Meyzie P., Kuchnia w Europie w dobie nowozytne;j.
Jes¢ i pié: XVI-XIX wiek, przet. E. Kuciriska i A. Drzymata,
Warszawa 2012.

LIT.UZUPELNIAJACA:

Czasopisma i inne zrddta literaturowe, z zakresu
tematyki przedmiotu.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady, dyskusje tematyczne w grupach
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1 (basen)
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(1/0)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami,
Srodkami i formami organizacyjnymi wykorzystywanymi
na zajeciach wychowania fizycznego w celu
ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fizycznej oraz
nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowg wiedze o
anatomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

GA1A_WO01

Umiejetnosci:

U1. Potrafi kierowa¢ zespotem,
planowaé i organizowac prace
wtasng i cztonkéw zespotu

GA1A_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do zachowania
zasad etyki, estetyki oraz BHP w
kontaktach interpersonalnych

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji

W1- zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:

Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

Zaliczenie praktyczne na ocene:

5,0 - potrafi przeptyngc¢ 25 m petnym stylem
grzbietowym oraz ptywac na piersiach z wydechem do
wody. Ma bardzo dobrg wiedze o prozdrowotnym
znaczeniu aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w
zajeciach wychowania fizycznego

4,5 -potrafi przeptyngc 25 m stylem grzbietowym z
btedami technicznymi pracy ramion. Ma dobrg wiedze o
prozdrowotnym znaczeniu aktywnosci ruchowe;j.
Aktywnie uczestniczy w zajeciach wychowania
fizycznego

4,0 - umie przeptynac z btedami technicznymi pracy
nog. Ma dobrg wiedze o prozdrowotnym znaczeniu
aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w zajeciach
wychowania fizycznego
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3,5 - umie przeptyngé 25 m stylem grzbietowym z
btedami technicznymi w utozeniu tutowia, pracy rak i
nog. Ma dostateczng wiedze o prozdrowotnym
znaczeniu aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w
zajeciach wychowania fizycznego

3,0 - nie przeptywa petnego dystansu 25 m stylem
grzbietowym, posiada braki w pracy rak, ndég i utozenia
tutowia w wodzie. Ma dostateczng wiedze o
prozdrowotnym znaczeniu aktywnosci ruchowej.
Aktywnie uczestniczy w zajeciach wychowania
fizycznego

Wymagania wstepne i dodatkowe

- dobry stan ogdlny, brak przeciwwskazan lekarskich
do zaje¢ na ptywalni oraz do zajec o charakterze
wzmozonego wysitku fizycznego

- stréj do ptywania, umozliwiajacy swobodne
poruszanie sie w wodzie

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Cwiczenia obejmujg nauczanie i doskonalenie

elementdéw technicznych ptywania stylem grzbietowym,

kraulem, stylem klasycznym i motylkowym:

- ¢wiczenia wypornosciowe w wodzie i ¢wiczenia
wydechu powietrza do wody

- ¢wiczenia pracy nog i rak z przyborami i bez
przyboréw

- ¢wiczenia koordynacji pracy rak, noég i oddychania
w poszczegdlnych stylach

- C¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia w
poszczegdlnych stylach z przyborami i bez
przyboréw

- skoki startowe, nawroty odkryte i kryte

- nurkowanie w gtgb i na odlegtos¢

- elementy ratownictwa wodnego: zasady
bezpiecznej kapieli

- udzielanie pomocy z brzegu basenu z uzyciem
sprzetu ratowniczego

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS, W-wa
1977

2. Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977

3. Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd. AWF
Wroctaw 1977

4. Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS, W-wa
1999

5. Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki. Wyd.
Centrum Rekreacyjno-Sportowe Rafa, Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen z
wykorzystaniem metod stownych, pokazowych oraz
praktycznego dziatania

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1 (sala)
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(1/0)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Agnieszka Bfaszczak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami,
Srodkami i formami organizacyjnymi wykorzystywanymi
na zajeciach wychowania fizycznego w celu
ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fizycznej oraz
nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowg wiedze o
anatomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

GA1A_WO01

Umiejetnosci:

U1. Potrafi kierowa¢ zespotem,
planowaé i organizowac prace
wtasng i cztonkéw zespotu

GA1A_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do zachowania
zasad etyki, estetyki oraz BHP w
kontaktach interpersonalnych

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji

W1- zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:

Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

5,0 - posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzi¢
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych w
zmieniajacych sie warunkach srodowiska. Za pomocg
dostepnych srodkéw informacji umie zaplanowac i
wykona¢ ¢wiczenia ogdélnorozwojowe. Ma swiadomosé
dbatosci o rozwdj psychofizyczny cztowieka i sam
aktywnie uczestniczy w réznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspoétdziataé w grupie
zajmujgc w niej rézne role - sprawdzian praktyczny i
teoretyczny.

4,5 - posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzi¢
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci fizycznych
w zmieniajacych sie warunkach srodowiska. Za pomoca
dostepnych srodkéow informacji umie poprawnie
zaplanowacd i wykona¢ ¢wiczenia ogdélnorozwojowe.
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Ma $wiadomos¢ dbatosci o rozwdj psychofizyczny
cztowieka i sam czesto uczestniczy w réznych formach
aktywnosci fizycznej. Potrafi aktywnie wspétdziatac w
grupie zajmujgc w niej rozne role - sprawdzian
praktyczny i teoretyczny.

4,0 - posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzié rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach srodowiska.
Za pomocg dostepnych srodkédw informacji umie z
pomoca zaplanowac i wykonadé ¢wiczenia
ogdlnorozwojowe. Zna potrzebe dbatosci o rozwéj
psychofizyczny. Wspdtpracuje w grupie przyjmujgc w
niej rézne role - sprawdzian praktyczny i teoretyczny.
3,5 - posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzié rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach $rodowiska.
Za pomocg dostepnych srodkéw informacji i z pomocs,
wykona ¢wiczenia ogdlnorozwojowe. Zna potrzebe
dbatosci o rozwdj psychofizyczny. Niechetnie
wspotpracuje w grupie przyjmujgc w niej rézne role -
sprawdzian praktyczny i teoretyczny.

3,0 - posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzié rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajgcych sie warunkach
Srodowiska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji
i z pomocg, wykona ¢wiczenia ogdlnorozwojowe. Nie
przyktada sie do dbatosci o rozwéj psychofizyczny.
Niechetnie wspodtpracuje w grupie - sprawdzian
praktyczny i teoretyczny

Wymagania wstepne i dodatkowe

- dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym;

- stréj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

- aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Doskonalenie elementow techniki, taktyki w formie

Scistej i matych gier:

- koszykéwki — podania i chwyty, koztowanie, rzuty z
miejsca i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego

- siatkéwki — odbicia sposobem gérnym i dolnym,
zagrywka dotem i tenisowa, nagranie, wystawa,
atak przy ustawieniu podstawowym

Cwiczenia wzmacniajgce poszczegdlne grupy mieéniowe

na sitowni, zasady ich wykonania i metody ¢wiczen.

Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych

krokdw aerobiku, ksztattowanie koordynacji ruchowej,

poczucia rytmu, wzmacnianie i rozcigganie miesni

posturalnych ciata, zastosowanie réznych przyboréw w

zajeciach fitness.

Cwiczenia ksztattujgce wydolnoé¢ organizmu,

wykorzystanie sprzetu aerobowego (rowery

stacjonarne, bieznie, ergometry wioslarskie) - metody

ksztattowania kondycji poprzez ¢wiczenia aerobowe i

anaerobowe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Grzadziel G., Pitka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkéwki. Wydawnictwo AWF Katowice,
Katowice 2006.

2. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podstawy
treningu, zaséb ¢wiczen. Wydawnictwo Centralnego
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Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

3. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walka sportowa
w koszykéwce. Gra w obronie. Wydawnictwo AWF
Gdansk, Gdansk 1998.

4. Oszast H., Kasperzec M., Koszykdwka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF
Krakéw, Krakow 1991.

5. Aaberg E., Trening sitowy - mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £édz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujgcych,

odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
indywidualnych i zespotowych

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Surowce i produkty roslinne w gastronomii
Plant-based raw materials and products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z wartoscig
odzywczg i dietetyczng surowcéw i produktow
pochodzenia roslinnego i grzybowego oraz mozliwoscig
wykorzystania ich w gastronomi.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma widze dotyczaca podziatu
i rodzajow surowcéw
pochodzenia roslinnego i
grzybowego oraz kierunkow ich
wykorzystania w gastronomii

GA1A_WO05

W2. Posiada wiedze na temat
przetwarzania surowcow
roslinnych i grzybowych

GA1A_WO04

W3. Wykazuje wiedze dotyczaca
sktadu chemicznego i wartosci
odzywczych surowcow i
produktow pochodzenia
roslinnego i grzybowego

GAIA_WO05

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokonac oceny
towaroznawczej surowcow i
produktéw pochodzenia
roslinnego

GA1A_UO02

U2. Potrafi zastosowac metody
analityczne w celu oceny
wybranych surowcow i
produktow pochodzenia
roslinnego i grzybowego

GA1A_UO08

U3. Potrafi wskaza¢ zastosowanie
gastronomiczne surowcow i
produktow pochodzenia
roslinnego i grzybowego

GA1A_UO1

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspoétdziatad i
pracowac w grupie, przyjmujgc w
niej rézne role

GA1A_KO6

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
W2 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
W3 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
U1 - ocena sprawozdan z wykonanych éwiczen
U2 - ocena sprawozdan z wykonanych éwiczen
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K1 - ocena pytan otwartych na egzaminie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
egzamin pisemny, kolokwia, odpowiedzi ustne, dziennik
prowadzgcego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

¢wiczenia 30%, wykfady 70%

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Na wyktadach omawiane sg surowce i produkty
pochodzenia roslinnego i grzybowego (warzywa, owoce,
grzyby, ziota i przyprawy, zboza) z uwzglednieniem ich
wartosci odzywczej oraz mozliwosci wykorzystania w
gastronomi. Wyktady obejmuja rowniez podstawowe
informacje z zakresu utrwalania zywnosci.

Cwiczenia obejmuja: ocene towaroznawczg owocow,
warzyw, grzybow, zidt i przypraw, zbdz oraz produktéw
z nich wytworzonych; wykonywanie analiz
sensorycznych i chemicznych; zastosowanie surowcow i
produktéw pochodzenia roslinnego w sporzadzaniu
potraw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:

- skrypty do ¢wiczen

Lektura zalecana:

- Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Towaroznawstwo
zywnosci. Warszawa, 2004

- Swietlikowska K.: Surowce spozywcze pochodzenia
rodlinnego. Warszawa, 2008

- Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk
A.: Ogodlna Technologia Zywnosci. Warszawa, 2004

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad - prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja, obrona
sprawozdan.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Surowce i produkty zwierzece w gastronomii
Animal raw materials and products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Joanna Stadnik prof. UP

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy i zdobycie
umiejetnosci z zakresu charakterystyki surowcéw

i produktéw pochodzenia zwierzecego
wykorzystywanych w gastronomii. Omdwienie wptywu
sposobow pozyskiwania surowcéw oraz czynnikow
egzo- i endogennych na ich jakos¢

i przydatnos¢ kulinarnga. Nabycie praktycznych
umiejetnosci oceny towaroznawczej surowcoéw

i produktéw pochodzenia zwierzecego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Charakteryzuje surowce i
produkty pochodzenia
zwierzecego wykorzystywane
w gastronomii i zna metody ich
oceny towaroznawczej

GAIA_WO05

W?2. Opisuje wptyw
najwazniejszych czynnikéw
zwigzanych z pozyskiwaniem i
przetwarzaniem surowcow
zwierzecych na ich jakosc¢ i
przydatnosc¢ kulinarng

GA1A_WO04

Umiejetnosci:

U1. Potrafi przeprowadzic¢ ocene
surowcow

i produktéw zwierzecych i
okresli¢ ich przydatnos¢ do celdw
kulinarnych

GA1A_UO2

U2. Posiada umiejetnos¢
przeprowadzenia analizy
uzyskanych wynikow, ich dyskusji
i prezentacji

GA1A_UO09

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspotdziataé w grupie
W procesie oceny
towaroznawczej surowcow i
produktow zwierzecych

GA1A_KO6
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K2. Wtasciwie organizuje prace
wtasng, przestrzega zasad BHP,
GA1A_KO02 jest odpowiedzialny za
bezpieczenstwo wtasne i innych
cztonkdéw zespotu

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektéw ksztatcenia:
W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

Ul. sprawozdanie

U2. sprawozdanie

K1. ocena pracy studenta w charakterze lidera
i cztonka zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

i sprawozdanie

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera
i cztonka zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

i sprawozdanie

Formy dokumentowania osiggnietych efektéow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, arkusze egzaminacyjne.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,5; zas
ocenie z ¢wiczen 0,5 wedtug udziatu ilosci godzin
podczas semestru z wyktadow i ¢wiczen

w ogoblnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostang
wymnozone przez oceny koricowe i zsumowane. Jezeli
suma zmiesci sie w przedziale od 5,0-4,55 student
otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;

4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;

3,00-2,55 - dost.

Warunkiem otrzymania pozytywnej oceny koricowe;j
jest ponadto zaliczenie obydwu form zajeé na ocene

pozytywnag.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia; Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Mieso zwierzat rzeznych - pozyskiwanie surowca (rasy
zwierzat, ubdj, rozbior)

Mieso zwierzat rzeznych - sktad chemiczny

i wartos¢ odzywcza

Mieso zwierzat rzeznych - wptyw przemian
poubojowych na jakos¢ i przydatnosé kulinarng miesa
(krucho$¢ miesa)

Mieso drobiowe - pozyskiwanie i charakterystyka
Wedliny - klasyfikacja i zarys technologii

Ttuszcze zwierzece (smalec, t6j)

Mleko spozywcze i napoje mleczne fermentowane
Sery twarogowe, podpuszczkowe i topione

Ttuszcze mleczne (masto, Smietana)

Konserwy miesne i rybne

Ryby i owoce morza

Jaja i przetwory jajowe

Midd i produkty pszczele

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

- Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2011

- Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.:
Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z
elementami technologii. Wydawnictwo SGGW,
2010

- Jaworska D.: Zywnoé¢ pochodzenia zwierzecego -
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wybrane zagadnienia z przetwdrstwa i oceny
jakosciowej. Wydawnictwo SGGW, 2014

- Skrabka-Btotnicka T.: Technologia zywnosci
pochodzenia zwierzecego: surowce. Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego we
Wroctawiu, 2007

- Stowinski M.: Wybrane zagadnienia z technologii
zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, 2014

- Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia
gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, 2016

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) wyktad multimedialny
2) ¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny
fizykochemicznej
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku Chemia
angielskim Chemistry
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(2,5/2,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaktada sie, ze student zrozumie przemiany chemiczne

zachodzace w przyrodzie oraz uzyska umiejetnosé
wykorzystania podstaw chemii w innych naukach.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze dotyczaca

GA1A_WO01 wtasciwosci zwigzkow

materii

wynikajgcych z budowy i sktadu

znaczenia i zastosowania
substancji chemicznych w
zywieniu cztowieka

GA1A_WO05

W?2. Posiada wiedze dotyczaca

GA1A_WO01

wptywu na srodowisko

W3. Ma swiadomos¢ zagrozen
wynikajgcych ze stosowania
substancji chemicznych i ich

Umiejetnosci:

U1. Potrafi postugiwac sie

GA1A_UOS sprzetem laboratoryjnym i

doswiadczenia chemiczne

przeprowadza¢ wyznaczone

GA1A_UO01

materiatéw

U2. Umie zinterpretowac wyniki
eksperymentu i uzasadni¢ ich
przydatnos$¢ do oceny réznych

U3. potrafi bezpiecznie
GA1A_UO08
chemicznymi

postepowac z substancjami

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowac

GA1A_KO6 .
- wyznaczonym zadaniem

badawczym

samodzielnie i w zespole nad

K2. Jest odpowiedzialny za
GA1A_KO02
badan i ich interpretacje

rzetelnos¢ uzyskanych wynikow

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2, W3: ocena pracy pisemnej

U1, U2, U3, K1, K2: ocena praktycznego wykonania

¢wiczenia

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,5; zas

ocenie z ¢wiczen 0,5 wedtug udziatu ilosci godzin

24




podczas semestru z wyktadow i ¢wiczen

w ogolnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostang
wymnozone przez oceny koricowe i zsumowane. Jezeli
suma zmiesci sie w przedziale od 5,0-4,55 student
otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;

4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;

3,00-2,55 - dost.

Warunkiem otrzymania pozytywnej oceny koricowe;j
jest ponadto zaliczenie obydwu form zaje¢ na ocene
pozytywnag.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ tresci objetych programem nauczania chemii
w szkole Sredniej

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmuja: wiasciwosci pierwiastkow i ich
zwigzkéw. Reakcje w roztworach: hydroliza,
zobojetnianie, roztwory buforowe. Roztwory wtasciwe i
koloidalne, sposoby wyrazania stezen, rozpuszczalnos¢.
Chemia wody: wigzanie wodorowe, woda jako
rozpuszczalnik, twardo$¢ wody. Stechiometria:
obliczenia z zastosowaniem réwnan chemicznych.
Weglowodory: alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany,
aromatyczne. Alkohole i fenole: nazewnictwo, izomeria,
wtasciwosci chemiczne, zastosowanie. Aldehydy i
ketony: najwazniejsze wtasciwosci, reakcje addycji,
kondensacji, polimeryzacja formaldehydu. Kwasy
organiczne i ich pochodne. Ttuszcze, mydta i woski.
Cukry: cukry proste, dwucukry, wielocukry -
polikondensaty naturalne, skrobia, celuloza.
Aminokwasy.

Cwiczenia obejmuja: do$wiadczenia z podstaw analizy
jakosciowej i ilosciowe] zwigzkéw nieorganicznych.
Badanie wtasciwosci poszczegdlnych grup zwigzkéw
organicznych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Jackowska I., Piotrowski J.: Chemia ogdlna z
elementami chemii nieorganicznej. WAR Lublin 2002.
2. Piotrowski J., Jackowska I.: Chemia organiczna. WUP
Lublin 2011.

3. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Red. Mikos-Bielak
M. WUP 2008.

4. Bojanowska M. i in.: Zbiér zadan z chemii. WAR Lublin
2007.

5. Jackowska I. (red.): Pierwiastki w $Srodowisku i
medycynie. Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium,
2012.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. Wspdlne rozwigzywanie zadan
chemicznych przez uktadanie proporcji.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
General and food microbiology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2,7/1,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Anna Krzepitko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Zapoznanie sie studenta z podstawowymi
wiadomosciami teoretycznych dotyczacych morfologii,
fizjologii i ekologii mikroorganizmdw oraz ich rolg w
produkgcji, przechowywaniu i uzytkowaniu zywnosci.
Zaznajomienie z mozliwosciami zapobiegania i
zwalczania zakazen przenoszonych drogg pokarmowsg i
zagadnieniami zwigzanymi z mikrobiologicznym
bezpieczenstwem zywnosci.

Opanowanie podstawowych technik pracy
mikrobiologicznej: izolowanie mikroorganizmoéw,
posiewoéw, hodowli, barwienia, wizualizacji preparatéow
mikroskopowych, oznaczania liczebnosci grup
fizjologicznych mikroorganizméw. Znajomos¢ zasad i
celowosci wykonywania badan mikrobiologicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student zdobywa
podstawowa wiedze z zakresu
mikrobiologii pozwalajacg na
zrozumienie roli
mikroorganizmoéw podczas
wytwarzania i przechowywania
zZywnosci

GA1A_WO01

W?2. Student zna podstawowe
techniki mikrobiologiczne
przydatne w mikrobiologii
Zywnosci

GAIA_WO05

Umiejetnosci:

U1. Potrafi okresli¢ wptyw
wybranych grup
mikroorganizmdw na jakos¢
surowcow i produktow
zywnosciowych

GA1A_U02

U2. Student w oparciu o
dostarczong metodyke potrafi
przeprowadzié¢ podstawowe
oznaczenia z dziedziny
mikrobiologii ogdlnej i uzasadnié
ich przydatnos¢ dla mikrobiologii
zZywnosci

GA1A_UO08

Kompetencje spoteczne:
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K1. Jest sSwiadomy
odpowiedzialnosci zawodowej za
mikrobiologiczne standardy
jakosciowe, mozliwosci
zapobiegania zakazen
przenoszonych drogg pokarmowg

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

W1 - sprawdzian, sprawozdanie

W2 - sprawdzian, sprawozdanie

U1 - sprawozdanie, kontrola pracy studenta na
¢wiczeniach

U2 - sprawozdanie, kontrola pracy studenta na
¢wiczeniach

K1 - dyskusja, interpretacja wynikow doswiadczen
wykonywanych na ¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
dziennik prowadzacego, sprawozdania, kolokwia

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena koricowa = 50% ocen z ¢wiczen + 50% ocen z
materiatu wyktadowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ biologii ogdlnej

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Tresci wyktadowe. Poglady na wspotczesng klasyfikacje
mikroorganizméw; Budowa wiruséw oraz
mikroorganizméw prokariotycznych i eukariotycznych;
cechy genetyczne, biochemiczne, metaboliczne i
fizjologiczne mikroorganizmdw; poznanie
najwazniejszych cech biologicznych bakterii, wirusow i
grzybdw wystepujacych fizjologicznie oraz istotnych w
produkgji i utrzymaniu jakosci zywnosci; podstawowe
mechanizmy przemian metabolicznych u
mikroorganizmdw i znaczenie tych procesow z dla
mikrobiologii zywnosci; znaczenie mikroorganizméw w
powstawaniu produktéw spozywczych, wptyw
obecnosci i rodzaju mikroorganizmu na jakos¢, trwatos¢
i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci; sposoby
zapobiegania i zwalczania zakazen przenoszonych droga
pokarmowg, podstawowe zagadnienia zwigzane z
mikrobiologicznym bezpieczeristwem zywnosci.
Cwiczenia obejmuja: przygotowanie pozywek
mikrobiologicznych oraz szkta i sprzetu laboratoryjnego
do izolowania oraz badania mikroorganizmow. Zasady
poboru i przygotowania prébek do analiz
mikrobiologicznych. Nauka sporzadzania preparatéw
mikroskopowych i postugiwania sie mikroskopem
Swietlnym. Techniki posiewu i hodowli drobnoustrojow
oraz izolacji czystych kultur.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura wymagana:

Schlegel H.G. Mikrobiologia Ogdlna, Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa, 1996;

Nicklin J. i in. Krétkie Wyktady Mikrobiologia, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa; 2000;

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci.
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, 2004;
Zakowska, Stobinska (red.), Mikrobiologia i Higiena w
Przemysle Spozywczym, Wyd. Pt, £édz, 2000.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Stosowane metody dydaktyczne: wyktad informacyjny,
multimedialny, ¢wiczenia eksperymentalne, obserwacje
mikroskopowe, sprawdziany, odpowiedz ustna,
sprawozdania.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku Biofizyka
angielskim Biophysics
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Marta Arczewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Fizyki
Zaktad Biofizyki

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie wiedzy w zakresie fizyki i
biofizyki oraz umiejetnosci jej wykorzystania do
ilosciowego opisu zjawisk podczas produkgji i
przetwarzania zywnosci. Zapoznanie sie z podstawami
teoretycznymi oraz praktycznymi réznych metod
badawczych stosowanych w naukach o zywnosci.
Umiejetnosc¢ opisu zjawisk fizycznych bedgcych
podstawg dziatanie urzgdzen wykorzystywanych w
gastronomii i zyciu codziennym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowa wiedze z
zakresu chemii, fizyki,
matematyki oraz nauk
pokrewnych pozwalajgca na
zrozumienie i interpretacje
zjawisk zachodzacych podczas
wytwarzania i przechowywania
potraw

GA1A_WO01

W?2. Ma podstawowg wiedze z
zakresu budowy i eksploatacji
maszyn i urzgdzen zwigzanych z
produkcjg gastronomiczng. Zna i
rozumie podstawowe zjawiska
fizyczne, na ktérych opiera sie
dziatanie urzadzen
wykorzystywanych w gastronomii

GA1A_WO03

Umiejetnosci:

U1. Potrafi samodzielnie
wyszukiwac informacje na temat
analizy zjawisk fizycznych i
proceséw w gastronomii oraz jej
otoczenia kulturowego oraz
twoérczo je interpretowac

GAlA_UO1

U2. Przeprowadza podstawowe
pomiary i oznaczenia z
zastosowaniem odpowiednich
metod i narzedzi badawczych

GA1A_UO8

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi myslec i dziata¢ w

1
GA1A_K06 sposéb przedsiebiorczy, kierowad
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zespotem, wtasciwie organizowacd
prace wtasng i cztonkdw zespotu
oraz oceniac ich wktad w
realizacje zadan

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji:

W1, W2 ,U1 - oceniany jest stopien opanowania
materiatu realizowanego w ramach laboratorium
fizycznego w formie szesciu kolokwiéw wstepnych z
wybranych éwiczen. Kolokwium stanowi zestaw trzech
pytan otwartych lub pieciu pytan testowych
(jednokrotnego wyboru) , kazde oceniane w zakresie O-
1 pkt.

W1, U1 - test kompetencyjny z wiedzy prezentowane;j
na wyktadach.

K1, U2 - aktywny udziat w éwiczeniach
laboratoryjnych(tacznie zrealizowanych 10 ¢wiczen),
wyktadach, samodzielne oraz grupowe wykonywanie
¢wiczen, sporzgdzanie sprawozdan z ¢wiczen, opinia
prowadzgcego ¢wiczenia. Ocena kompetencji
spotecznych stanowi 20% oceny koncowej z ¢wiczen.
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzacego, archiwizacja sprawozdan i
sprawdziandw pisemnych.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

Warunkami koniecznymi zaliczenia pracowni fizycznej
s3:

a) obecnos¢ studenta na zajeciach obejmujgcych wiecej
niz 80 % czasu trwania wszystkich zajec¢ dla studentow
kierunku w pracowni w ciggu semestru;

b) uzyskanie przez studenta co najmniej szesciu
pozytywnych ocen z kolokwiéw wstepnych w ramach
realizowanych tematéw;

Kolokwium koricowe w formie testu kompetencyjnego
obejmuje zagadnienia z zakresu wiedzy prezentowane;j
na wyktadach i zawiera 30 pytan testowych (test
jednokrotnego wyboru). Warunkiem koniecznym
zaliczenia testu jest uzyskanie nie mniej niz 51 % sumy
punkow uzyskanych z pytan testowych. Dla oceny ma
takze znaczenie obecnos¢ studenta na wyktadach.
Istnieje mozliwo$¢ zwolnienia z pisania testu dla
najlepszych studentdw, ktdrzy uzyskajg wyrdzniajace sie
osiggniecia w nauce przedmiotu. Ocena koricowa
modutu jest srednig arytmetyczng ocen z wyktadu oraz
z laboratorium, przy czym obie oceny muszg by¢
przynajmniej dostateczne. Ocene koricowa z
laboratorium wystawia sie na podstawie czgstkowych
ocen, ktore student otrzymuje w trakcie realizacji
kazdego tematu. Ocenie tej podlega kazdy student na
podstawie odpowiedzi pisemnej, aktywnosci na
zajeciach oraz udziatu w przygotowaniu sprawozdan.
Oceny $rednie oblicza sie z doktadnoscig do dwdch
miejsc dziesietnych, ktdre sg uwarunkowane
nastepujgcymi nieréwnosciami:

niedostateczny lub 2.0 <2.75 (oraz gdy student
uzyskuje < 51 % sumy punktow okreslajacych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
materiatu),

2.75 dostateczny lub 3.0 < 3.25 (oraz gdy student
uzyskuje od 51 do 60% sumy punktéw okreslajgcych
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maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
materiatu),

3.25 plus dostateczny lub 3.5 < 3.75 (oraz gdy student
uzyskuje od 61 do 70% sumy punktéw okreslajgcych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
materiatu),

3.75 dobry lub 4.0 < 4.25 (oraz gdy student uzyskuje od
71 do 80% sumy punktéw okreslajgcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego materiatu),
4.25 plus dobry lub 4.5 < 4.75 (oraz gdy student
uzyskuje od 81 do 90% sumy punktéw okreslajgcych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
materiatu),

4.75 bardzo dobry lub 5.0 (oraz gdy student uzyskuje od
91 do 100% sumy punktdw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego materiatu).

Wymagania wstepne i dodatkowe

Stosuje wiadomosci z zakresu fizyki, matematyki i
chemii na poziomie szkoty Sredniej. Znajomos¢ tematyki
kolokwium i tresci zawartych w instrukcjach do ¢wiczen.
Umiejetnosc¢ postugiwania sie przyrzgdami
pomiarowymi, samodzielnego wykonywania
powierzonych zadan, pracy w grupie oraz analizy
wynikow.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Oddziatywania stabilizujgce strukture zwigzkéw
biologicznie czynnych. Wigzania/ sity Van der Waalsa,
wigzania wodorowe. Woda w uktadach biologicznych.
Oddziatywania w przyrodzie. Zasady dynamiki Newtona.
Zasady zachowania w mechanice. Hydrostatyka i
hydrodynamika cieczy doskonate;j i lepkiej. Ptyny
newtonowskie i nienewtonowskie. Ruch drgajacy i
falowy. Elementy akustyki w badaniu zywnosci.
Kinetyczno -molekularna teoria budowy materii.
Parametry i funkcje termodynamiczne. Przemiany
fazowe. Zasady termodynamiki. Metody pomiaru
wtasciwosci cieplnych. Wtasciwosci promieniowania
elektromagnetycznego. Optyka geometryczna i falowa.
Biofizyka narzadu widzenia. Podstawy spektroskopii
molekularnej: elektronowej spektroskopii absorpcyjnej
oraz fluorescencyjnej. Elementy fizyki jadrowe;j.
Detekcja promieniowania jonizujgcego. Efekty
wywotywane przez promieniowanie jonizujgce w
materiale biologicznym.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. D. Halliday, R. Resnick, J. Walker, Podstawy fizyki 1-5,
PWN Warszawa 2003.

2. A. Pilawski, Podstawy biofizyki. Podrecznik dla
studentéw medycyny, PZWL Warszawa 1985.

3. W. Leyko, Biofizyka dla biologéw, PWN, Warszawa,
1997

4. S. Przestalski, Fizyka z elementami biofizyki i
agrofizyki, Wroctaw, 2001

5. Biofizyka pod red F. Jaroszyka, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa, 2002

6. Z. Kecki, Podstawy spektroskopii molekularnej, PWN,
Warszawa, 1975

7. Pietruszewski S., Kurzyp T., Kornarzynski K.:
Przewodnik do ¢wiczen z fizyki dla studentéw Wydziatu
Inzynierii Produkcji. Wydawnictwo UP, Lublin 2010,
skrypt do ¢wiczen laboratoryjnych.
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8. H. Szydtowski, Pracownia fizyczna, PWN Warszawa,
1994

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad - forma ustna z prezentacjg multimedialna.
Konsultacje zaréwno regularne, jak tez organizowane w
indywidualnych przypadkach, ¢wiczenia audytoryjne,
wykonywanie doswiadczen, dyskusja i interpretacja
wynikéw oraz indywidualne sprawozdania studenckie z
wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych. Kolokwia
pisemne obejmujace materiat realizowany w
laboratorium. Test kompetencyjny test pisemny z tresci
przekazanych podczas wyktaddw.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2 - Angielski B2
Foreign language 2- English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnos¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A.Doff, C.Thaine, H.Puchta, Empower Intermediate,
Cambridge, 2016

2. S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

3. Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

4. Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

5. Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

6. Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.

33




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2 - Francuski B2
Foreign language 2 - French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A. Berthet - Alter Ego - B2, Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
francais avec 250 exercices” Wyd. CLE Internationnal
2007

4. C. - M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu |
Wyd. Hachette 2006

5., Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

|Il

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2 - Niemiecki B2
Foreign language 2 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 5i 6 - Hueber 2012

2. S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i
4 - Nowa Era

Sp.zo0.0.2014

3. W. Krenn, H. Puchta - Motive B1 - Hueber 2016

4. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf
Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era
-Sp.zo0.0.2014

5. M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers -
Themen aktuell 3 - Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2 - Rosyjski B2
Foreign language 2 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. S. Czernyszow, A. Czernyszowa - Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2. A. Pado start.ru 2 - WSIP 2006

3. A. Kazmierak D. Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Historia ziotolecznictwa
History of herbal medicine

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z wybranymi
zagadnieniami z zakresu historii ziotolecznictwa.
Leczenie ziotami jest najdawniejszym sposobem
zwalczania wszelkich chordb i dolegliwosci. Obecnie, po
kilkudziesieciu latach zachwytu nad lekami
syntetycznymi, zainteresowanie spoteczenstwa
produktami naturalnymi, jak réwniez popyt na
przetwory ziotowe, stale rosnie.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze na temat
specyfiki nauk humanistycznych
w systemie nauk

GA1A_WO08

W2. Ma wiedze w zakresie
problematyki dotyczacej potrzeb
leczniczych spoteczenstw w
Swiecie na przestrzeni wiekéw z
wykorzystaniem zi6t oraz zna
historyczne uwarunkowania
rozwoju ziofolecznictwa

GA1A_WO08
GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1l. Umie postuzyc sie zdobytg
wiedzg z zakresu historii
ziotolecznictwa. Umie ponadto
spostrzec znaczenie
ziotolecznictwa w rozwoju
wspotczesnej medycyny, farmacji
oraz chemii

GAlA_UO1
GA1A_UO2

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy wptywu ziét i
preparatow ziotowych w zakresie
profilaktyki zdrowotne;j i leczenia
réznych schorzen

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - zaliczenie pisemne
W2 - zaliczenie pisemne
U1 - zaliczenie pisemne
K1 - zaliczenie pisemne

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z zaliczenia pisemnego

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100

Wyktady obejmuja: wybrane zagadnienia z zakresu
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stow.

historii i znaczenia ziotolecznictwa ze szczegbélnym
uwzglednieniem rozwoju zielarstwa w Polsce. Podczas
wyktadow zostanie zaprezentowane zainteresowanie
surowcami leczniczymi ludnosci w wielu regionach
Swiata na przestrzeni wiekéw do czasow
wspotczesnych. Ziotolecznictwo wywarto bezposredni
wptyw na rozwdéj wspoétczesnej farmakognozji oraz
produkcji zdrowej zywnosci i suplementéw diety.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Farmakognozja, Stanistaw Kohlmunzer, Wydawnictwo
lekarskie PZWL, Warszawa 2003
Roczniki ,,Wiadomosci zielarskich”

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Historia aromatow i przypraw
History of aromas and spices

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z wybranymi
zagadnieniami z zakresu historii przypraw i aromatow.
Stosowanie przypraw i aromatéw jest znane od
najdawniejszych czaséw. Obecnie, po kilkudziesieciu
latach zachwytu nad syntetycznymi dodatkami do
Zywnosci, zainteresowanie spoteczenstwa produktami
naturalnymi, jak rowniez popyt na przetwory ziotowe,
stale rosnie.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze na temat
specyfiki nauk humanistycznych
w systemie nauk

GA1A_WO08

W2. Ma wiedze w zakresie
problematyki dotyczacej
wykorzystania przypraw i
aromatow przez spoteczenstwa w
Swiecie na przestrzeni wiekdw
oraz zna ich historyczne
uwarunkowania

GA1A_WO08
GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1l. Umie postuzyc sie zdobytg
wiedzg z zakresu historii
aromatow i przypraw Umie
ponadto spostrzec znaczenie
zastosowania aromatow i
przypraw w gastronomii i sztuce
kulinarnej

GAlA_UO1
GA1A_UO2

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy wptywu
naturalnych aromatéw i przypraw
na cechy organoleptyczne
zywnosci oraz jej walory
prozdrowotne

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - zaliczenie pisemne
W2 - zaliczenie pisemne
U1 - zaliczenie pisemne
K1 - zaliczenie pisemne

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z zaliczenia pisemnego

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak
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Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmuja: wybrane zagadnienia z zakresu
historii i znaczenia stosowania aromatéw i przypraw na
Swiecie. Podczas wyktaddw zostanie zaprezentowane
zainteresowanie roslinnymi surowcami przyprawowymi
ludnosci w wielu regionach swiata na przestrzeni
wiekow do czaséw wspodtczesnych. Przyprawy i aromaty
majg istotne znaczenie w produkcji Zzywnosci,
gastronomii i sztuce kulinarnej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Aromaty i przyprawy Hans Gerlach Mak Verlag 2011
Przyprawy z catego $wiata Biruta Markuza Zysk i S-ka
Przyprawy i mieszanki przypraw Hanna Szymanderska
Swiat Ksigzki

Historia smaku. Jak warzywa i przyprawy budowaty
fortuny, wywotywaty wojny i wpedzaty ludzi w
szalenstwo Bruce Bryan Bieguny 2009

Roczniki ,,Wiadomosci zielarskich”

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2 (basen)
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(1/0)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami,
Srodkami i formami organizacyjnymi wykorzystywanymi
na zajeciach wychowania fizycznego w celu
ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fizycznej oraz
nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowg wiedze o
anatomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

GA1A_WO01

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokona¢ oceny
wtasnej sprawnosci i wydolnosci
fizycznej z zastosowaniem
odpowiednich metod i narzedzi
badawczych

GA1A_UOS

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji
wiedzy i samodoskonalenia sie w
zakresie zdrowego stylu zycia

GA1A_KO1

K2. Potrafi wspotdziatad i
pracowacé w grupie oraz kierowac
zespotem

GA1A_K06

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji

W1, W2 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

Zaliczenie praktyczne na ocene:

5,0 - potrafi przeptyngc¢ 25 m petnym stylem klasycznym
oraz ptywac na piersiach z wydechem do wody. Ma
bardzo dobrg wiedze o prozdrowotnym znaczeniu
aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w zajeciach
wychowania fizycznego

4,5 - potrafi przeptyngé 25 m stylem klasycznym z
btedami technicznymi pracy ramion. Ma dobrg wiedze o
prozdrowotnym znaczeniu aktywnosci ruchowe;j.
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Aktywnie uczestniczy w zajeciach wychowania
fizycznego

4,0 - umie przeptynagc z btedami technicznymi pracy
nog. Ma dobrg wiedze o prozdrowotnym znaczeniu
aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w zajeciach
wychowania fizycznego

3,5 - umie przeptyngc¢ 25 m stylem klasycznym z
btedami technicznymi w utozeniu tutowia, pracy rak i
nog. Ma dostateczng wiedze o prozdrowotnym
znaczeniu aktywnosci ruchowej. Aktywnie uczestniczy w
zajeciach wychowania fizycznego

3,0 - nie przeptywa petnego dystansu 25 m stylem
klasycznym, posiada braki w pracy rak, nég i utozenia
tutowia w wodzie. Ma dostateczng wiedze o
prozdrowotnym znaczeniu aktywnosci ruchowej.
Aktywnie uczestniczy w zajeciach wychowania
fizycznego

Wymagania wstepne i dodatkowe

- dobry stan ogdlny, brak przeciwwskazan lekarskich
do zajec¢ na ptywalni oraz do zajec o charakterze
wzmozonego wysitku fizycznego

- strdj do ptywania, umozliwiajgcy swobodne
poruszanie sie w wodzie

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Cwiczenia obejmujg nauczanie i doskonalenie

elementdéw technicznych ptywania stylem grzbietowym,

kraulem, stylem klasycznym i motylkowym:

- ¢wiczenia wypornosciowe w wodzie i ¢wiczenia
wydechu powietrza do wody

- ¢wiczenia pracy nog i rak z przyborami i bez
przyboréw

- ¢wiczenia koordynacji pracy rak, noég i oddychania
w poszczegdlnych stylach

- ¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia w
poszczegolnych stylach z przyborami i bez
przyboréw

- skoki startowe, nawroty odkryte i kryte

- nurkowanie w gtgb i na odlegtos¢

- elementy ratownictwa wodnego: zasady
bezpiecznej kapieli,

- udzielanie pomocy z brzegu basenu z uzyciem
sprzetu ratowniczego

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS, W-wa 1977
Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977
Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd. AWF
Wroctaw 1977

Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS, W-wa
1999

Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki. Wyd.
Centrum Rekreacyjno-Sportowe Rafa, Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen z
wykorzystaniem metod stownych, pokazowych oraz
praktycznego dziatania

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2 (sala)
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(1/0)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami,
Srodkami i formami organizacyjnymi wykorzystywanymi
na zajeciach wychowania fizycznego w celu
ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fizycznej oraz
nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowg wiedze o
anatomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

GA1A_WO01

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokona¢ oceny
wtasnej sprawnosci i wydolnosci
fizycznej z zastosowaniem
odpowiednich metod i narzedzi
badawczych

GA1A_UOS

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji
wiedzy i samodoskonalenia sie w
zakresie zdrowego stylu zycia

GA1A_KO1

K2. Potrafi wspotdziatad i
pracowacé w grupie oraz kierowac
zespotem

GA1A_K06

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

5,0 - posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzic¢
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych w
zmieniajgcych sie warunkach sSrodowiska. Za pomocg
dostepnych srodkéow informacji umie zaplanowac i
wykona¢ ¢wiczenia ogdélnorozwojowe. Ma swiadomosé
dbatosci o rozwdj psychofizyczny cztowieka i sam
aktywnie uczestniczy w réznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspoétdziataé w grupie
zajmujgc w niej rézne role - sprawdzian praktyczny i
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teoretyczny.

4,5 - posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzié
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci fizycznych
w zmieniajgcych sie warunkach srodowiska. Za pomoca
dostepnych srodkow informacji umie poprawnie
zaplanowac i wykonac ¢wiczenia ogdélnorozwojowe. Ma
Swiadomosc¢ dbatosci o rozwdj psychofizyczny cztowieka
i sam czesto uczestniczy w réznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspoétdziataé w grupie
zajmujac w niej rézne role - sprawdzian praktyczny i
teoretyczny.

4,0 —posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach $rodowiska.
Za pomoca dostepnych srodkéw informacji umie z
pomoca zaplanowac i wykonadé ¢wiczenia
ogdlnorozwojowe. Zna potrzebe dbatosci o rozwdj
psychofizyczny. Wspdtpracuje w grupie przyjmujgc w
niej rézne role - sprawdzian praktyczny i teoretyczny.
3,5 - posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach $rodowiska.
Za pomocg dostepnych srodkéw informacji i z pomocs,
wykona ¢wiczenia ogdlnorozwojowe. Zna potrzebe
dbatosci o rozwdj psychofizyczny. Niechetnie
wspotpracuje w grupie przyjmujgc w niej rézne role -
sprawdzian praktyczny i teoretyczny.

3,0 - posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzié rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajgcych sie warunkach
srodowiska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji
i z pomocg, wykona ¢wiczenia ogdélnorozwojowe. Nie
przyktada sie do dbatosci o rozwdj psychofizyczny.
Niechetnie wspodtpracuje w grupie - sprawdzian
praktyczny i teoretyczny

Wymagania wstepne i dodatkowe

- dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym;

- stréj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

- aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Doskonalenie elementow techniki, taktyki w formie
Scistej i fragmentach gry:
- koszykowki — podania i chwyty, koztowanie, rzuty z
miejsca i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego
- siatkéwki — odbicia sposobem gérnym i dolnym,
zagrywka dotem i tenisowa, nagranie, wystawa,
atak przy ustawieniu podstawowym
Cwiczenia wzmacniajace poszczegdlne grupy mieéniowe
na sitowni, zasady ich wykonania i metody ¢wiczen
Cwiczenia przy muzyce, doskonalenie krokéw aerobiku,
ksztattowanie koordynacji ruchowej, poczucia rytmu,
wzmacnianie i rozcigganie miesni posturalnych ciata,
zastosowanie roznych przyboréw w zajeciach fitness
Cwiczenia ksztattujgce wydolnoéé organizmu,
wykorzystanie sprzetu aerobowego (rowery
stacjonarne, bieznie, ergometry wioslarskie) - metody
ksztattowania kondycji poprzez ¢wiczenia aerobowe i
anaerobowe
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Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Grzadziel G., Pitka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkéwki. Wydawnictwo AWF Katowice,
Katowice 2006.

2. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podstawy
treningu, zaséb ¢wiczen. Wydawnictwo Centralnego
Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

3. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walka sportowa
w koszykéwce. Gra w obronie. Wydawnictwo AWF
Gdansk, Gdansk 1998.

4. Oszast H., Kasperzec M., Koszykdéwka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF
Krakéw, Krakéw 1991.

5. Aaberg E., Trening sitowy - mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £édz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujgcych,

odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
indywidualnych i zespotowych

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy zywienia cztowieka
Bases of human nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(2,5/2,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Pawet Glibowski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
racjonalnym sposobem zywienia, rolg sktadnikéw
zywnosci w zywieniu cztowieka, normami i zaleceniami
zywieniowymi oraz wartoscig odzywczg produktow i
potraw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna przemiany sktadnikéw
odzywczych zachodzgce w
organizmie oraz ich wptyw na
organizm cztowieka

GA1A_WO01
GA1A_WO05

W2. Ma wiedze dotyczaca
wartosci odzywczej produktow i
potraw

GA1A_WO01
GA1A_WO05

W3. Rozumie zalecenia dotyczace
norm spozycia poszczegolnych
sktadnikéow i produktéw
spozywczych

GAIA_WO01
GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokonac prostych
porad w zakresie prawidtowego
zywienia

GA1A_UO02
GA1A_U09

U2. Wykonuje obliczania i ocenia
wartos$¢ odzywcza gotowych
wyrobdw, potraw, positkow i
catodziennej racji pokarmowej

GA1A_UO2

U3. Umie dokonac oceny sposobu
Zywienia w odniesieniu do normi
zalecen zywieniowych

GA1A_UO2
GA1A_UO09

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest sSwiadomy wptywu
zywienia na zdrowie
spoteczenstwa i potrafi dzieli¢ sie
wiedzg poza srodowiskiem
akademickim.

GA1A_KO3

K2. Potrafi formutowac opinie
dotyczace pacjentéw w
kontekscie zwigzanym z
wykonywaniem zawodu.

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - egzamin pisemny,
W2 - sprawdzian pisemny,
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W3 - sprawdzian pisemny, projekt diety, egzamin
pisemny,

U1 U2 U3 - ocena wykonania projektu i jego obrony,

K1 - ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena
projektu.

K2 - ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena
projektu.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawdziany, projekt, dziennik prowadzacego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

70% oceny z egzaminu
30% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmuja: sktad organizmu cztowieka,
niezbedne sktadniki odzywcze i sktadniki pokarmowe;
pojecie wartosci odzywczej, strawnosci,
przyswajalnosci, biodostepnosci; zapotrzebowanie na
sktadniki odzywcze a normy zywienia i zalecenia
zywieniowe; przemiana materii i energii u cztowieka,
bilans energetyczny, nadwaga i otytos$¢, wskazniki i
zapobieganie; rola i przemiany biatek, weglowodanéw,
ttuszczéw, btonnika pokarmowego, witamin oraz
sktadnikow mineralnych w organizmie, skutki
niedoboréw, wartosci odzywcze, gtéwne zrédta w
zywnosci, spozycie na tle zalecen zywieniowych.
Cwiczenia obejmuja wyliczanie wartosci energetycznej
pozywienia oraz pomiar podstawowe;j i catkowitej
przemiany materii, charakterystyke wartosci odzywczej
produktow pochodzenia roslinnego i zwierzecego,
analize i uktadanie jadtospisow, prowadzenie wywiadu
zywieniowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja,
2012, Wyd. Polhealtah, M. Jarosz

Literatura zalecana:

Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o
zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2010.
Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a
zdrowie publiczne. PWN, Warszawa 2009.

Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele sktadu i
wartosci odzywczej zywnosci.: Wydaw. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2005.

Kunachowicz H., Nadolna I., lIwanow K.: Wartos$¢
odzywcza wybranych produktow spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL, Warszawa
2005.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z
programem Dieta 5,

2) ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,
3) pogadanka

4) obrona projektu diety,

5) wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Matematyka z elementami statystyki
Mathematics with elements of statistics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Andrzej Kornacki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z
podstawowymi zagadnieniami z matematyki wyzszej
obejmujacymi rachunek macierzowy, wektorowy,
rézniczkowy oraz catkowy. Kolejnym celem przedmiotu
jest zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami
whnioskowania statystycznego wykorzystywanego do
analizy wynikéw eksperymentow.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1.Student zna rachunek
macierzowy i odpowiednie
techniki rozwigzywania uktadu
rownan liniowych. Student ma
wiedze z geometrii analitycznej
ptaszczyzny i przestrzeni oraz
rachunku wektorowego

GA1A_WO01

W?2. Student ma podstawowg
wiedze z rachunku rézniczkowego
i catkowego i rozumie stosowanie
jej do badania funkcji i obliczania
pol powierzchni, objetosci bryt i
dtugosci tuku

GA1A_WO01

W3.Student zna pojecia zdarzenia
losowego i jego
prawdopodobienstwa, zmiennych
losowych skokowych i ciggtych
oraz ich parametréw. Umie
przeprowadzi¢ analize regresji
oraz testowad hipotezy o
sredniej, réznicy srednich, frakcji
oraz réznicy frakcji

GA1A_WO01

Umiejetnosci:

U1.Student potrafi rozwigzywac
uktady réwnan liniowych metoda
macierzowg lub wyznacznikowa

GA1A_UO8

U2. Student potrafi badaé
procesy (funkcje) stosujgc
rachunek rézniczkowy i technike
obliczania granic. Umie
rozwigzywac zagadnienia
optymalizacyjne rzeczywistych
proceséw korzystajgc z metod

GA1A_UO08
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znajdowania ekstremum funkcji
jednej zmiennej

U3. Student potrafi analizowa¢
wyniki eksperymentow
korzystajgc z metod
whioskowania statystycznego

GA1A_UO8

Kompetencje spoteczne:

K1.Student jest Swiadomy
poziomu swojej wiedzy i
umiejetnosci i rozumie potrzebe
doksztatcania sie i podnoszenia
GA1A_KO1 kwalifikacji. Wykazuje
GA1A_KO06 zainteresowanie dla
prezentowanych tresci i jest
Swiadomy odpowiedzialnosci za
wspolnie realizowane zadania
zwigzane z pracg zespotowg

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

Efekty ksztatcenia sg weryfikowane poprzez
sprawdziany pisemne, oceny indywidualnych wystapien
oraz pisemny egzamin. Dokumentacje osiggnietych
efektow ksztatcenia stanowig protokoty z egzaminow
oraz listy studentéw z wynikami sprawdzianow
pisemnych oraz ocenami indywidualnych wystgpien.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen - 50%
Ocena z egzaminu - 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Warunkiem wstepnym jest opanowanie matematyki w
zakresie szkoty podstawowej i szkot
ponadpodstawowych. Student powinien wykaza¢ sie
umiejetnoscig przeprowadzania obliczen liczbowych,
znajomoscig podstawowych funkcji matematycznych
oraz znajomoscig podstaw algebry i geometrii.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Obliczanie wyznacznika metodg Laplace’a i Sarrusa.
Dziatania na macierzach. Rozwigzywanie uktadu réwnan
metodg macierzowg lub wzorami Cramera. Twierdzenie
Kroneckera-Capellego. Réwnania ptaszczyzny i prostej w
R3. Obliczanie granic i badanie ciggtosci funkcji.
Obliczanie pochodnych i ich wykorzystanie do badania
monotonicznosci i znajdowania ekstremum funkcji.
Rozwijanie funkcji w szereg Taylora i Mc Laurina.
Znajdowanie prostej regresji, wspétczynnika korelacji i
determinacji. Testowanie hipotezy o sredniej, dwdch
srednich, wskazniku struktury i dwdch wskaznikach
struktury.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura podstawowa

Gdowski B., Plucinski E. (1979) ,,Zadania z rachunku
wektorowego i geometrii analitycznej” PWN,
Warszawa.

Niedokos E. (1995) ,Zastosowanie rachunku
prawdopodobienstwa i statystyki matematycznej. Wyd
AR Lublin.

Literatura uzupetniajaca.

Osypiuk E., Pisarek | (2004) ,,Zbiér zadan z matematyki
dla studentéw uczelni rolniczych” Wyd. AR Lublin.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady, ¢éwiczenia , dyskusje.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biochemia i chemia zywnosci
Biochemistry and food chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Urszula Szymanowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy na temat
sktadnikow zywnosci, ich funkcjonalnych
wtasdciwosciach, przemian zachodzacych w organizmie
oraz podczas procesoéw technologicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Posiada ogdlng wiedze o
procesach metabolicznych
zachodzacych w organizmie oraz
zna podstawy regulowania
przemian biochemicznych

GA1A_WO01

W?2. Posiada ogdlng wiedze na
temat sktadnikéw zywnosci, ich
przemian metabolicznych oraz
przemian zachodzacych podczas
proceséw technologicznych

GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykona¢ podstawowe
oznaczenia biochemiczne i
chemiczne stosujgc odpowiednie
techniki laboratoryjne, opisac
wyniki przeprowadzonych
doswiadczen i na ich podstawie
wyciggnac¢ wnioski

GA1A _UO8

U2. Potrafi wskaza¢ szlaki
metaboliczne podstawowych
sktadnikéw zywnosci, czynniki
determinujgce ich przebieg oraz
ich zmiany zachodzace podczas
proceséw technologicznych

GA1A _UO1

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspotdziatad i

GA1lA K06 ,
- pracowac w zespole

K2. Rozumie potrzebe ciggtego
uzupetniania i pogtebiania wiedzy
w zwigzku ze statym rozwojem
nauk biologicznych i pokrewnych

GAl1A _KO01

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian, egzamin pisemny

U1 - ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
U2 - ocena pytan otwartych

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
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zespotu wykonujgcego ¢wiczenie i sprawozdanie
K2 - ocena pytan otwartych

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego, egzamin

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena koncowa obliczana jest jako Srednia wazona
oceny z ¢wiczen (0,2) i egzaminu koncowego (0,8).
Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu koricowego
oznacza brak zaliczenia modutu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Mikrobiologia ogdlna i zywnosci, Biofizyka

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Molekularne podstawy biochemii.. Konformacja i
mechanizm dziatania enzymow. Czynniki determinujace
szybkosc i przebieg reakcji enzymatycznych. Znaczenie
koenzymoéw i witamin w reakcjach enzymatycznych
Enzymy zywnosci pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
Omoéwienie podstawowych szlakéw metabolicznych
sktadnikéw odzywczych wystepujacych w zywnosci:
biatka, weglowodany, lipidy. Etapy utleniania
biologicznego i rola uzyskanych produktéw w procesach
metabolicznych. Uzyskiwanie energii w procesach
metabolicznych i jej magazynowanie. Przemiany
sktadnikow zywnosci zachodzace podczas proceséw
technologicznych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Ktyszejko - Stefanowicz L., Cwiczenia z biochemii. PWN
Warszawa-Poznan, 2005,

Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A., Szynal J.,
Przewodnik do éwiczen z Biochemii, Wyd. AR Lublin,
2003,

Murray R., Granner D., Mayes P., Rodwell V., Biochemia
Harpera, Wydawnictwo Lekarskie PZWL W-wa, 2008,
Stryer L., Biochemia., Wydawnictwo Naukowe PWN.,
Warszawa 2009,

Kaczkowski J., Podstawy biochemii, Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, W-wa 2009,

Kulka K., Rejowski A., Biochemia, Wydawnictwo
Akademii Rolniczo- Technicznej w Olsztynie, Olsztyn
1998,

Sikorski Z. Chemia zywnosci t. 1, 2 i 3, Wyd. WNT, 2012

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne w postaci analiz
biochemicznych

2) ¢éwiczenia audytoryjne

3) wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Prawo zywnosciowe
Food law

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznane studentéw z aktami
normatywnymi dotyczgcymi produkcji zywnosci i jej
jakosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Dysponuje wiedza dotyczgca
regulacji w zakresie prawa
Zywnosciowego

GA1A_WO01
GA1A_W011

Umiejetnosci:

U1. Potrafi odszukac¢ i wtasciwie
zinterpretowad odpowiednie akty
normatywne konieczne do
wtasciwego realizowania przysztej
pracy zawodowej

GA1A_UO05

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada swiadomos¢
koniecznosci przestrzegania
prawa we wszystkich
dziatalnosciach zwigzanych
produkcjg zywnosci i zywieniem
cztowieka.

GA1A_KO3
GA1A_K04

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Pisemne zaliczenie przedmiotu, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: obecnos¢ na wyktadach, pisemne zaliczenie
przedmiotu

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Nie dotyczy

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Rodzaje aktow normatywnych, organy uprawnione do
ich wydawania, rozporzgdzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady Unii Europejskiej. Stan aktualny
polskiego prawa zywnosciowego. Zakres przedmiotowy
i podmiotowy ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia. Okredlenie poje¢ stosowanych w ustawie.
Rozporzadzenia dotyczace: substancji dodatkowych,
zanieczyszczen zywnosci, Srodkdéw spozywczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, suplementow
diety i wzbogacania zywnosci, znakowania zywnosci.
Procedury dotyczace wprowadzania po raz pierwszy
zywnosci do obrotu. Wymagania w zakresie jakosci
zdrowotnej zywnosci i wymagania higieniczno-sanitarne
w procesie produkcji i obrocie zywnoscig. Organy
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urzedowej kontroli zywnosci. Monitoring zywnosci i
zywienia.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst
jednolity), Dziennik Ustaw, 2010, Nr 136, poz. 914.

2. Ustawa o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Dziennik
Ustaw, 2006, Nr 122, poz. 851 (z pdzniejszymi
zmianami).

3. Ustawa o Inspekcji Weterynaryjnej (tekst jednolity),
Dziennik Ustaw, 2010, Nr 112, poz.744

4. Grochowska M. Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.
2007, Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp.
z.0.0., Gdansk

5. Aktualne Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia
opublikowane w Dzienniku Ustaw.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad, dyskusja
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy technologii gastronomicznej
The basis of gastronomic technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Aneta Stawinska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentdw z organizacjg
zaktadu gastronomicznego, procesami produkcyjnymi w
gastronomii oraz wptywem operacji jednostkowych na
jakos$¢ zywnosci i potraw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student rozumie i
interpretuje zjawiska zachodzace
podczas wytwarzania i
przechowywania potraw

GA1A_WO01

W2. Student ma wiedze
dotyczaca zasad funkcjonowania
zaktadu gastronomicznego i
organizacji produkcji
gastronomicznej; ocenia
znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikéw,
bezpieczenstwa i jakosci
produkcji

GA1A_WO02

W3. Student ma wiedze na temat
metod i technik stosowanych w
produkcji gastronomiczne;.
Charakteryzuje wptyw
przechowywania

i proceséw technologicznych (m.
in. obrébka wstepna i termiczna)
na jakos$¢ zywnosci i potraw

GA1A_WO04

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi okresli¢
zmiany jakosci surowcow i
potproduktéw w zaleznosci od
sposobu ich przetworzenia.
Rozrdznia zmiany zachodzgce w
zywnosci podczas poszczegdlnych
proceséw obraébki
technologicznej

GA1A_UO2

Kompetencje spoteczne:

57




K1. Student jest Swiadomy
wptywu poszczegdlnych operacji
GA1A_KO03 jednostkowych na jakosc
zdrowotng przygotowywanych
potraw

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Egzamin, kolokwia, sprawozdania

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% ocena z czesci ¢wiczeniowej
60% ocena z czesci wyktadowej

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia i chemia zywnosci, Mikrobiologia
ogdlna i zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace podziatu i
funkcjonowania zaktadu gastronomicznego, oméwienia
proceséw jednostkowych w gastronomii i ich wptywu
na jakos¢ potraw, obrébke wstepng i termiczng
(gotowanie na sucho i mokro), zmiane barwy zywnosci
(barwniki, bragzowienie enzymatyczne i
nieeznymatyczne), systemy produkcji potraw, kategorie
zywnosci, organizacje i planowanie produkcji
gastronomicznej, zagospodarowanie odpadéow w
gastronomii, trendy w gastronomii.

Cwiczenia obejmuja zagadnienia dotyczace
gospodarowania i postepowania z surowcem, wptywu
obrébki wstepnej i termicznej na jakosé potraw,
wykorzystania receptur gastronomicznych, wptyw
roéznych czynnikdw na strukture i konsystencje potraw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Technologia gastronomiczna - praca zbiorowa pod
redakcjg Ewy Czarnieckiej-Skubina; Wydawnictwo
SGGW, Warszawa, 2016

3. Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcja Stanistawa Zalewskiego;
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa, 1997
4. Mikuta B., 1998. Technologia gastronomiczna z
obstugg konsumenta. Cz. |. Format-AB Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2) ¢éwiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3) wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

BHP z ergonomia
Occupational safety and health with ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(0,84/0,16)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

drinz. Anna Pecyna

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Podstaw Techniki, Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
interdyscyplinarng wiedzg ergonomiczng w zakresie
dostosowania urzadzen, stanowisk pracy, technologii
oraz materialnego $rodowiska pracy do
psychofizycznych cech i mozliwosci cztowieka, z oceng
obcigzenia pracg oraz podejmowanymi dziataniami
profilaktycznymi chronigcymi pracownika. Zapoznanie
studentéw z uregulowaniami z zakresu prawnej
ochrony pracy i przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy w Polsce i Unii Europejskiej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Posiada ogdlng wiedze z
zakresu ergonomii oraz ma
wiedze o prawnej ochronie pracy,
przepisach BHP i ocenie
warunkow pracy

GA1A_W12

Umiejetnosci

U1. Posiada umiejetnos¢
samodzielnego dokonania
ergonomicznej oceny stanowisk
pracy i interpretowania roli
cztowieka w procesie pracy oraz
wykorzystac¢ dostepne metody
analizy srodowiska pracy i
rozwigzania techniczne do
planowania profilaktyki
bezpieczeristwa pracy

GA1A_UOS

Kompetencje spoteczne:

K1. Dba o zachowanie zasad
etyki, estetyki, etykiety oraz BHP
w wykonywanej pracy i
kontaktach interpersonalnych.
Potrafi pracowac w grupie i by¢
odpowiedzialny za
bezpieczeristwo pracy witasnej i
innych.

GA1A_KO02

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - zaliczenie pisemne; U1 - zaliczenie pisemne,
dyskusja; K1 - zaliczenie pisemne, dyskusja

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Szczego6towe kryteria przy ocenie egzamindw i prac
kontrolnych
1) student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy
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lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy
punktéw okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio, przy
zaliczeniu czastkowym - jego czesci),

2) student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do 70%
sumy punktow okreslajgcych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio - jego czesci),

3) student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy punktow
okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio - jego
czescei),

4) student wykazuje plus dobry stopien (4,5) wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy punktéw
okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio - jego
czesci),

5) student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0) wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej 91% sumy
punktéw okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio - jego
czesci)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Fizyka, chemia, biologia

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Ergonomia - geneza i rozwoj, przedmiot, zadania oraz
cele. Uktad cztowiek - maszyna - podstawowe funkcje
uktadu, obcigzenie psychiczne i fizyczne pracownika.
Czynniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i ich wptyw na
zdrowie i obcigzenie pracg pracownikéw zaktadow
gastronomicznych. Optymalizacja warunkéw pracy i
dziatan profilaktycznych wynikajacych z diagnozy
ergonomicznej prowadzonej w gastronomii. Wybrane
aspekty prawnej ochrony pracy, przepisy ogolne i
branzowe bhp w Polsce i UE. Zarzadzanie
bezpieczenstwem pracy w matych i srednich zaktadach
gastronomicznych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Wieczorek S. Ergonomia. Tarbonus, Krakow-
Tarnobrzeg 2014.

2. Raczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK. Gdarsk. 2016
3. Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana.
Wyd. AGH Krakow 2007.

4. Gorska E. Ergonomia, diagnoza, projektowanie,
eksperyment. Oficyna Wydawnicza Politechniki
Warszawskiej, Warszawa 2009.

5. Koradecka D. Bezpieczeristwo pracy i ergonomia.
Tom. 1i 2. CIOP, Warszawa 1997.

6. Kodeks pracy.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad, dyskusja
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3 - Angielski B2
Foreign language 3- English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A.Doff, C.Thaine, H.Puchta, Empower Intermediate,
Cambridge, 2016

2. S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

3. Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

4. Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

5. Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

6. Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3 - Francuski B2
Foreign language 3 - French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowac oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowac¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A. Berthet - Alter Ego - B2, Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
francais avec 250 exercices” Wyd. CLE Internationnal
2007

4. C. - M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu |
Wyd. Hachette 2006

5., Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

|Il

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3 - Niemiecki B2
Foreign language 3 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spofeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 5i 6 - Hueber 2012

2. S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i
4 - Nowa Era

Sp.zo0.0.2014

3. W. Krenn, H. Puchta - Motive B1 - Hueber 2016

4. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf
Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era
-Sp.zo0.0.2014

5. M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers -
Themen aktuell 3 - Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3 - Rosyjski B2
Foreign language 3 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetno$¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. S. Czernyszow, A. Czernyszowa - Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2. A. Pado start.ru 2 - WSIP 2006

3. A. Kazmierak D. Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Analiza zywnosci
Food analysis

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowiazkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(2,68/2,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Monika Sujka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
podstawowymi metodami badawczymi
(miareczkowymi, spektroskopowymi, optycznymi,
elektrochemicznymi, rozdzielczymi i sensorycznymi)
stosowanymi w ocenie zywnosci, a takze przekazanie
podstawowej wiedzy z zakresu metrologii oraz zasad
pobierania prob.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1.Student zna podstawy
teoretyczne oraz zastosowanie
podstawowych metod analizy
instrumentalnej
(spektroskopowych, optycznych,
elektrochemicznych i
rozdzielczych) oraz
organoleptycznej

GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi dobrac
metode badawcza stosownie do
zatozonego celu analizy oraz
ocenianego produktu, pobrac
probe i samodzielnie wykona¢
analize, a takze zinterpretowacd
wyniki pomiaru

GA1A_UO02
GA1A_UO08

Kompetencje spoteczne:

K1. Student potrafi pracowac
zespotowo, rozumie koniecznosé
systematycznej pracy, potrafi sie
dostosowac do petnienia réznych
funkcji w zespole

GA1A_K06

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji:

W1 - praca pisemna.

U1 - ocena wykonania sprawozdania i interpretacji
przez studenta wynikéw przeprowadzonych
eksperymentéw.

K1 - ocena pracy studenta w charakterze lidera i cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenia i sprawozdanie.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
archiwizacja prac egzaminacyjnych, sprawdziandw,
archiwizacja sprawozdan, dziennik prowadzacego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z

50/50
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egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biofizyka.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktad obejmuje podstawy teoretyczne i zastosowanie
metod miareczkowych, spektroskopowych i optycznych
(spektrofotometria UV-Vis i IR, AAS, AES, fluorymetria,
refraktometria i polarymetria), metod
elektrochemicznych (potencjometria i miareczkowanie
potencjometryczne), analizy sensorycznej w ocenie
zywnosci.

Cwiczenia obejmuja analize ilociowa i jakosciowa
podstawowych skfadnikéw chemicznych zywnosci oraz
ocene jej jakosci sensorycznej z zastosowaniem
wybranych metod; zasady postepowania z probkami
réznego rodzaju oraz analize i interpretacje
otrzymanych wynikéw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wiercinski J. Przewodnik do ¢wiczen z
instrumentalnej analizy chemicznych sktadnikéw
zywnosci. WAR, Lublin, 1999, 2004.

2. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W.
Sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Wydawnictwo
Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia, 2008.
Literatura zalecana:

1. Szczepaniak W. (red.). Metody instrumentalne w
analizie chemicznej. PWN, Warszawa, 1999.

2. Szyszko E. Instrumentalne metody analityczne. PZWL,
Warszawa, 1982.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady, wykonywanie doswiadczen, prezentacja i
interpretacja wynikow doswiadczen, dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria produkcji w gastronomii
Production engineering in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Marcin Mitrus

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom
wybranych zagadnien z zakresu Inzynierii procesowej
niezbednych dla zrozumienia podstawowych operacji i
proceséw jednostkowych wystepujacych w
przetworstwie spozywczym. Podbudowa matematyczna
opisujgca te procesy daje podstawy do dalszych studiow
z zakresu inzynierii branzowych oraz technologii i
projektowania przetwdrstwa rolno-spozywczego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna i rozumie podstawowe
procesy i operacje jednostkowe
wystepujgce w przetworstwie
spozywczym

GA_WO04

W2. Zna podstawowe urzadzenia
stosowane w przetwdrstwie
spozywczym

GA_WO03

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykonad proste
zadanie badawcze zwigzane z
procesami jednostkowymi

GA_U07

U2. Potrafi rozwigzac proste
zadanie inzynierskie dotyczace
operacji i proceséw
jednostkowych

GA_U07

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do doboru
odpowiednich urzadzen do
produkcji wyrobow spozywczych

GA_K04

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - egzamin pisemny

W2 - egzamin pisemny

U1 - sprawozdanie z zadania badawczego

U2 - kolokwium (zadania rachunkowe)

K1 - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych wynikow:
sprawozdanie z zadania badawczego, kolokwium,
notatki prowadzgcego, egzamin

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w kofncowej ocenie z modutu

50% oceny z ¢wiczen + 50% oceny z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Zajecia obejmowac bedg zagadnienia zwigzane z
tematami: Reologia cieczy. Formowanie i
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ekstrudowanie. Fluidyzacja - teoria procesu fluidyzacji,
aparaty, zastosowanie. Mechaniczne rozdzielanie
uktadéw niejednorodnych: prasy, filtracja, urzadzenia.
Sedymentacja, rozdzielanie zawiesin w polu sity
odsrodkowej: zastosowanie, dobdr urzadzen. Mieszanie
i aglomeracja. Rozdrabnianie ciat statych: maszyny i
urzadzenia rozdrabniajace, kryteria doboru maszyn.
Rozdrabnianie cieczy - teoria rozdrabniania cieczy,
homogenizacja i rozpylanie cieczy. Ekstrakcja -
podstawy procesu, zastosowanie ekstrakcji w przemysle
spozywczym. Destylacja i rektyfikacja - opis procesu,
instalacje stosowane w przemysle spozywczym. Procesy
sorpcyjne - absorpcja i absorbery, adsorpcja i
adsorbery, desorpcja. Liofilizacja - opis procesu,
zastosowanie w przemysle spozywczym. Krystalizacja -
ogdlna charakterystyka procesu, kinetyka krystalizacji,
krystalizatory. Procesy membranowe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Lewicki P.: Inzynieria procesowa i aparatura
przemystu spozywczego, WNT, Warszawa, 2005.

2. Lewicki P., Witrowa-Rejchert D.: Inzynieria i
aparatura przemystu spozywczego (czes¢ 1i 2),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2002.

3. Budny J.: Zasady Inzynierii chemicznej, WNT,
Warszawa 1976.

4. Ciborowski J. :Inzynieria Procesowa, WNT,
Warszawa,1973.

5. Pawtow K.F.: Przyktady i zadania z zakresu aparatury i
inzynierii chemicznej, WNT, Warszawa, 1978.

6. Serwinski M.: Zasady inzynierii chemicznej i
procesowej, WNT, Warszawa, 1982.

7. A. Selecki, L. Gradon, Podstawowe procesy przemystu
chemicznego, WNT 1985.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady i ¢wiczenia audytoryjne w postaci prezentacji
multimedialnych.
Cwiczenia laboratoryjne - stanowiskowe i obliczeniowe

72




Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia potraw i napojow
Meals and drinks technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Ewa Jabtonska-Rys$

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z zasadami
przygotowania réznych potraw i napojéw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia
Wiedza:
GALA_ W04 W1. Zna tech.nologie
GALA_WO5 przygotowania potraw B
GALA_ W06 wch'od’zacych w sktad réznych
positkow
GAlA_WO04 W2. Student zna zasady
GA1A_WO05 przygotowania réznych napojéw
GA1A_WO06 alkoholowych i bezalkoholowych
Umiejetnosci:
GAIA U03 ul. Potra.fi wyk-onaé wybrane
- potrawy i napoje
Kompetencje spoteczne:
K1. Jest Swiadomy
GAIA KO3 odpowiedzialnosci za jakos’é.
- przygotowywanych potraw i
napojow

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1-ocena pracy pisemne;j

W2-ocena pracy pisemnej

U1 - ocena sprawozdan, ocena sposobu wykonania
wybranych potraw i napojow

K1 -ocena pracy pisemnej

kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzgcego,
egzamin

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% - Ocena z czesci ¢wiczeniowej
60% - Ocena z czesci wyktadowej

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia i chemia zywnosci, Mikrobiologia
ogdlna i zywnosci, Surowce i produkty roslinne w
gastronomii, Surowce i produkty zwierzece w
gastronomii, Podstawy technologii gastronomiczne;j

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktfad obejmuje wiedze dotyczacg zasad sporzadzania
przekasek, zup, drugich dan, deseréw oraz napojow
alkoholowych i bezalkoholowych.

Cwiczenia obejmujg przyktadowe wykonanie wybranych
potraw i napojow.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikéw Katedry

2. A. Kmiotek. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i
napojow, Technologia gastronomiczna Cz. 2. WSIiP,
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Warszawa 2013

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2) ¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3) wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Grafika inzynierska
Engineering graphics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Marek Boryga

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii Mechanicznej i Automatyki

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
metodami ptaskiego odwzorowania rzeczywistosci
przestrzennej tj. rzutowanie prostokatne,
aksonometria. Studenci poznajg réwniez rysunek
techniczny architektoniczno - budowlany, oznaczenia
stosowane na schematach proceséw technologicznych
oraz przyktadowe schematy maszyn i urzadzen w
przemysle spozywczym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze z podstaw
rysunku technicznego; w tym
rzutéw prostokatnych,
aksonometrii

W2. Zna graficzne oznaczenia
elementéw budynkéw na
rysunkach architektoniczno-
budowlanych

GA1A_WO03
GA1A_W04

W3. Zna przyktadowe rozwigzanie
ustawienia wyposazenia w sali
konsumenckiej

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykonad prosty
rysunek przedmiotu (bryty) w
rzutach prostokatnych

U2 Potrafi wykona¢ prosty
rysunek przedmiotu (bryty) w
aksonometrii

GA1A_U06

U3. Potrafi czytac projekty
(rysunki) architektoniczno-
budowlane

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma swiadomos¢ koniecznosci
rozbudzania wyobrazni
przestrzennej i intuicji
geometrycznej

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1- sprawdzian pisemny

W2- sprawdzian pisemny

W3- sprawdzian pisemny

U1 - ocena wykonania rysunku bryty w rzutach
prostokatnych

U2 - ocena wykonania rysunku bryty w aksonometrii
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U3 - ocena modyfikacji istniejgcego projektu
budowlanego (rzutu kondygnacji

K1 - ocena pracy studenta wykonujgcego prace
graficzne, jego przygotowania i aktywnosci na zajeciach,
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, odreczne prace graficzne, projekty.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen -100% udziatu w koricowej ocenie z
modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Geometria

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady: Znormalizowane elementy rysunku
technicznego. Metody ptaskiego odwzorowania
rzeczywistosci przestrzenne;j: rzut prostokatny, rzut
aksonometryczny,. Rysunek architektoniczno-
budowlany; zasady przedstawiania rzutow, przekrojow,
elewacji, elementéw budynkdéw na rysunkach.
Oznaczenia stosowane na schematach proceséw
technologicznych

Cwiczenia: Wykonanie rysunkéw technicznych
przedmiotu w oparciu o jego rysunek aksonometryczny.
Wykonanie rysunku wymiarowego bryty w trzech
rzutach prostokatnych (widok i dwa przekroje).
Sporzadzenie rysunku aksonometrycznego bryty.
Analiza rysunkéw architektoniczno — budowlanych
poprzez wykonanie modyfikacji istniejgcego projektu
(czesci rysunkowej -rzutu kondygnacji)

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1.Bieniasz J., Januszewski B., Piekarski M.: Rysunek
techniczny w budownictwie. Oficyna Wydawnicza
Politechniki Rzeszowskiej, Rzeszéw 2002.

2.Chwiej M.: Aparatura przemystu spozywczego. PWN,
Warszawa 1984

3.Kasperek Agnieszka, Kondratowicz Marzanna
Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych i
gospodarstw domowych Rea 2011

4.Lewandowski Tadeusz, Rysunek techniczny WSiP
2010,

5.Nerynga A.: Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych
z elementami techniki projektowania. Wydawnictwo
SGGW, 2003.

Literatura zalecana:

1.Jastrzebski W.: Wyposazenie techniczne zaktadéw
gastronomicznych. WSiP, 2013

Polskie Normy:

2.PN-EN ISO 5456-1:2002: Rysunek techniczny Metody
rzutowania. Czes$¢ 1: Postanowienia.

3.PN-EN ISO 5456-2:2002: Rysunek techniczny. Czes¢ 2:
Przedstawienie prostokatne.

4.PN-EN ISO 5456-3:2002: Rysunek techniczny. Czes¢ 3:
Przedstawienie aksonometryczne.

5.PN-EN ISO 129:1996: Rysunek techniczny.
Wymiarowanie. Zasady ogdlne. Definicje.

6.PN-EN ISO 10628:2005 symbole stosowane w
technologii chemicznej

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1. Metoda podajgca: wyktady z zastosowaniem srodkow
audio-wizualnych.

2. Metody praktyczne: ¢wiczenia projektowe -
wykonywanie rysunkow i szkicow
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Higiena zywnosci w gastronomii
Food hygiene in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Karolina Wdjciak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

a) przedstawienie zrodet zagrozen higieny i metod ich
kontroli

b) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie zaktadu gastronomicznego

c) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie procesu produkcji zywnosci i zywieniu
zbiorowym

d) przedstawienie zasad systemowej kontroli higieny

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Wykazuje znajomos¢
podstawowych metod, technik,
technologii, narzedzi i materiatéw
pozwalajgcych ksztattowac proces
produkcyjny z uwzglednieniem
zasad higieny

GA1A_W11

Umiejetnosci:

U1. Posiada zdolnos¢
podejmowania standardowych
dziatan w zakresie dobrej praktyki
higienicznej, projektowania,
wdrazania i doskonalenia zasad
higieny w przedsiebiorstwie
gastronomicznym

GA1A_UO5

U2. Posiada umiejetnos¢
przygotowywania prac pisemnych
oraz wystgpien ustnych w jezyku
polskim dotyczacych zagadnien
higieny i bezpieczerstwa
Zywnosci

GA1A_UO09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
permanentnej aktualizacji wiedzy
w zakresie higieny zywnosci.

GA1A_KO1

K2. Ma swiadomos$¢ znaczenia
spotecznej, zawodowe;j i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje
zywnosci bezpiecznej zdrowotnie

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny, praca projektowa,
sprawozdanie
U1 - sprawozdanie, praca projektowa
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U2 - sprawozdanie, praca projektowa
K1 - sprawdzian pisemny
K2 - sprawdzian pisemny

Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu,
sprawdziany pisemne, praca projektowa (plakat,
prezentacja multimedialna), sprawozdanie, referat.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocene koricowa z modutu stanowi $rednia wazona ze
sprawdzianéw (70%) oraz prac przygotowywanych w
ramach ¢wiczen tj. sprawozdan, referatéw oraz prac

projektowych (30%)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
Chemia

Biochemia i chemia zywnosci
Podstawy technologii gastronomicznej

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady: wptyw srodowiska na higiene produkcji,
zagrozenia higieny zywnosci, procesy mycia i
dezynfekcji i kontrolowanie ich skutecznosci, srodki
myjace i dezynfekujace, dezynsekcja, deratyzacja,
prawodawstwo z zakresu higieny produkcji zywnosci,
obowigzki organizacji w zakresie higieny produkcji,
wymagania techniczne i higieniczno-sanitarne dla
obiektéw gastronomicznych, organizacja nadzoru
sanitarnego nad produkcjg zywnosci.

Cwiczenia: plan i dokumentowanie warunkdw i dziatan
systemowych w zakresie utrzymania czystosci i higieny

produkcji w przedsiebiorstwie gastronomicznym.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji
zywnosci. Warszawa: Wyd. SGGW, 2007. ISBN 978-83-
7244-893-4.

Dzwolak W.: GMP/GHP w produkcji bezpiecznej

zywnosci. Olsztyn: DB Long, 2005. ISBN 83-922157-0-2.

Prawo zywnosciowe — akty prawne dostepne w
Internetowym Systemie Aktéw Prawnych
(isap.sejm.gov.pl) i EUR-lex (eur-lex.europa.eu).

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad informacyjny - objasnienie i wyjasnienie,
dyskusja zwigzana z wyktadem.

Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne - pokaz, praca z
luminometrem, opracowania sprawozdan, zespotowo
wykonywany projekt w postaci prezentacji
multimedialnej/plakatu, dyskusja, analiza przypadkow

78



Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Procesy cieplne w gastronomii
Thermal processes in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Dariusz Dziki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Przekazanie wiedzy odnosnie podstaw proceséw
cieplnych i metod obraébki cieplnej zywnosci z
ukierunkowaniem na ich wykorzystanie w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze odnosnie
procesow cieplnych w
gastronomii

GA1A_WO01
GA1A_WO04

W?2. Ma podstawy witasciwosci

GA1A_WO05 . . L
- termofizycznych zywnosci

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dobra¢ odpowiedni
rodzaj obroébki cieplnej do
przygotowania zywnosci

Potrafi rozwigzywac proste
zadania inzynierskie analizujgce
procesy cieplne w gastronomii
Potrafi przygotowac i wygtosié
prezentacje odnosnie
charakterystyki wybranych
proceséw cieplnych stosowanych
do przygotowania zywnosci

GAlA_UO01
GA1A_UO2

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi rozwigzywac proste
zadania inzynierskie analizujgce
procesy cieplne w gastronomii

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Prace pisemne, ocena zadania projektowego i jego
prezentacji.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
prezentacja, dziennik prowadzgcego, kolokwia do
wgladu

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100%/0, studenci zaliczajg zaréwno ¢wiczenia jak i czes¢
wyktadowa. Przedmiot konczy sie zaliczeniem ze
stopniem

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, Biofizyka

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady:

Podstawowe pojecia i zasady termodynamiki. Nosniki
ciepta w gastronomi, powietrze, woda, para wodna i
ttuszcze. Charakterystyka i rodzaje wymiany ciepta -
promieniowanie, przewodzenie, konwekcja; ztozony
ruch ciepta - wnikanie i przenikanie. Bilans cieplny
urzadzen - przyktady. Wtasciwosci termofizyczne
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zywnoéci. Zrédta energii cieplnej w gastronomii. Zmiany
wtasciwosci zywnosci podczas obrébki cieplne;j.
Podstawy procesdw suszarniczych.

Cwiczenia:

Przyktady obliczeniowe bilansowania procesow
cieplnych z ukierunkowaniem na gastronomie.
Obliczenia strat podczas réznych metod obrdébki
cieplnej. Wykorzystanie ciepta odpadowego w
gastronomii. Bilanse masowe i cieplne wybranych
uktadéw i urzadzen. Wygtoszenie prezentacji i dyskusja
odnosnie doboru i charakterystyki metody obroébki
cieplnej wybranego rodzaju zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Dziki D. (red.) 2014. Technika cieplna: wybrane
zagadnienia, Wyd. UP Lublin

2. Wisniewski S., Wisniewski T.S., 2009 r., "Wymiana
ciepfa", Wyd. WNT W-Wa,

3. Kaleta A., Gérnicki K. , 2009r., "Podstawy techniki
cieplnej w inzynierii rolniczej", Wyd. SGGW W-Wa,
4. Niesteruk R.1999. Wtasciwosci termofizyczne
zywnosci. Cz. 1i 3. Wyd. Politechnika Biatostocka

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia obliczeniowe i problemowe oraz
demonstracyjne, dyskusja dydaktyczna jako metody
aktywizujaca, wykonywanie zadan domowych i
prezentacji
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy hotelarstwa
Basics of hospitality industry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,5/0,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Uzyskanie podstawowe] wiedzy z zakresu hotelarstwa
ze szczegblnym uwzglednieniem zagadnien dotyczacych
gastronomii we wspotczesnym hotelu.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA1A_WO08

W1. Zna podstawowe pojecia z
zakresu hotelarstwa

GA1A_WO08
GA1A_WO02

W?2. Posiada wiedze dotyczacg
organizacji i funkcjonowania
przedsiebiorstwa hotelarskiego w
tym hotelowego pionu
gastronomicznego

Umiejetnosci:

GA1A_UO1

U1. Korzysta z réznych zrodet
informacji dotyczacych
przedsiebiorstw hotelarskich i
gastronomicznych

GA1A_U06

U2. Poznaje i rozwigzuje oraz
ocenia problemy w obszarze
ustug gastronomicznych
realizowanych w strukturach
hotelu

Kompetencje spoteczne:

GA1A_KO1

K1. Rozumie potrzebe
poszerzania i pogtebiania swoich
kompetencji personalnych i
zawodowych a takze jest
przygotowany do udziatu w
roznych formach doskonalenia
zawodowego

GA1A_KO6

K2. Wykazuje sie kreatywnoscig i
inicjatywg w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzegania zasad
bezpieczenstwa

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W formie zaliczenia pisemnego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w konnicowej ocenie z modutu

Brak ¢wiczen - zaliczenie pisemne - 100% wiedzy z

wyktadow

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna wiedza z zakresu funkcjonowania

przedsiebiorstwa

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100

Hotelarstwo w Polsce i na $wiecie. Klasyfikacja i
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stow.

kategoryzacja zaktaddéw hotelarskich i innych obiektow
turystycznych. Model wspétczesnego hotelu.
Charakterystyka poszczegélnych piondw hotelu
(pobytowego, gastronomicznego, wielofunkcyjnego,
zZwigzanego z zagospodarowaniem czasu wolnego).
Infrastruktura techniczna hotelu. Zaplecze socjalne i
administracyjne. Przystosowanie hotelu dla oséb
niepetnosprawnych. Systemy i fancuchy hotelowe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Milewska M., Wtodarczyk B. 2009 Hotelarstwo.
Podstawowe wiadomosci. PWE, Warszawa

2. Btadek Z. 2001 Hotele. Projektowanie.
Programowanie. Wyposazenie. Palladium. Poznan
3. Ortowska J., Tkaczyk M. 2008 Organizacja pracy w
hotelarstwie. cz.1i cz. 2 REA, Warszawa

4. Strony internetowe i publikacje wskazane przez
prowadzgcego przedmiot

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, filmy dydaktyczne,
dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 4 - Angielski B2
Foreign language 4- English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z egzaminu
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A.Doff, C.Thaine, H.Puchta, Empower Intermediate,
Cambridge, 2016

2. S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

3. Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

4. Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

5. Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

6. Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 4 - Francuski B2
Foreign language 4 - French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z egzaminu
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A. Berthet - Alter Ego - B2, Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
francais avec 250 exercices” Wyd. CLE Internationnal
2007

4. C. - M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu |
Wyd. Hachette 2006

5., Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

|Il

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 4 - Niemiecki B2
Foreign language 4 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z egzaminu
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowej.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiagniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 5i 6 - Hueber 2012

2. S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i
4 - Nowa Era

Sp.zo0.0.2014

3. W. Krenn, H. Puchta - Motive B1 - Hueber 2016

4. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf
Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era
-Sp.zo0.0.2014

5. M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers -
Themen aktuell 3 - Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 4 - Rosyjski B2
Foreign language 4 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawne;j
komunikacji w Srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ w miare
poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i
sytuacjach zycia codziennego

GA_U10

U2. Potrafi dyskutowaé oraz
relacjonowad i interpretowac
wydarzenia z zycia codziennego

GA_U09

U3. Posiada umiejetnosc¢ czytania
ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow
specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny
naukowej

GA_U10

U4. Potrafi konstruowaé¢ w formie
pisemnej teksty dotyczgce spraw
prywatnych i stuzbowych

GA_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia sie

GA_KO01 .
- przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3 - sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1 - ocena przygotowania do zajec¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane
1 rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z egzaminu
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja
rozszerzenie lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w
zakresie autoprezentacji, relacji miedzyludzkich, form
spedzania czasu wolnego, zainteresowan,
podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spotfeczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje rowniez wprowadzenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i leksykalnych
celem osiggniecia przez studenta w miare poprawne;j
komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze
stownictwem specjalistycznym danej dyscypliny
naukowej, zostang przygotowani do selektywnego
czytania literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z
kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. S. Czernyszow, A. Czernyszowa - Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2. A. Pado start.ru 2 - WSIP 2006

3. A. Kazmierak D. Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metoda eklektyczna: wyktad, dyskusja, prezentacja,
konwersacja.

Metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty
specjalistyczne).

Metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Sztuka kulinarna i kuchnie swiata
Culinary art and world cooking

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (4/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

drinz. Bozena Sosnowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i
Towaroznawstwa Zywnosci

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zdobycie wiedzy na temat sztuki
przyrzadzania pozywnych, smacznych i estetycznych
potraw, przygotowania surowca do wykonania
elementéw dekoracyjnych oraz kulturalnych i
geograficznych uwarunkowan rozwoju kuchni
regionalnych, praktycznych umiejetnosci w zakresie
wykonywania elementéw dekoracyjnych potraw oraz
rozwijanie kreatywnosci w przygotowaniu potraw z
kuchni swiata.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna tradycyjne i nowoczesne
technologie przygotowania i
serwowania potraw, ciast i
deseréw oraz napojow. Rozumie
wptyw przetwarzania na jakos¢
potraw i napojow

GA1A_WO06

W?2. Zna zasady dekorowania

GA1A_WO07
- potraw

W3. Zna uwarunkowania
historyczne rozwoju sztuki
kulinarnej, style kulinarne,
kuchnie narodowe, produkty
regionalne i tradycyjne

GA1A_WO08

Umiejetnosci:

U1. Wykorzystuje nowoczesne i
tradycyjne technologie i techniki
wytwarzania potraw, dobierajac
metody, urzadzenia i materiaty na
potrzeby gastronomii

GA1A_UO3

U2. Weryfikuje poglady i opinie
na temat wybranych
niekonwencjonalnych grup
zywnosci i trendow w
gastronomii

GA1A_U04

U3. Posiada umiejetnos¢
przygotowania prac pisemnych
oraz wystgpien ustnych w jezyku
polskim

GA1A_U09

Kompetencje spoteczne:

GA1A_KO1 K1. Rozumie potrzebe
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systematycznej aktualizacji
wiedzy i samodoskonalenia sie w
zakresie wykonywanego zawodu

K2. Dba o zachowanie zasad
etyki, estetyki, etykiety oraz BHP
w wykonywanej pracy i
kontaktach interpersonalnych

GA1A_KO2

K3. Wykazuje kreatywnos¢ w
zakresie doboru technik i
technologii produkcji do rodzaju
produktu

GA1A_KO5

K4. Potrafi kierowac zespotem,
wtasciwie organizowac prace
wtasng i cztonkdw oraz oceniac
ich wktad w realizacje zadan

GA1A_K06

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania W1 - ocena wiedzy w trakcie ¢wiczen,

osiggnietych efektdw ksztatcenia W2 - ocena wiedzy w trakcie éwiczen,

W3 -egzamin pisemny,

U1 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen,

U2 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen,

U3 - ocena projektu i jego obrony,

K1 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen,

K2 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen,

K3 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen,

K4 - ocena pracy w trakcie ¢wiczen.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: zdjecia
prac, projekt, dziennik prowadzgcego, egzamin pisemny

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z

. i . . Ocena z ¢wiczen 40%, ocena z egzaminu 60%
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe Podstawy technologii gastronomicznej; Technologia
potraw i napojow; Higiena zywnosci w gastronomii;
Procesy cieplne w gastronomii

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100 Wyktad: Kulturowe i geograficzne uwarunkowania
stéw. rozwoju kuchni regionalnych na $wiecie. Zasady
dekorowania potraw. Surowce stosowane do dekoracji,
ich przygotowanie do wykonania elementéw
dekoracyjnych. Wypieki dekoracyjne. Carving -
charakterystyka, technika, stosowane narzedzia.
Podstawy kuchni molekularnej. Produkty
fermentowane oraz dzikie rosliny wykorzystywane w
gastronomii.

Cwiczenia: Zastosowanie potraw z réznych stron $wiata
w zywieniu w Polsce. Praktyczne poznanie technik
carvingu. Przygotowanie wybranych potraw z kuchni
Swiata wraz z dekoracjg - projekt studencki. Podstawy
kuchni molekularnej. Wykorzystanie sztuki fermentacji
w sztuce kulinarnej. Wykorzystanie dzikich roslin w
gastronomii.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Literatura obowigzkowa:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. Barham P (2001) The Science of Cooking, Springer,
Berlin

2. Gbzdz )., Syndoman P. (2012) Dekorowanie potraw,
Buchmann, Warszawa

3. Ksiega smakdéw Swiata — najlepsze przepisy kulinarne
z catego $wiata. Buchmann 2008

4. Kuchnia - magazyn dla smakoszy, Prészynski i S-ka
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Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1. wyktad z prezentacjg multimedialng potgczony z
dyskusjg

2. ¢wiczenia laboratoryjne-technologiczne

3. ¢wiczenia audytoryjne

4. projekt studencki
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wyposazenie i urzgdzenia gastronomiczne
Gastronomic equipment

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Zdobycie podstawowe] wiedzy dotyczgcej wyposazenia
technicznego i urzadzen wystepujacych w zaktadach
gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowa wiedze z
zakresu budowy maszyn i
urzadzen zwigzanych z produkcjg
gastronomiczng

GA1A_WO03
GA1A_WO02

W?2. Zna podstawowe
wyposazenie techniczne
zaktadéw gastronomicznych

GA1A_WO03
GA1A_WO02

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dobra¢ wyposazenie i
urzadzenia techniczne do
realizacji okreslonych operacji i
proceséw jednostkowych w
gastronomii

GA1A_UO3

U2. Umie zestawic¢ urzadzenia
techniczne stosownie do
realizowanego procesu
technologicznego

GA1A_UO3

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
poszerzania i pogtebiania swoich
kompetencji personalnych i
zawodowych a takze jest
przygotowany do udziatu w
réznych formach doskonalenia
zawodowego

GA1A_KO1

K2. Wykazuje sie kreatywnoscig i
inicjatywg w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzegania zasad
bezpieczenstwa

GA1A_KO6

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W formie pisemnych zaliczen i pisemnego egzaminu
koncowego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w konnicowej ocenie z modutu

Cwiczenia - zaliczenie pisemne - 50% wiedzy
Wyktfady - egzamin - 50% wiedzy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z zakresu fizyki.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Materiaty konstrukcyjne i zasady budowy
podstawowych maszyn i urzgdzen gastronomicznych.
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Drobny sprzet gastronomiczny. Maszyny do obrdbki
mechanicznej. Maszyny do obrébki cieplnej. Meble
gastronomiczne, zlewozmywaki, okapy. Maszyny i
urzadzenia do utrzymania higieny w zaktadzie
gastronomicznym. Podstawowe urzgdzenia do
przechowywania surowcéw i produktow. Wyposazenie
baréw. Wyposazenie sal konsumpcyjnych. Transport w
gastronomii. Gastronomia mobilna i maszyny
vendingowe. W ramach zaje¢ wykonane bedg éwiczenia
praktyczne z wykorzystaniem wybranych urzadzen
gastronomicznych do obrébki mechanicznej (ocieraczka,
krajalnica, szatkownica, mikser planetarny, blender) i
cieplnej (frytownica, ptyta grzejna, trzon kuchenny, piec
konwekcyjno-parowy, piec do pizzy) oraz studenci
zapoznaja sie z uzytkowaniem podstawowego
wyposazenia gastronomicznego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. W. Glissen 2011 Professional Cooking. Wiley and
Sons, ISBN 978-0-470-19752-3

2. Hoszek W. 2005 Urzadzanie zaktadow
gastronomicznych i gospodarstw domowych. Format A-
B. Warszawa.

3. Neryng A. 2003 Wyposazenie zaktaddw
gastronomicznych z elementami techniki
projektowania. Warszawa SGGW

4. Strony internetowe i publikacje wskazane przez
prowadzgcego przedmiot

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad. prezentacja multimedialna, filmy dydaktyczne,
dyskusja, ¢wiczenia praktyczne w laboratorium
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projektowanie zaktadéw gastronomicznych
Technological design of catering establishments

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3,8/1,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Aldona Sobota

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia Roslinnego
i Gastronomii
Zaktad Inzynierii i Technologii Zb6z

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z zasadami
projektowania technologicznego zaktadéw
gastronomicznych. W ramach modutu studenci nabeda
umiejetnos¢ czytania i postugiwania sie dokumentacjg
techniczng oraz poznajg zasady prawidtowego
planowania procesu produkcji.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Posiada wiedze o
poszczegdlnych stadiach
opracowywania dokumentacji
technicznej, w szczegdlnosci zna
zawartosc i role czesci
technologicznej dokumentacji

GA1A_W03

W?2. Zna zasady: bilansowania
surowcow, projektowania
technologii produkcji potraw,
bilansowania czynnikéw
energetycznych, doboru maszyn i
urzadzen, projektowania
przestrzeni produkcyjnej,
magazynowej i konsumpcyjnej
oraz wielkosci zatrudnienia

GA1A_WO04

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢
odczytywania i postugiwania sie
dokumentacjg techniczng

GA1A_UO3

U2. Umie dobierac i taczy¢
poszczegdlne operacje
jednostkowe w proces
produkcyjny

GA1A_UO3

U3. Potrafi zaplanowac potrzeby
w zakresie: surowcow, urzadzen
technicznych, przestrzeni
produkcyjnej, czynnikéw
energetycznych i obsady
personalnej, niezbednych do
zrealizowania projektowanego
procesu produkgcji

GA1A_U06

Kompetencje spoteczne:
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K1. Wykazuje kreatywnos$é w
zakresie doboru technologii
produkcji do rodzaju ustugi i
odbiorcy

GA1A_KO5

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian ustny,

W2 - ocena z projektu technologicznego,

U1 - sprawdzian ustny

U2, U3 - ocena z projektu technologicznego,

K1 - ocena projektu technologicznego

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
- dziennik prowadzgcego,

- opracowany projekt technologiczny.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena koicowa: 100% oceny z zaliczenia projektu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza z zakresu: technologii gastronomicznej,
urzadzen i wyposazenia zaktadéw gastronomicznych,
grafiki inzynierskiej.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Zakres wyktaddw i ¢wiczen obejmuje: zasady
opracowywania dokumentacji technicznej, podstawowe
oznaczenia stosowane w rysunku budowlanym; projekt
technologiczny jako czes¢ dokumentacji technicznej;
bilanse materiatowe; projektowanie programu
produkgcji; projektowanie technologii produkcji potraw;
dobdr maszyn i urzadzen; rozmieszczanie maszyn i
urzadzen; projektowanie pomieszczen produkcyjnych
magazynowych i konsumpcyjnych, zatrudnienie,
projektowanie pomieszczen socjalnych i sanitarnych;
zapotrzebowanie na czynniki energetyczne;
technologiczne wytyczne dla branz; wymogi
bezpieczenstwa przeciwpozarowego w projektowaniu
technologicznym; plan zagospodarowania terenu.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego

2. Grzesinska W. Technologiczne projektowanie
zaktaddéw gastronomicznych. Wydawnictwo SGGW.
2012.

Literatura uzupetniajaca:

1. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M.
Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo
SGGW. 2011.

2. Dostepna przyktadowa dokumentacja techniczna.

3. Misniakiewicz E., Skowronski W. Rysunek techniczny
budowlany.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady z wykorzystaniem srodkéw audiowizualnych,
prezentacje graficzne, indywidualna praca projektowa
ze studentem w ramach ¢wiczen, obliczenia
matematyczne, polemiki i dyskusje.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wiasciwosci fizyczne zywnosci
Physical properties of food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Beata Slaska-Grzywna

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
wtasciwosciami fizycznymi surowcéw i produktow
spozywczych. Studenci nauczeni zostang zasad
przeprowadzania oceny organoleptycznej i analizy
sensorycznej zywnosci, oznaczania wtasciwosci
fizycznych surowcow spozywczych i wybranych grup
Zywnosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze na temat
fizykochemicznych witasciwosci
zZywnosci

GA1A_WO01

W2. Ma wiedze na temat
sensorycznej oceny jakosci
zZywnosci

GA1A_WO05

W3. Ma wiedze na temat metod
oznaczania wtasciwosci fizycznych
Zywnosci

GAIA_WO05

Umiejetnosci:

U1. Potrafi oceni¢ cechy
sensoryczne i wtasciwosci
fizykochemiczne surowcow i
produktéw zywnosciowych

GA1A_UO02

U2. Potrafi przeprowadzic¢
oznaczenia wiasciwosci fizycznych
zZywnosci

GA1A_UO08

Kompetencje spoteczne:

K1. Dba o zachowanie zasad BHP i
estetyki podczas wykonywanej
pracy

GA1A_KO02

K2. Ma swiadomosé
odpowiedzialnosci zawodowe;j za
standardy jakosciowe
przygotowywanych potraw

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1: ocena wykonania zadania roboczego, wykonanie
sprawozdania z wykonanego ¢wiczenia,

W2: ocena wykonania zadania roboczego, wykonanie
sprawozdania z wykonanego ¢wiczenia,

W3: Koricowe zaliczenie ¢wiczen, egzamin

U1: ocena wykonania zadania roboczego, wykonanie
sprawozdania z wykonanego ¢wiczenia,
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U2: ocena wykonania zadania roboczego, wykonanie
sprawozdania z wykonanego ¢wiczenia,

K1: ocena odpowiedzialnosci studenta i przestrzegania
BHP podczas wykonywanych oznaczen,

K2: ocena odpowiedzialnosci studenta za jakos¢
Zywnosci.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawozdania z ¢wiczen, dziennik prowadzacego,
egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstaw biofizyki, chemii, biochemii,
mikrobiologii, surowcow pochodzenia roslinnego i
zwierzecego, podstaw technologii gastronomiczne;j.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Analiza sensoryczna zywnosci, metody i warunki
prowadzenia oceny sensorycznej. Tekstura zywnosci -
definicje, metody pomiaru. Wtasciwosci fizyczne
materiatéw sypkich: rozktad granulometryczny, stopien
rozdrobnienia czastek. masa wtasciwa, masa 1000
nasion, gestos¢ usypna, porowatosc, gestosc utrzesiona,
sypkos¢, kat zsypu i usypu - definicje, metody pomiaru.
Wtasciwosci powierzchniowe: powierzchnia ciata
statego, powierzchnia cieczy. Wtasciwosci sorpcyjne:
stan wody w zywnosci, aktywnos¢ wody, adsorpcja
wody. Wtasciwosci optyczne: wtasciwosci
promieniowania elektromagnetycznego, fale optyczne
wykorzystanie w analizie zywnosci. Wtasciwosci
dyfuzyjne: wymiana masy w zywnosci, znaczenie dyfuzji
w produkcji zywnosci, wyznaczanie wilgotnosci
zywnosci. Instrumentalne metody oceny jakosci
zywnosci - pomiar barwy, aktywnos$¢ wody, zawartos¢
wody, pomiar tekstury. Badanie procesu rehydracji.
Operacje dyfuzyjnego rozdziatu sktadnikow: ekstrakcja i
destylacja. Operacje membranowe: dializa,
elektrodializa, osmoza, odwrécona osmoza,
ultrafiltracja.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W. 2008.
Sensoryczna ocena jakosci zywnosci. AM w Gdyni.

2. Fortuna T. 2001.Podstawy analizy zywnosci. AR
Krakow.

3. Gawecka J., Jedryka T. 2001. Analiza sensoryczna.
Wybrane metody i przyktady zastosowan. Akademia
Ekonomiczna w Poznaniu, Poznan.

4. Gronowska-Senger A. 1999. Analiza zywnosci- zbiér
¢wiczen. SGGW, Warszawa.

5. Jedryka T. 2001. Metody sensoryczne. Akademia
Ekonomiczna w Krakowie, Krakow.

6. Jedryka T., Koztowski T. 1986. Materiaty do ¢wiczen z
analizy sensorycznej. Akademia Ekonomiczna w
Krakowie, Krakow.

7. Klepacka M. 1998. Analiza zywnosci. Fundacja Rozwdj
SGGW. Warszawa.

8. Patacha Z. Sitkiewicz I. (red.). 2010. Wtasciwosci
fizyczne zywnosci. WNT, Warszawa.

9. Pijanowski E. 2004. Ogdlna technologia zywnosci.
WNT.

10. Sikorski Z. E., 2000: Chemia zywnosci. Sktad,
przemiany i wtasciwosci zywnosci. WNT, Warszawa.
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Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady (15 x 2 godz.)

5 ¢wiczen audytoryjnych (5 x 2 godz.), 10 ¢wiczen
laboratoryjnych z okreslania wtasciwosci fizycznych i
sensorycznych produktéw spozywczych,
opracowywanie sprawozdan z ¢wiczen, zaliczenia
¢wiczen (10 x 2 godz. = 20 godz.)

Egzamin.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Obstuga konsumenta
Consumer service

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Ewa Jabtonska-Rys$

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z szeroko
rozumiang obstugg konsumenta w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna systemy i techniki
obstugi oraz obowigzki kelnera w
gastronomii

GA1A_WO06
GA1A_WO07

GA1A_WO06
GA1A_WO07

W2. Zna zasady dotyczace
serwowania potraw i napojow

Umiejetnosci:

U1. Potrafi serwowacd réznego
rodzaju dania i napoje oraz
dobrac¢ odpowiednig zastawe
stotowq

GA1A_U06

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za jakos¢
obstugi konsumenta w
gastronomii

GA1A_KO5

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - ocena pracy pisemnej

W2 - ocena pracy pisemnej

U1 - zaliczenie sprawozdan, ocena sposobu wykonania
¢wiczenia praktycznego

K1 - ocena pracy pisemnej

kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50% - Ocena z czesci cwiczeniowej
50% - Ocena z czesci wyktadowe;j

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy technologii gastronomicznej, Technologia
potraw i napojow

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje wiedze dotyczacg systemdw i technik
obstugi w gastronomii, obowigzkéow kelnera, technik
noszenia naczyn i tac, technik serwowania potraw i
napojow, podstawowych zasad przygotowania potraw
przez kelnera w obecnosci konsumenta.

Cwiczenia obejmuja zajecia praktyczne z przygotowania
sali konsumenckiej, zasad projektowania kart menu,
technik noszenia tac i zastawy stotowej, nakrywania
stotdw oraz serwowania réznego rodzaju potraw i
napojow w gastronomii.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry
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2. Jargon R. Obstuga konsumenta cz. | i Il, WSiP,
Warszawa, 2000.

3. Szajna R., tawniczak D. Obstuga kelnerska cz. I i ll,
WSIiP, Warszawa, 2015.

4. Czarniecka-Skubina E. Obstuga konsumenta w
gastronomii i cateringu cz. | i Il, Wydawnictwo SGGW
Warszawa, 2008.

’

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna
dyskusja)

2) ¢éwiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3) wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

’
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Catering i organizacja eventow
Catering and events organization

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Dariusz Dziki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Przekazanie wiedzy odnosnie podstaw proceséw
cieplnych i metod obraébki cieplnej zywnosci z
ukierunkowaniem na ich wykorzystanie w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia
Wiedza:
GA1A_WO02 W1. Ma wiedze odnosnie ustug
GA1A_WO09 cateringowych i organizacji
GA1A_U06 eventow
GAIA WO7 WZ. Zna modeIO\{ve r.c')z.W|azan|a
- biznesowe organizacji imprez
Umiejetnosci:
GAIA UO3 ul. Po'frafl zatplanowac i .
- zorganizowac ustuge cateringowa
GALA U0 u2. P(?trafl p’Ianowac i
- organizowac eventy

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Prace pisemne, ocena zadania projektowego i jego
prezentacji.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: projekt,
dziennik prowadzgcego, kolokwia do wgladu

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50%/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy technologii gastronomicznej

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady:

Geneza i rodzaje cateringu oraz podstawowe przepisy
prawa dotyczace cateringu; przygotowywanie
specyfikacji cateringowej. Opakowania i transport w
cateringu. Dobra praktyka cateringowa. Rodzaje
eventéw. Tradycyjne spotkania i imprezy biznesowe.
Zaawansowane spotkania i imprezy biznesowe.
Szacowanie budzetu imprezy. Wstepny plan i kosztorys.
Organizacja i terminy. Lokalizacja eventu i transport.
Zaproszenia i personel. Wymogi lokalowe. Sponsorzy.
Okreslanie potencjalnych zagrozen. Analiza dziatalnosci
konkurencji. Kodeks postepowania i formowe
standardy. Sprawozdanie i analizowanie rezultatow.
Arkusze kosztow imprezy. Harmonogramy ptatnosci.
Najciekawsze venty.

Cwiczenia:
Projektowanie ustugi cateringowej. Wykonanie projektu
eventu.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Allen J. 2006. Organizacja imprez. 2006. International

103




Publishing Service Sp z 0.0., Warszawa.

2. Allen J. 2013. Imprezy korporacyjne. Wydane prze
Wolters Kluwer SA

3. Szajna R., tawniczak D., Ziaja A. 2015. Ustugi
kelnerskie. WSiP Warszawa

4. Szajna R., tawniczak D., Ziaja A. 2015. Organizowanie
ustug kelnerskich. WSiP Warszawa

5. Baczek J. Psychologia eventéw. Wyd. Stageman
Polska, s. 116 (PDF e-book)

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Wyktad, éwiczenia obliczeniowe i problemowe oraz
demonstracyjne, dyskusja dydaktyczna jako metody
aktywizujaca, wykonywanie zadan domowych i
prezentacji
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Estetyka i sztuka dekorowania w gastronomii
Aesthetics and decorating in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2,36/1,68)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Marzena Parzymies

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Roslin Ozdobnych, Dendrologii i Architektury
Krajobrazu

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z zasadami dekorowania sal
restauracyjnych oraz stotéw przy pomocy prostych
kompozycji rodlinnych i materiatéw dekoracyjnych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student ma wiedze na temat
wykorzystania roslin i materiatow
dekoracyjnych do dekorowania
stotdw i potraw

GA1A_WO07

W2. Student ma wiedze na temat
wykorzystania roslin i materiatow
dekoracyjnych do dekoracji lokali
gastronomicznych i przyje¢ w
terenie

GA1A_WO09

W3. Student ma wiedze na temat
budowania strategii
marketingowej zwigzanej z
wystrojem wnetrz i dekoracja
stotéow

GA1A_WO09

W4. Student posiada wiedze w
zakresie mozliwosci
wykorzystania technik
informatycznych w celu
poszukiwania inspiracji i
rozwigzan stylistycznych wystroju
placowek gastronomicznych

GA1A_W10

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi samodzielnie
wyszukiwac informacje na temat
otoczenia kulturowego
gastronomii i twdrczo je
wykorzystac przy urzadzaniu
wystroju placowki
gastronomicznej oraz stotu

GAlA_UO1

U2. Student potrafi zaplanowacé
wystroj zaktadu
gastronomicznego lub stotu

GA1A_U06

U3. Student potrafi wykonac
podstawowe dekoracje
florystyczne na potrzeby wystroju
sali restauracyjnej lub stotu

GA1A_U06

105




Kompetencje spoteczne:

K1. Student rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji

GAl1lA _KO1 . . -
- wiedzy i samodoskonalenia w
zakresie wykonywania zawodu
K2. Student dba o zachowanie
GA1A_KO02 zasad estetyki otoczenia i stotu w

gastronomii

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

W1, W2, W3: zaliczenie pisemne

U1, U2: ocena pracy projektowej

U3: obserwacja i ocena umiejetnosci praktycznych

K1, K2: ocena samodzielnej i zespotowej pracy studenta
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzgcego, dokumentacja fotograficzna z
¢wiczen, projekt dekoracji wybranego wnetrza

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Catering i organizacja eventéw, Obstuga konsumenta

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady: Znaczenie wystroju wnetrza i dekoracji stotu
w gastronomii, podstawowe style dekoracji wnetrz i
kompozycji florystycznych, wykorzystanie roslin
doniczkowych do dekoracji wnetrz, aranzacja ogrodkow
kawiarnianych, dekoracja floralna stotu, dobor
materiatéw dekoracyjnych i stylu dekoracji do
okolicznosci.

Cwiczenia: zapoznanie z warsztatem florysty,
wykonanie dekoracji floralnej w ggbce florystycznej,
wykonanie kompozycji floralnej w naczyniu, wykonanie
dekoracji bozonarodzeniowej, zapoznanie z technikg
przygotowywania kompozycji florystycznych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Elementarz florystyki. 2014. Korzekwa G. Slaskie
Centrum Ksztatcenia Florystycznego Firma , Synergia”,
Tychy

Zmysty dla zysku. Marketing sensoryczny w praktyce.
Skowronek I. Poltext.

Swiat florystyki. 2013. Zakrzewska A. Helion, Gliwice.
Stot pieknie nakryty.1994. Tapper H. Kalliope,
Warszawa.

Czasopisma: Florysta, Florum, katalogi branzowe,
Czasopisma naukowe: RIThink, International Journal of
Hospitality Management

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

¢ Metody podajgce: wyktad

¢ Metody problemowe: dyskusja

* Metody aktywizujgce: praca praktyczna (wykonanie
kompozycji), przygotowanie koncepcji wystroju lokalu
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologie informacyjne w gastronomii
Information technologies in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Renata Rézyto

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
Zaktad Inzynierii Eksploatacji Maszyn

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy na temat
pojecia, rodzajow oraz sposobdéw wykorzystania
technologii informacyjnych w gastronomii. Nabycie
umiejetnosci przetwarzania informacji do wspomagania
organizacji pracy w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Opisuje rodzaje technik
informacyjnych w tym
informatycznych i mozliwosci ich
wykorzystania w gastronomii

GA1A_WI10

W2. Wymienia uwarunkowania
prawne zwigzane z
wprowadzaniem systemow
zarzgdzania w gastronomii

GA1A_W11

Umiejetnosci:

U1. Potrafi samodzielnie
wyszukiwac informacje niezbedne
do stworzenia bazy danych
przydatnych do funkcjonowania
zaktadu gastronomicznego

GA1A_UO1

U2. Stosuje technologie
informatyczne w zakresie
pozyskiwania i przetwarzania
informacji oraz wspomagania
organizacji pracy w gastronomii

GA1A_UO7

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciggtej
aktualizacji wiedzy niezbednej do
funkcjonowania zaktadow
gastronomicznych

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2 - Ocena wypowiedzi ustnych z zakresu wyktadu
U1 - Ocena projektu.

U2 - Ocena umiejetnosci tworzenia i dziatan na
wybranych funkcjach edytora tekstu oraz arkusza
kalkulacyjnego. Ocena projektu.

K1 - Ocena pracy studenta nad projektem i jego
prezentacji.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: projekt,
dziennik prowadzacego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z

100% ocena z ¢wiczen.
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egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Jezeli srednia ocen z zaliczerh zmiesci sie w przedziale od
5,0-4,55, student otrzyma bdb; 4,5-4,05 - dobry plus;
4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dst plus; - 3,00-2,55 - dst.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka z elementami statystyki, Prawo
zywnosciowe, Projektowanie zaktadéw
gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Zdefiniowanie pojecia technologii informacyjnych,
podziat i zadania. Podstawy technik informatycznych,
zasady BHP. Pozyskiwanie informacji z réznych zrédet:
bibliotecznych, wyszukiwarek internetowych, baz norm,
patentow, rozporzadzen i ustaw. Aspekty prawne
obejmujgce prawa autorskie i ochrone danych.
Programy uzytkowe w obstudze informatycznej. Rola
Internetu (stron www, portali spotecznosciowych,
poczty i bankowosci elektronicznej) w zarzadzaniu i
funkcjonowaniu gastronomii.

Wykorzystanie wybranych funkcji arkusza
kalkulacyjnego i edytora tekstu do tworzenia baz
danych przydatnych w funkcjonowaniu zaktadéw
gastronomicznych (funkcje edytorow tekstu, tworzenie
wykresow, tabel, tabel przestawnych, filtrowanie
danych, tworzenie makr, formantéw, list rozwijanych
niezaleznych i zaleznych, kalendarz rozwijany,
formatowanie warunkowe, tworzenie korespondencji
seryjnej). Ocena prezentacji i umiejetnosci praktycznych
w arkuszach MS Word, MS PowerPoint, MS Excel.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Marek Cieciura, ,,Podstawy Technologii
Informacyjnych z przyktadami zastosowan”, Wydaw.
VIZJA PRESS&IT SP.z o0.0., Warszawa 2006

2. Wtodzimierz Gogoftek, , Technologie informacyjne
mediéw”,0ficyna Wydawnicza ASPRA-JR, Warszawa
2005

3. Sikorski W., Podstawy technik informatycznych, PWN
2006

4. Artykuty z wybranych czasopism: Przemyst
Spozywczy, Przeglad gastronomiczny

5. Aktualne Rozporzadzenia i ustawy o ochronie danych
i prawach autorskich.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

1. llustrowanie komunikatu stownego za pomoca
(rysunku, schematu, diagramu, wykresu, tabeli,
fotografii i filmu - projekcja multimedialna),

2. Cwiczenia w edytorze tekstu i arkuszu kalkulacyjnym,
3. Omowienie i ocena prezentacji projektéw oraz
umiejetnosci praktycznych w edytorze i arkuszu
kalkulacyjnym
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zarzadzanie jakoscig w gastronomii
Quality management in cattering

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest przedstawienie studentom
systemowego podejscia do zapewnienia jakosci w
zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w
gastronomii wedtug aktualnych wymogoéw systemu
HACCP oraz przygotowanie studentow do
uczestniczenia w pracach zespotu ds. jakosci zwigzanych
z wdrazaniem, utrzymaniem i doskonaleniem systemu
zarzadzania jakoscig w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA1A_W11

W1. Ma wiedze o roli jakosci i
systemowego zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym w taficuchu
Zywnosciowym

GAl1A_W11

W2. Ma podstawowg wiedze
dotyczacg uwarunkowan
prawnych, metod i technik
zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, planowania, wdrazania
i doskonalenia zasad systemu
analizy zagrozen i krytycznego
punktu kontroli (HACCP)

Umiejetnosci:

GA1A_UO5

U1. Posiada umiejetnos¢
planowania, wdrazania i
doskonalenia systemu
zapewniania jakosci w
placéwkach gastronomicznych

Kompetencje spoteczne:

GA1A_KO3

K1. ma $wiadomos¢ znaczenia
systemdw zarzadzania jakoscig w
zapewnianiu jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci, w
szczegdlnosSci w gastronomii

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
U1 - ocena wykonania zadan projektowych

U2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

K1 - ocena pytan otwartych na sprawdzianach i

egzaminie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
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sprawdziany, zadania projektowe, dziennik
prowadzgcego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen - 50%
Ocena z egzaminu - 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci, Higiena zywnosci w
gastronomii

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmuja: Pojecie jakosci; przeglad systemow
zapewnienia jakosci dla zywnosci i potraw; dobre
praktyki w produkcji zywnosci i potraw; zarzadzanie
jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci -
zasady systemu HACCP; audytowanie i certyfikacja
systemow zarzadzania jakoscig, znaczenie klienta w
systemach jakosci

Cwiczenia obejmuja: realizowanie zadan projektowych
w postaci dokumentacji systemu HACCP dla wybranego
obiektu z zakresu gastronomii; opracowanie programu
auditu, listy kontrolnej dla HACCP

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010). Zarzgdzanie
bezpieczernstwem zywnosci. Wydawnictwo C.H. Beck.
2. Wisniewska M., Malinowska E. (2011). Zarzadzanie
jakoscig zywnosci. Wyd. Difin.

3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie

i doskonalenie systemdw zarzadzania jakoscig. Wyd. UE
w Krakowie.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad multimedialny
Wykonywanie zadan projektowych
Dyskusja zadan projektowych
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Eksploatacja maszyn gastronomicznych
Machinery operation and maintenance in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Ryszard Kulig

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
Zaktad Inzynierii Eksploatacji Maszyn

Cel modutu

Celem realizacji przedmiotu jest przekazanie studentom
interdyscyplinarnej wiedzy o procesie i zasadach
eksploatacji oraz zagadnien zwigzanych z uzytkowaniem
i obstugiwaniem maszyn i urzadzen w przemysle
spozywczym, pozwalajgcej planowac, organizowac i
nadzorowac systemy wytwarzania i zapewnienia
gotowosci technicznej parku maszynowego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowgq i
uporzadkowang wiedze w
zakresie: uzytkowania i
utrzymania urzadzen, obiektow i
systeméw technicznych i
technologii typowych dla
przetworstwa zywnosci;
warunkow eksploatacji;
niezawodnosci;

Uszkodzen i zuzycia maszyn;
bezpieczeristwa w eksploatacji
maszyn i aparatéw

W?2. Zna zasady techniczne i
technologiczne uzytkowania
maszyn i urzgdzen, organizacje
systemu wytwarzania i proceséw
technologicznych w
przetwdrstwie spozywczym,
prowadzenia badan
eksploatacyjnych oraz
zapewnienia gotowosci
technicznej parku maszynowego

GA1A_W03

Umiejetnosci:

U1. Potrafi okresli¢ zdolnos¢
produkcyjng, przerobowa,
stopien wykorzystania pracy
maszyn oraz wskazniki
GA1A_UO03 eksploatacyjne w przetwadrstwie
zZywnosci

U2. Potrafi organizowac i
optymalizowac proces
eksploatacji systemow
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technicznych, wykorzystywacé
programowanie sieciowe w
planowaniu i
harmonogramowaniu zadan
wieloczynnosciowych oraz
dokonac analizy dostepnosci i
wykorzystania maszyn

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma swiadomos¢ znaczenia
spotecznego dla dziatan, ktére
sprzyjaja poprawie jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
produkcji zZywnosci oraz sprzyjajg
ochronie srodowiska, poprzez
racjonalng eksploatacje
wyposazenia technicznego.

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

W1 - egzamin pisemny,

W2 - egzamin pisemny,

U1 - ocena udziatu w ¢wiczeniach i wykonania zadan
domowych,

U2 - ocena wykonania projektu,

K1 - ocena pracy studenta na zajeciach, wykonywanie
¢wiczen.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, projekt, dziennik prowadzgcego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50/50

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wyposazenie i urzgdzenia gastronomiczne, Inzynieria
produkcji w gastronomii, Projektowanie zaktadow
gastronomicznych, Grafika inzynierska

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje: Pojecia i definicje z zakresu
eksploatacji maszyn oraz zagadnien zwigzanych z
uzytkowaniem i obstugiwaniem maszyn i urzagdzern w
przetworstwie zywnosci. Proces eksploatacji maszyn.
System, warunki i wtasciwosci eksploatacji maszyn.
System produkcyjny. Czynniki produkcji. Dobér maszyn i
urzadzen oraz organizacja linii technologicznych. Zasady
okreslania przepustowosci, zdolnosci produkcyjnej,
przerobowej i oceny wykorzystania pracy maszyn.
Zasady prowadzenia badan eksploatacyjnych maszyn.
Uszkodzenia i zuzycie elementéw maszyn. Trwatosé i
niezawodnosé maszyn. Polityka i strategie
eksploatacyjne. Zagadnienia bezpieczenstwa w
eksploatacji maszyn.

Cwiczenia obejmuja: Dokonanie oceny procesu
eksploatacji maszyn, obliczanie wskaznikow
eksploatacyjnych, analizy zdolnosci produkcyjnych i
przerobowych. Poznanie proceséw technologicznych w
przetworstwie spozywczym. Organizacje i ocene
eksploatacji uktadéw cieplno - technologicznych.
Optymalizacje procesu eksploatacji systemow
technicznych z wykorzystaniem programowania
sieciowego. Analize dostepnosci, wykorzystania maszyn
oraz zapewnienia gotowosci technicznej parku
maszynowego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Diakun J.: Eksploatacja w praktyce inzynierskiej
przemystu spozywczego. Wyd. Ucz. Politechniki
Koszalinskiej, Koszalin, 2005.
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2. pod red. Wojdalskiego J.: Uzytkowanie maszyn i
aparatury w przetworstwie rolno-spozywczym. Wyd.
SGGW, Warszawa, 2010.

3. Napiorkowski J., Drozynek P. i in.: Podstawy budowy i
eksploatacji pojazdow i maszyn. Wyd. UW-M, Olsztyn,
2013.

4. Kaleta A., Wojalski J.: Przetwdrstwo rolno-spozywcze.
Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i
energetyczne. Wyd. SGGW, Warszawa, 2007.

5. Lawrowski Z.: Tribologia. Tarcie, Zuzycie i
Smarowanie. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa, 1993.

6. Stowinski B.: Inzynieria eksploatacji maszyn. Wyd.
Politechniki Koszalinskiej, 2011.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metody teoretyczne, wyktad, omawianie zagadnien w
oparciu o schematy i ilustracje, ¢wiczenia praktyczne,
obliczeniowe, rozwigzywanie zadan rachunkowych,
wykonanie projektu, éwiczenia laboratoryjne z uzyciem
komputera.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Chtodnictwo i zamrazalnictwo w gastronomii
Refrigeration and freezing in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(3/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Katarzyna Koztowicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Zaktad Chtodnictwa i Energetyki Przemystu
Spozywczego

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy z zakresu
teoretycznych i praktycznych aspektéw budowy,
funkcjonowania i eksploatacji urzadzen chtodniczych
wykorzystywanych w gastronomii. Oméwienie
technologii chtodzenia i zamrazania produktéw
rolniczych, zywnosci, w tym o wysokim stopniu
przetworzenia.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna zasade dziatania i
budowe urzadzen chtodniczych
wykorzystywanych w gastronomii

GA1A_WO03

W?2. Zna procesy chtodzenia,
zamrazania, przechowywania i
rozmrazania zywnosci oraz
technologie

GA1A_WO04

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykonad obliczenia
wydajnosciowe i bilansowe
urzadzen chtodniczych
stosowanych w gastronomii

GA1A_UO08

U2. Umie zaprojektowac

AlA
G -Uo3 technologie niskotemperaturowe

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe stworzenia
odpowiednich warunkéw do
produkcji zywnosci w aspekcie jej
jakosci

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1. egzamin sprawdzajgcy wiedze z zakresu objetego
efektami ksztatcenia

W2. egzamin sprawdzajgcy wiedze z zakresu objetego
efektami ksztatcenia

U1. projekt, kolokwium czgstkowe

U2. projekt

K1. odpowiedzi ustne na zajeciach, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: kolokwia, projekty, dziennik prowadzacego,
arkusze egzaminacyjne.
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Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z Uzyskana suma punktéw w przedziale od 5,0-4,55
egzaminu w kofncowej ocenie z modutu student otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;
4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej
oceny koricowe;j jest ponadto zaliczenie obydwu form
zaje¢ na ocene pozytywna.

Wymagania wstepne i dodatkowe Wyposazenie i urzagdzenia gastronomiczne
Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100 Urzadzenia chtodnicze - budowa i zasada dziatania.
stow. Czynniki chtodnicze - podziat i ich wtasciwosci.

Charakterystyka obliczeniowa charakteryzujgca
wydajnos¢ urzadzenia chtodniczego. Technologiczne
podstawy chtodzenia i zamrazania produktéw
zywnosciowych oraz ocena efektow obrébki. Metody i
technologie zamrazania surowcéw i produktéw
zywnosciowych. Rozmrazanie i wykorzystanie mrozonej
zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Kazimierz Gutkowski, Dariusz Butrymowicz:
Chtodnictwo - wybrane zagadnienia obliczeniowe. WNT,
Warszawa 2012

2. Zalewski W.: Projektowanie i eksploatacja systemow
chtodniczych. Politechnika Krakowska, Krakéw 2001

3. Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywnosci. WNT,
Warszawa 1999

4. Jastrzebski W.: Technologia chtodnicza zywnosci.
WSiP Warszawa 1991

5. Jeremiah L.E.: Freezing effects on food quality.
Marcel Dekker, Inc. New York 1996

6. Kennedy C.J.: Managing frozen food. CRC Press, 2000

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Rozwigzywanie zadan rachunkowych, kolokwia
czastkowe, wykonanie projektu, wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ttuszcze Specjalne
Special fats

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(1,5/1,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
wtasciwosciami i zastosowaniem ttuszczow specjalnych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA 1A_Wo01
GA 1A_WO05

W1. Zna surowce
wykorzystywane do produkgji
ttuszczéw specjalnych

GA 1A_W04

W2. Ma wiedze w zakresie
technologii otrzymywania
ttuszczow specjalnych z
uwzglednieniem modyfikacji
ttuszczéw

GA 1A_WO05

W3. Rozumie wptyw
triacylogliceroli na wtasciwosci
ttuszczéw specjalnych

Umiejetnosci:

GAlA_UO1
GA1A_UO2

U1. Posiada umiejetnos¢
samodzielnego doboru surowcéw
wyjsciowych do otrzymania
ttuszczéw o pozgdanym sktadzie
strukturalnym

GAlA_UO1
GA1A_UO2
GAl1A_UO4

U2. jest w stanie oceni¢
wtasciwosci ttuszczéw na
podstawie przedstawionego
sktadu kwaséw ttuszczowych oraz
struktur triacylogliceroli

GA1A_U04

U3. Potrafi zaproponowac rodzaj
ttuszczu w zaleznosci od potrzeb
technologicznych czy uzytkowych

Kompetencje spoteczne:

GA1A_KO1
GA1A_KO3

K1. Jest Swiadomy wptywu
zastosowanego rodzaju ttuszczu
na cechy ksztattujace jakosc¢
koncowg produktu oraz jego
wartos¢ prozdrowotng i potrafi
dzieli¢ sie wiedzg poza
Srodowiskiem akademickim (na
polu rodzinnym, wsrdd osob
niewykwalifikowanych w tym
zakresie)
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K2. Potrafi formutowad opinie
dotyczace grup spotecznych w
kontekscie zwigzanym z
wykonywaniem zawodu

GA1A_KO5

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 -zaliczenie pisemne
W2 - zaliczenie pisemne
W3 - zaliczenie pisemne
U1 - zaliczenie pisemne
U2 - zaliczenie pisemne
U3 - zaliczenie pisemne
K1 - zaliczenie pisemne

K2 - zaliczenie pisemne

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia i chemia zywnosci, Podstawy
technologii gastronomicznej, Technologia potraw i
napojow

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady obejmuja: surowce do produkcji ttuszczéw
specjalnych, podziat ttuszczéw specjalnych,
zastosowanie ttuszczow specjalnych, produkcje
ttuszczéw specjalnych z uwzglednieniem etapu
projektowania struktur triacylogliceroli; przedstawienie
wptywu profilu kwaséw ttuszczowych i wptywu
struktury chemicznej triacylogliceroli na wtasciwosci
technologiczne ttuszczéw specjalnych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Niewiadomski H.: Surowce ttuszczowe. WNT. W-wa
1984.

Niewiadomski H.: Technologia ttuszczow jadanych.
WNT. W-wa 1993.

B.Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i funkcjonalne
wtasciwosci sktadnikow zywnosci, WNT,
Warszawa,1994.

Gunstone F., Padley F., Lipid Technologies and
Applications, Marcel Dekker Inc., New York, 1997.
Physical Properties of Lipids, Marcel Dekker Inc., New
York, 2002.

Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska Cz.1.
WSP W-wa 1998.

Poradnik Inzyniera - Przemyst Ttuszczowy, WNT, W-wa,
1976.

Karwowska M., Glibowski P., Kowalczyjk D., Kowalski R.,
Nastaj M., Pabich M., Wéjciak K.M.: Ttuszcze w
technologii i zywieniu, TWN Libropolis, Lublin 2015.
Wybrane artykuty z piSmiennictwa fachowego i
branzowego: , Przemyst Spozywczy”, ,Przeglad Piekarski
i Cukierniczy”

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Produkty zbozowe w gastronomii
Cereals products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu ,,Produkty zbozowe w
gastronomii” jest przekazanie Studentom wiedzy
dotyczacej surowcow, stosowanych w produkcji
produktow zbozowych takich jak np. maki, kasze, zboza
$niadaniowe, pieczywo i makarony oraz wyksztatcenie
umiejetnosci syntetycznego tgczenia wiadomosci o
surowcu (jego jakosci i mozliwosciach jego
przetwarzania) i o uzyskanym produkcie koricowym -
technologii otrzymywania, walorach odzywczych, a
takze organoleptycznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zdobywa wiedze odnosnie
proceséw technologicznych
stosowanych w produkgcji
produktéw zbozowych

GA1A_WO04

W2. Zdobywa wiedze na temat
sktadu chemicznego, fizycznych i
sensorycznych wtasciwosci
wyrobdéw produktow zbozowych

GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1. Umie ocenic cechy
sensoryczne i wtasciwosci
fizykochemiczne surowcow i
wyrobdéw piekarniczych

GA1A_UO2

U2. Umie wykorzystywac rdzne
technologie i techniki
wytwarzania wyrobdéw
piekarniczych

GA1A_UO3

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowac w grupie i
indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminéw i dbac o
powierzone stanowisko pracy

GA1A_KO6

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2 - kolokwium,

U1, U2 - praktyczne sprawdzenie umiejetnosci (wypiek),
ocena opracowania i dyskusji wynikow uzyskanych
podczas przeprowadzania prac w laboratorium,

K1 -ocena sposobu prezentowania uzyskanych
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wynikéw, ocena pozostawionego stanowiska pracy,
wywigzywanie sie z obowigzkéw dyzurnego, ocena
sprawozdan oraz terminowosci ich oddania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw;
dziennik prowadzacego, kolokwia, prezentacja

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% projekt, 60% kolokwia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Surowce i produkty roslinne w gastronomii, Procesy
cieplne w gastronomii, Projektowanie zaktadéw
gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmuja zagadnienia dotyczace
charakterystyki botanicznej zbéz, ich sktadu
chemicznego i wartosci odzywczej, a takze mozliwosci
pozyskania z nich przetwordw. Tresci wyktadowe
poruszajg charakterystyke towaroznawczg i zywieniowg
poszczegolnych grup produktdéw zbozowych jak maka,
kasze, zboza $niadaniowe, pieczywo i makarony.
Cwiczenia umozliwiajg praktyczna identyfikacje zbéz
oraz ocene laboratoryjng masy zbozowej i wptyw tej
oceny na wykorzystanie surowca w przetworstwie. Na
¢wiczeniach przeprowadzana jest petna charakterystyka
poszczegdlnych grup produktéw zbozowych dajaca
poglad na wartosé sensoryczng i odzywczg tych
przetworow.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego;

2. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. Krystyna Jarosz: Podrecznik do nauki zawodu piekarz,
technik technologii zywnosci-3 czesci

2. Magdalena Kazmierczak: Technologie Produkcji
Cukierniczej

3. najnowsze publikacje z tematu

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady z wykorzystaniem srodkéw audiowizualnych,
¢wiczenia laboratoryjne; praca indywidualna i grupowa
w laboratorium, indywidualna prezentacja
multimedialna
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Wyroby piekarnicze w gastronomii
Bakery products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Surowcéw Pochodzenia Rodlinnego i
Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu ,,Wyroby piekarnicze w
gastronomii” jest przekazanie Studentom wiedzy
dotyczacej surowcoéw zbozowych stosowanych w
produkcji wyrobow piekarniczych, nastepnie technologii
produkcji pieczywa zwyktego, pétcukierniczego i
cukierniczego oraz mozliwosci ich wykorzystania w
gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zdobywa wiedze odnosnie
procesoéw technologicznych
stosowanych w produkcji
wyrobdéw piekarniczych

GA1A_WO04

W?2. Zdobywa wiedze na temat
sktadu chemicznego, fizycznych i
sensorycznych wtasciwosci
wyrobdéw piekarniczych

GA1A_WO05

Umiejetnosci:

U1l. Umie oceni¢ cechy
sensoryczne i whasciwosci
fizykochemiczne surowcow i
wyrobdéw piekarniczych

GA1A_UO02

U2. Umie wykorzystywac rdzne
technologie i techniki
wytwarzania wyrobdéw
piekarniczych

GA1A_UO3

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowacé w grupie i
indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminéw i dbac o
powierzone stanowisko pracy

GA1A_KO6

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2 - kolokwium,

U1, U2 - praktyczne sprawdzenie umiejetnosci (wypiek),
ocena opracowania i dyskusji wynikow uzyskanych
podczas przeprowadzania prac w laboratorium,

K1 -ocena sposobu prezentowania uzyskanych
wynikéw, ocena pozostawionego stanowiska pracy,
wywigzywanie sie z obowigzkéw dyzurnego, ocena
sprawozdan oraz terminowosci ich oddania

120




Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
dziennik prowadzacego, kolokwia.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% projekt, 60% kolokwia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Surowce i produkty roslinne w gastronomii, procesy
cieplne w gastronomii, Projektowanie zaktadow
gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace technologii
produkcji wyrobow piekarniczych réznych grup:
zwyktego, pétcukierniczego i cukierniczego
wykorzystywanych w gastronomii.

Cwiczenia umozliwiaja praktyczng ocene mak z réznych
surowcow zbozowych. Nastepnie Studenci poznajg
praktyczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji
wyroboéw cukierniczych, poétcukierniczych, zwyktych i
specjalnych wraz z propozycjg réznego typu nadzienia.
W ramach ¢wiczen kazdy student bedzie miat mozliwos¢
zaproponowania wiasnej receptury produktu
piekarniczego i jej weryfikacji.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego;

2. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. Krystyna Jarosz: Podrecznik do nauki zawodu piekarz,
technik technologii zywnosci-3 czesci

2. Magdalena Kazmierczak: Technologie Produkcji
Cukierniczej

3. najnowsze publikacje z tematu

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady z wykorzystaniem srodkéw audiowizualnych,
¢wiczenia laboratoryjne; praca grupowa w laboratorium
piekarniczym, indywidualna prezentacja multimedialna
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedsiebiorczos¢ i zarzgdzanie w gastronomii
Enterprise and management In gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2(1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Leszek Rydzak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Zapoznanie studenta z zasadami funkcjonowania rynku,
systemu produkcyjnego i wytwoérczego jako elementu
Swiatowego systemu gospodarczego, jego struktura
oraz oddziatywaniami wptywajgcymi na ten system z
jego otoczenia. Ponadto modut ma na celu wykazanie
zrédet zagrozen wewnetrznych i tych, ptyngcych z
otoczenia i wskazanie metod ich neutralizacji oraz
adaptacji do otoczenia.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna podstawowe
ekonomiczne, techniczne,
ekologiczne, etyczne, prawne i
spoteczne aspekty produkcji
gastronomicznej i
funkcjonowania zaktadow
gastronomicznych oraz
prowadzenia indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej, w tym
podstawowe pojecia i zasady z
zakresu ochrony wtasnosci
przemystowej i prawa
autorskiego

G1A_W02

W?2. Zna podstawowe zasady
organizacji i funkcjonowania
placéwek gastronomicznych oraz
budowania ich strategii
marketingowej

G1A_WO09

Umiejetnosci:

U1. Potrafi zaplanowa¢
dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego, w tym jego
strategie marketingowe,
wyposazenie, wystrdj oraz
obstuge konsumenta

G1A_U06

U2. Umie samodzielnie
wyszukiwac i twérczo
interpretowac informacje na
temat zjawisk i proceséw w
gastronomii

G1A_U01

Kompetencje spoteczne:

G1A_KO07 K1. Jest Swiadomy oceny ryzyka
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dziatan przedsiebiorczych i
inwestycyjnych w gastronomii

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - ocena zadania projektowego,

W2 - sprawdzian pisemny,

U1 - ocena pracy kontrolnej w formie prezentacji
naukowej,

U2 - ocena obrona pracy kontrolnej,

K1 - ocena studenta na ¢wiczeniach i zajeciach
projektowych.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Przedmiot realizowany wytacznie w formie wyktadowej.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy ekonomii, istota gospodarki rynkowej,
funkcjonowanie podmiotéw gospodarczych.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Podstawy cybernetyki. Proces, jako zmiana

informacyjna lub/i energomaterialna systemu. Rynek
jako system autonomiczny i niesamodzielny oraz zasady

jego dziatania. Funkcje paristwa w gospodarce. Rynki

czynnikéw produkcji: zasobdw, pracy i kapitatu. System

produkcyjny i wytwdrczy. Mozliwosci sterowania
systemami wytwdrczymi i produkcyjnymi. Nowe

narzedzia automatyzacji procesdéw informacyjnych w

systemach produkcyjnych. Rola etyki w zyciu
gospodarczym. Wybrane wspoétczesne problemy

ekonomiczne przedsiebiorcy. Specyfikacja wybranego

wyrobu branzy spozywczej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1) Mazur M. 1961, Terminologia techniczna. PWT,
Warszawa.

2) Mazur M. 1966, Cybernetyczna teoria uktadow
samodzielnych. PWN, Warszawa.

3) Mazur M. 1969, Cybernetyka a zarzagdzanie. MSW,

Warszawa.

4) Mazur M. 1970, Jakosciowa teoria informacji. WNT,

Warszawa.

5) Mazur M. 1987, Pojecie systemu i rygory jego
stosowania. Postepy Cybernetyki, nr 2, s. 21-29.

6) Mazur M. 1999, Cybernetyka i charakter. WSZiP,
Warszawa.

7) Murphy R. 2008, Znaczenie teorii kapitatu. mises.pl

8) Pajak E. 2006, Zarzadzanie produkcja. Produkt,
technologia, organizacja. Warszawa, PWN.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Gastronomia a srodowisko
Gastronomy and environment

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(1/0)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Dariusz Gdral

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
aktualnymi wymogami dotyczgcymi ochrony
srodowiska w gastronomi a takze z mozliwos$ciami
ksztattowania srodowiska wewnatrz obiektéw
gastronomicznych. Ponadto, przekazanie wiedzy
dotyczacej stosowanych materiatéw opakowaniowych i
ich wptywu na srodowisko.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Rozpoznaje zagrozenia dla
srodowiska przyrodniczego
podczas produkcji
gastronomiczne;j

GA1A_WO02

W?2. Rozumie procesy zachodzace
w urzgdzeniach przeznaczonych
do ochrony srodowiska
przyrodniczego oraz zna zasady
projektowania zaktadow
gastronomicznych

GA1A_WO03

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy
odpowiedzialnosci zawodowej za
wptyw przygotowywania potraw
na stan srodowiska

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - zaliczenie na prawach egzaminu

W2 - zaliczenie na prawach egzaminu

K1 - zaliczenie na prawach egzaminu

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw;
Praca zaliczeniowa pisemna

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Podstawy technologii gastronomiczne;j

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje: Ocene wody jako surowca
gastronomicznego i czynnika termodynamicznego.
Technologie przygotowania wody surowej do celow
konsumpcyjnych i jako czynnika posredniczgcego. W
dalszej czesci zostang omdwione rodzaje i zrodta
zanieczyszczen wody oraz wskazniki jakosci $ciekéw i ich
podczyszczanie lub oczyszczanie. Omawiajgc wptyw
gastronomi na powietrze wyttumaczone zostang
problemy zwigzane z komfort cieplnym, podstawami
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klimatyzacji, przyczynami zanieczyszczen powietrza w
gastronomii oraz technologie i urzadzenia do
oczyszczania powietrza. W czesci dotyczacej recyklingu
opracowane zostang nastepujace tematy.
Charakterystyka tradycyjnych materiatéw
opakowaniowych, zastosowanie, wady i zalety.
Recykling materiatowy i energetyczny zuzytych
opakowan. Nowoczesne materiaty biodegradowalne -
mozliwos$¢ zastosowania w opakowalnictwie.
Zagospodarowanie odpadéw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego z przemystu rolno-spozywczego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. R. Chandra, Environmental Waste Management.
2015 CRC Press

2. ). Nawrocki J., S. Bitozor S., 2000. Uzdatnianie wody.
Procesy chemiczne i biologiczne. Wydawnictwa
Naukowe PWN S.A. Warszawa — Poznan r.

3. Nawirska A., Szymanski L., 2002, Gospodarka wodno-
Sciekowa w zaktadach przemystu spozywczego,
Wroctaw, Wydawnictwo Akademii Rolniczej we
Wroctawiu.

4. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T., Kompendium
wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa 2006

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 4
Gastronomia hotelowa
Hotel gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

7(3,5/3,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Uzyskanie podstawowej wiedzy z zakresu
funkcjonowania gastronomii hotelowej we
wspoétczesnym hotelu

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna podstawowe pojecia z

GA1A_W02 zakresu hotelarstwa i gastronomii

W?2. Posiada wiedze dotyczaca
organizacji i funkcjonowania
gastronomii w rdznego typu
obiektach hotelarskich i innych

GA1A_WO06

Umiejetnosci:

U1. Korzysta z réznych zrodet
informacji dotyczacych
gastronomii hotelowej

GAl1A_UO1

U2. Umie przedstawié
rozwigzania dotyczace
funkcjonowania gastronomii
hotelowej w réznych obiektach
hotelarskich

GA1A_UO03

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
poszerzania i pogtebiania swoich
kompetencji personalnych i
zawodowych, a takze jest
przygotowany do udziatu w
réznych formach doskonalenia
zawodowego

GA1A_KO1

K2. Wykazuje sie kreatywnoscig i
inicjatywg w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa

GA1A_KO6

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2, U1, U2, K1 - w formie zaliczenia pisemnego
K2 - w formie zaliczenia pisemnego + obserwacja
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzacego, prace studentow.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w konncowej ocenie z modutu

50%/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z zakresu hotelarstwa i
gastronomii oraz zywienia cztowieka
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Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Specyfika gastronomii hotelowej. Trendy rozwoju
gastronomii hotelowej. Gastronomia hotelowa a
wymagania kategoryzacyjne. Ustugi gastronomiczne w
obiektach hotelarskich. Pion gastronomiczno-
zywieniowy w zaktadach hotelarskich. Ogdlne zasady
programowania zaplecza gastronomicznego w hotelu.
Ukfad funkcjonalny hotelowego zespotu
gastronomicznego. Struktura organizacyjna pionu
gastronomicznego. Specyfika obstugi goscia w
gastronomii hotelowej. Room-service. Podstawowe
elementy wyposazenia zaplecza gastronomicznego w
hotelu. Przyktadowe rozwigzania w wybranych hotelach
w Polsce i na $wiecie.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Btgdek Z. 2001. Hotele. Projektowanie.
Programowanie. Wyposazenie. Palladium, Poznan

2. Arkuszynski Cz. 2001. Gastronomia hotelowa.
Polskie Zrzeszenie Hoteli, Warszawa

3. Ortowska J., Tkaczyk M. 2008. Organizacja pracy w
hotelarstwie. cz.1 i cz. 2 REA, Warszawa

4. Milewska M., Wtodarczyk B. 2009. Hotelarstwo.
Podstawowe wiadomosci. PWE, Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad: prezentacja multimedialna, filmy dydaktyczne,
dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 4
Zywienie w agroturystyce
Nutrition in agrotourism

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

7(3,5/3,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Poznanie zasad funkcjonowania gospodarstw
agroturystycznych i zasad zywienia agroturystow.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA1A_WO02

W1. Zna ekonomiczne,
techniczne, ekologiczne, etyczne,
prawne i spoteczne aspekty
produkcji gastronomiczne;j i
funkcjonowania gospodarstwa
agroturystycznego oraz
prowadzenia indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej

GA1A_WO06

W2. Zna tradycyjne i nowoczesne
technologie przygotowania i
serwowania potraw oraz zasady
prawidtowego zywienia

Umiejetnosci:

GAlA_UO1

U1. Potrafi samodzielnie
wyszukiwac informacje na temat
zjawisk i proceséw w gastronomii
oraz jej otoczenia kulturowego
oraz twdrczo jej interpretowac

GA1A_UO03

U2. Wykorzystuje nowoczesne i
tradycyjne technologie i techniki
wytwarzania potraw, dobierajac
metody, urzadzenia i materiaty na
potrzeby gastronomii

Kompetencje spoteczne:

GA1A_KO1

K1. Rozumie potrzebe
poszerzania i pogtebiania swoich
kompetencji personalnych i
zawodowych, a takze jest
przygotowany do udziatu w
réznych formach doskonalenia
zawodowego

GA1A_KO6

K2. Wykazuje sie kreatywnoscig i
inicjatywg w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania

W1, W2, U1, U2, K1 - w formie zaliczenia pisemnego
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osiggnietych efektéw ksztatcenia

K2 - w formie zaliczenia pisemnego + obserwacja
Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
dziennik prowadzacego, prace studentow.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50%/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z zakresu hotelarstwa i
gastronomii oraz zywienia cztowieka

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Pojecie agroturystyki i turystyki wiejskiej. Potrawy i
specyfika zywienia w agroturystyce w wybranych
regionach Swiata. Podstawy prawne dziatalnosci
agroturystycznej (w tym zywieniowej). Dziedzictwo
kulinarne a oferta gospodarstw agroturystycznych.
Bezpieczenstwo produkcji zywnosci w obiektach
agroturystycznych. Specyfika i organizacja zywienia w
agroturystyce. Uktad funkcjonalny obiektu (w tym
kuchni i zaplecza). Zasady prawidtowego zywienia w
agroturystyce. Zasady opracowywania proceséw
technologicznych produkcji wybranych potraw i
napojow z wykorzystaniem lokalnych produktéw.
Receptury i sposoby przygotowania wybranych potraw.
Projektowanie menu (uktadanie jadtospisow) z
uwzglednieniem norm zywieniowych w Polsce.
Zwyczaje zywieniowe w Polsce.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Dominik P. 2011. Zasady i organizacja zywienia w
turystyce. ALMAMER

2. DragK., Platte M. 2007. Zasady GHP i GMP w
zaktadach agroturystycznych. Poradnik dla
kwaterodawcy wiejskiego w zakresie zywienia
turystéw. Wydawnictwo Polska Federacja Turystyki
Wiejskiej ,Gospodarstwa Goscinne”

3. SikoraJ. 2012. Agroturystyka. Przedsiebiorczos¢ na
obszarach wiejskich. Wydawnictwo C. H. Beck

4. Strony internetowe i publikacje wskazane przez
prowadzgcego przedmiot

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad: prezentacja multimedialna, filmy dydaktyczne,
dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5
Opakowania w gastronomii

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Agnieszka Wéjtowicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej
Zaktad Inzynierii Procesowe;j

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
rodzajami i cechami opakowan stosowanych w
gastronomii, urzadzeniami i systemami pakujacymi,
nowoczesnymi rozwigzaniami stosowanymi w branzy
opakowaniowej, wskazanie mozliwosci zastosowanie
réznych rozwigzan technicznych przy pakowaniu
roznych grup produktéw oraz ocena cech fizycznych i
wytrzymatosciowych materiatéw opakowaniowych,
szczegOlnie wykorzystywanych do pakowania
produktow w zaktadach gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

GA1A_WO06

W1. Zna i rozumie wptyw
przetwarzania i przechowywania
na jakos¢ potraw, ciast, deserow i
napojow

GAl1A_W11
GA1A_W12

W?2. Zna i rozumie podstawowe
pojecia i wymagania zwigzane z
zarzadzaniem jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz
organizacjg stanowisk pracy w
gastronomii zgodnie z zasadami
ergonomii i przepisami BHP

Umiejetnosci:

GA1A_UO03

U1. Potrafi wykorzystywac
nowoczesne i tradycyjne
technologie i techniki
wytwarzania potraw, dobierajac
metody, urzadzenia i materiaty na
potrzeby gastronomii

GA1A_UO8

U2. Potrafi przeprowadzac
podstawowe pomiary i
oznaczenia z zastosowaniem
odpowiednich metod i narzedzi
badawczych

Kompetencje spoteczne:
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K1. Jest gotdw do swiadomej
odpowiedzialnosci zawodowej za
standardy jakosciowe i

GA1A KO3
- zdrowotne przygotowywanych
potraw oraz ich wptyw na stan
Srodowiska
Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania W1 - praca pisemna
osiggnietych efektéw ksztatcenia W2 - praca pisemna

U1l - praca pisemna
U2 - ocena sprawozdania z badan
K1 - praca pisemna

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z Ocena ¢wiczen 50%
egzaminu w koncowej ocenie z modutu Egzamin 50%
Wymagania wstepne i dodatkowe Inzynieria produkcji w gastronomii, Procesy cieplne w

gastronomii, Wyposazenie i urzagdzenia gastronomiczne,
Projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Catering i
organizacja eventow

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100 Wyktady obejmuja: przemiany sktadnikdw zywnosci w
stéw. czasie przechowywania i dystrybucji i funkcje
opakowan, bezpieczenstwo produktéw w taricuchu
chtodniczym, systemy pakujgce utatwiajgce dystrybucje
produktow i potraw: pakowanie prézniowe, pakowanie
aseptyczne, systemy bag-in-box, pakowanie w
modyfikowanej i kontrolowanej atmosferze,
znakowanie opakowan, systemy identyfikacji: kody
kreskowe i RFID, systemy monitorowania jakosci
produktéw w opakowaniach, wskazniki i metody
kontroli warunkow przechowywania produktow.
Cwiczenia obejmuja: rodzaje i cechy opakowari
jednostkowych i zbiorczych stosowanych w
gastronomii, charakterystyka materiatéw
opakowaniowych, charakterystyka naczyn
jednorazowych, opakowania do transportu zbiorczego
(pudta, tacki, opakowania termoformowane, kegi),
pakowanie prézniowe — zasada metody, wymagania
sanitarno-higieniczne dla materiatow opakowaniowych,
wykonanie badan materiatéw opakowaniowych
stosowanych w réznych systemach, recykling
opakowan.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Michalska-Pozoga I., Rydzkowski T. Opakowania do
zywnosci - przewodnik do ¢wiczen laboratoryjnych,
Politechnika Koszalinska, 2013

Leszczynski K., Zbikowska A. Opakowania i pakowanie
zywnosci, Wydawnictwo SGGW, 2016

Zakowska W. Opakowania a $rodowisko, PWN, 2017
Stewart B., Projektowanie opakowan, PWN, 2009
Wojciechowska P. Materiaty hybrydowe w innowacjach
opakowaniowych, Wydawnictwo UEP, 2018
Lisinska-Kusnierz Matgorzata, Cholewa Agnieszka,
Przechowywanie i transport towardw: wybrane
zagadnienia, Krakow, Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej, 2006

Czerniawski B., Michniewicz J., Opakowania zywnosci,
AFT, Czeladz,1998.

Juskiewicz M., Panfil-Kuncewicz H., Materiaty
opakowaniowe i opakowania stosowane w przemysle
spozywczym, Wydawnictwo ART., Olsztyn, 1999.
Korzeniowski A., Kwiatkowski J., Towaroznawstwo
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opakowan, Akademia Ekonomiczna, Poznan, 1994.
Mitek Marta, Stowiriski Mirostaw, Wybrane zagadnienia
z technologii zywnosci, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 2006

Swiderski Franciszek (red.), Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1999
Swiderski Franciszek, Zywno$¢ wygodna i zywno$é
funkcjonalna, WNT, Warszawa, 2003

Miesiecznik Techniczno-Ekonomiczny ,,Opakowanie”,
NOT.

Przepisy sanitarno-higieniczne - ustawa i przepisy
wykonawcze

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Metody dydaktyczne: Wyktady i ¢wiczenia audytoryjne
w postaci prezentacji multimedialnych.

Cwiczenia laboratoryjne - prezentacje multimedialne,
zajecia w laboratorium z wykorzystaniem
odpowiedniego oprogramowania, zajecia terenowe
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5
Dystrybucja w gastronomii
Distribution in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Agnieszka Wojtowicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej
Zaktad Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
definicjami i sposobami organizacji dystrybucji w
gastronomii, kanatami dystrybucji produktéw
spozywczych, rodzajami i zakresem dziatania centrow
dystrybucyjnych, zasadg outsorcingu, systemami
transportowymi i magazynowymi, urzgdzeniami do
wspomagania prac magazynowych i dystrybucji,
dystrybucja w warunkach chtodniczych, srodki
transportowe, bezpieczeristwo produktéow w taricuchu
chtodniczym, systemami monitorowania w czasie
dystrybucji, rodzajami i cechami opakowan
jednostkowych i zbiorczych stosowanych w
gastronomii, urzadzeniami i systemami pakujgcymi
utatwiajgcymi dystrybucje produktéw i potraw:
pakowanie prézniowe, aseptyczne, modyfikacja
atmosfery w opakowaniach, oraz ocena wybranych
cech materiatéw opakowaniowych wykorzystywanych
w procesach dystrybucyjnych w zaktadach
gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze na temat wptywu
dystrybucji i przechowywania na
zachowanie jakosci produktow

GA1A_WO06

W2. Zna podstawowe urzadzenia
i rozwigzania technologiczne w
procesach dystrybucji i
przechowywania produktow

GA1A_WO04

W3. Ma wiedze na temat jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci w
tancuchu dystrybucyjnym

GAIA_ W11

Umiejetnosci:

U1. potrafi dobra¢ wtasciwg
metode pakowania i dystrybucji
do réznych grup produktéw
spozywczych

GA1A_UO3

U2. Potrafi zaplanowac system
dystrybucji i niezbedne
wyposazenie do réznych grup
produktow

GA1A_U06
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U3. Wykonuje pod kierunkiem
opiekuna naukowego badania
GA1A_UO08 materiatéw opakowaniowych z
wykorzystaniem odpowiedniego
oprogramowania

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma swiadomos¢ zapewnienia
wtasciwych warunkow dystrybucji
zywnosci i ich oddziatywan na
srodowisko

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw ksztatcenia

W1 - zaliczenie, egzamin

W2 - zaliczenie, egzamin

W3 - zaliczenie, egzamin

U1 - zaliczenie, egzamin

U2 - zaliczenie, egzamin

U3 - ocena sprawozdania z badan

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu

Forma dokumentacji osiggnietych wynikéw: zaliczenie
pisemne materiatu wyktadowego, éwiczeniowego,
sprawozdanie z badan, notatki prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

70% wiedza, 20% umiejetnosci, 10% kompetencje

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria produkcji w gastronomii, Procesy cieplne w
gastronomii, Wyposazenie i urzgdzenia gastronomiczne,
Projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Catering i
organizacja eventow

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady obejmuja: definicje i sposoby organizacji
dystrybucji w gastronomii, kanaty dystrybucji
produktow spozywczych, rodzaje i zakres dziatania
centréw dystrybucyjnych, zasada outsorcingu, zasady
dystrybucji w warunkach chtodniczych, bezpieczenstwo
produktow w tancuchu chtodniczym, urzadzenia i
systemy pakujgce utatwiajgce dystrybucje produktéw i
potraw: pakowanie prézniowe, dystrybucja w
opakowaniach aseptycznych, systemy bag-in-box,
metody dystrybucji w modyfikowanej i kontrolowanej
atmosferze, znakowanie opakowan i funkcje opakowan
w dystrybucji, systemy identyfikacji: kody kreskowe i
RFID, systemy monitorowania jakosci produktéw w
czasie dystrybucji, wskazniki i metody kontroli
warunkow dystrybucji.

Cwiczenia obejmuja: systemy i érodki transportowe,
zaplecze magazynowe i wyposazenie magazynéw,
urzadzenia do wspomagania prac magazynowych i
dystrybucji,

charakterystyke srodkéw transportu zewnetrznego i
wewnetrznego, rodzaje i cechy opakowan
jednostkowych i zbiorczych stosowanych w
gastronomii, charakterystyke naczyn jednorazowych,
opakowania do transportu zbiorczego (pudta, tacki,
opakowania termoformowane, kegi), pakowanie
préozniowe - zasada metody, wymagania dla materiatéw
opakowaniowych, wykonanie badan materiatow
opakowaniowych stosowanych w réznych systemach,
mobilne systemy dystrybucji w gastronomii.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Dudzinski Zdzistaw, Poradnik magazyniera Warszawa,
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Polskie Wydaw. Ekonomiczne, 2000

Gasiorek Elzbieta, Projektowanie procesow
technologicznych w przemysle spozywczym, Wyd.
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, 2011
Grzesinska Wiestawa, Technologiczne projektowanie
zaktaddw gastronomicznych, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 2012

Jastrzebski Witold, Wyposazenie techniczne zaktadow
gastronomicznych, WSiP, 2008

Lisinska-Kusnierz Matgorzata, Cholewa Agnieszka,
Przechowywanie i transport towaréw: wybrane
zagadnienia, Krakow, Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej, 2006

Mitek Marta, Stowiriski Mirostaw, Wybrane zagadnienia
z technologii zywnosci, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 2006

Neryng Andrzej, Wyposazenie zaktadéw
gastronomicznych z elementami techniki i
projektowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1999
Pijanowski Eugeniusz, Dtuzewski Mieczystaw, Dtuzewska
A., Ogdlna technologia zywnosci, Warszawa, WNT, 1990
Swiderski Franciszek (red.), Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1999
Swiderski Franciszek, Zywno$¢ wygodna i zywnoéé
funkcjonalna, WNT, Warszawa, 2003

Katalogi maszyn i prospekty firm.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady i ¢wiczenia audytoryjne w postaci prezentacji
multimedialnych.

Cwiczenia laboratoryjne - prezentacje multimedialne,
zajecia w laboratorium
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Trendy w gastronomii - wyktad monograficzny
Trends in gastronomy - monography lecture

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. inz. Marian Panasiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Cel i zakres tematyczny dotyczy zestawienia i analizy
najnowszych trendéw w gastronomii krajowe;j i
Swiatowej. Opis genezy innowacji w branzy
gastronomicznej oraz cena nowych rozwigzan w
zakresie wykorzystywania nowych surowcéw,
technologii przygotowania oraz organizacji
funkcjonowania zaktadu gastronomicznego. Omowienie
zagadnien nowoczesnych form ustug gastronomicznych.
Zestawienie i ocena rdoznych form i roli marketingu
ustug gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie
terminologie dotyczaca pojec
zwigzanych z ogdélnymi zasadami
funkcjonowania wspotczesnych
zaktaddéw gastronomicznych,
zasad i trendow dotyczacych
odzywiania, jedzenia i
przygotowywania dan i potraw

GA1A_WO06
GA1A_WO09

W2. Student wyodrebnia
elementy nowoczesnego
podejscia do wspotczesnych i
tradycyjnych form dziatalnosci
gastronomicznej. Dostrzega
konsumpcje jako czesci zycia
codziennego, realizowang w
warunkach domowych i
zaktadach gastronomicznych

GA1A_WO07

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢
wyszukiwania, zrozumienia,
analizy i wykorzystywania
potrzebnych informacji
pochodzacych z réznych zrédet i
w réznych formach wtasciwych,
odniesionych do dziatalnosci
gastronomicznej. Rozpoznaje
relacje i zaleznosci pomiedzy
przesztoscig a aktualnymi
wydarzeniami takze w aspekcie
upowszechniania wiedzy

GA1A_UO1
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teoretycznej i praktycznej

U2. Rozpoznaje elementy nowych
kierunkéw i trendéw w zakresie
rozwigzan techniczno-
technologicznych zaplecza
gastronomicznego. Poznaje
najwazniejsze aspekty w
GAl1A_U04 dziedzinie gastronomii i
wyzywienia, promocji, kreowania
mody na kuchnie i specyficzne
sposoby jedzenia, role historii
jedzenia i tradycji zywieniowych
w tworzeniu przemystéw
kulturowych i rozwoju turystyki

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢ wiedze
oraz umiejetnosci profesjonalnej
badawcze, takze inspirowania
innych oséb .Docenia i szanuje,
GA1A_KO1 jak tez jest gotéw promowac
tradycje oraz dziedzictwo
dotychczasowych osiggnie¢ w
zakresie dziatan i promocji ustug
gastronomicznych w Polsce oraz
Europie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Ocena obrony pracy kontrolnej. Opracowanie tekstu
zrédtowego, edycja i udostepnienie tekstu zrodtowego
w formie elektronicznej. Kolokwium zaliczeniowe.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

80%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Opanowat fachowa terminologie z zakresu dziatalnosci
gastronomicznej i najnowszych trendéw w tym
obszarze.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Zakres tematyczny obejmuje opis i ocene najnowszych
rozwigzan i trendéw gastronomicznych. Charakteryzuje
wspotczesnego konsumenta i jego oczekiwania w
zakresie oferty produktowej i ustug gastronomicznych.
Zestawia i analizuje rézne rodzaje kuchni i specyfike
przygotowywania w nich dan i potraw. Oméwiono
trendy dotyczgce strategii dziatania firmy
gastronomicznej oraz segmentu rynku ustug
gastronomicznych. Poddana zostata ocena analizy
SWOT dotyczgca wspotczesnej gastronomii krajowe;j,
europejskiej i Swiatowej. Omdwiono najnowsze trendy
dotyczgce nowoczesnych form i sposobéw utrwalania i
przechowywania surowcow i produktéw spozywczych.
Przyblizono role i rozwdj szlakdw i turystyki kulinarne;j.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Alonso, M. B., Plasencia, O. T., Kint, J. (2012).
Applying intercultural markers obtained from cooking in
the design process. The Proceedings of the
International Conference on Designing Food and
Designing for Food, London.

2. Bos, J. (2014). Rewolucja w rondel. Pobrane 20 maja
2014 z: http://serwis-
restauratorski.gastrona.pl/art/article_6434.php.

3. Chefs Table w hotelu Sheraton w Warszawie (2014).
Pobrano 12 kwietnia 2014 z: http://www.go-
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fusion.pl/Chefs-Table--clinks-pol-34.html.

4. Czarniecka-Skubina, E. (2009). Nowoczesne trendy w
obstudze konsumenta w gastronomii. W: M. Jeznach
(red.), Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i konsumpcji
(s. 173-189). Warszawa: Wyd. SGGW.

5. Di Lucchio, L. (2012). Design for the Next-Food ©. An
alternative approach of Food Design focused on social
and system innovation. The Proceedings of the
International Conference on Designing Food and
Designing for Food, London. Krajewski, K., Tul-
Krzyszczuk, A. (2014). Food Design — innowacyjna
koncepcja ksztattowania produktéw i komunikacji na
rynku zywnosci. Mark. Rynek, 4, 399-405.

6. Kuchnia Fusion (bez daty). Pobrane 14 pazdziernika
2013 z: http://www.go- fusion.pl/Kuchnia-fusion-cinfo-
pol-36.html

7. Kuchnia nowych czaséw (2014). Pobrane 20 maja
2014 z: http://www.kuchniaplus.pl
/kuchnioteka/artykuly/kuchnia- nowych-
czasow_180.html.

8. Lin, J. (2012). Food Design and Well-being: a research
into cooking behaviour and well-being to guide
designing for behaviour change. The Proceedings of the
International Conference on Designing Food and
Designing for Food.

9. Maffei, S., Parini, B. (2010). FOODMOOD. Mediolan,
IT: Electa. Mruk, H., Sznajder, M. (2008).
Neuromarketing. Poznan: Wyd. UP.

10. Osiadacz, J. (2012). Innowacje w sektorze ustug —
przewodnik po systematyce oraz przyktady dobrych
praktyk. Warszawa: PARP.

11. Swiatkowska, M. (2013). Komunikacja
marketingowa jako komunikowanie wartosci. W:
Gérska-Warsewicz, H.,

12. Swiatkowska, M., Krajewski, K. (red.), Marketing
zywnosci (s. 288). Warszawa: Wolters Kluwer.

13. Whithehall, B. (2007). Molekularna magia. Food
Serv,, 1, 39-41.

14. Wozniak, T. (2009). Kawior o smaku czekolady.
Pobrane 20 maja 2014 z: www.wprost.pl

15. Vogelzang, M. (2010). Eat Love. Food concept by
eating designer. Amsterdam, NE: BIS Publishers.

16. Guixé, M. (2010). Food Designing. Roma: Maurizio
Corraini s.r.l. Interaktywna restauracja w Londynie
(2009). Pobrane 4 stycznia 2018 z: http://

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktady multimedialne, dyskusje naukowe w grupach,
przygotowanie i obrona pracy kontrolne;j.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projektowanie potraw i napojow
Dishes and drinks designing

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(2,5/2,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Katarzyna Koztowicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Zaktad Chtodnictwa i Energetyki Przemystu
Spozywczego

Cel modutu

Celem modutu jest oméwienie zagadnien zwigzanych z
opracowaniem nowego/zmodyfikowanego produktu
przy uwzglednieniu nowych trendéw w gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Posiada wiedze na temat
zasad sporzadzania i
projektowania procesu
technologicznego nowego
produktu

GA1A_WO04

W2. Ma wiedze odnosnie
stosowanych nowych trendéw
technologicznych w gastronomii

GA1A_WO06

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnosci
opracowania dokumentacji
technologii produkcji wybranej
potrawy czy napoju

GA1A_UO3

U2. Posiada umiejetnos¢
praktycznego wykonania
potrawy/napoju w warunkach
laboratoryjnych

GA1A_UO03

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy i
odpowiedzialny za produkcje
nowych wyrobéw

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1. egzamin sprawdzajgcy wiedze z zakresu objetego
efektami ksztatcenia

W2. egzamin sprawdzajgcy wiedze z zakresu objetego
efektami ksztatcenia

U1. projekt

U2. projekt

K1. odpowiedzi ustne na zajeciach, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: projekty, dziennik prowadzgcego, arkusze
egzaminacyjne.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Uzyskana suma punktow w przedziale od 5,0-4,55
student otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;
4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;
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3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywne;j
oceny koricowej jest ponadto zaliczenie obydwu form
zaje¢ na ocene pozytywna.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia potraw i napojow, Projektowanie zaktadéw
gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Tematyka wyktadéw obejmuje wiadomosci
projektowania procesu technologicznego nowego badz
zmodyfikowanego produktu z uwzglednieniem nowych
technologii wykorzystywanych w gastronomii.
Tematyka ¢wiczen obejmuje wiadomosci niezbedne do
opracowania czesci technologicznej dokumentacji
projektowe], wykonanie dokumentacji w formie
projektu oraz realizacja w formie praktyczne;j.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Bilska B., Grzesinnska W., Tomaszewska M.:
Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu
spozywczego. Wyd. SGGW, 2011

2. Ggsiorek E.: projektowanie proceséw
technologicznych w przemysle spozywczym.
Uniwersytet Ekonomiczny, Wroctaw 2011

3. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K.:
Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL
Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa 2017

4. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B.:
Wartos$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i
typowych potraw. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,
Warszawa 2012

5. Fuller G. W.: New food product development. From
concept to marketplace. CRC Press, New York, 2011

6. Czarniecka-Skubina E.: Technologia gastronomiczna.
SGGW Warszawa, 2016

7. Bos J.: Kuchnia molekularna. Podstawowe techniki i
przepisy. Elpil, Siedlce, 2015

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Praca projektowa ze studentem w ramach ¢éwiczen,
obliczenia matematyczne, dyskusja, wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Seminarium dyplomowe 1
Diploma seminar 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(1,5/1,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Samodzielny pracownik Jednostki, w ktérej realizowane
jest seminarium

Jednostka oferujgca przedmiot

Jednostka, w ktdrej realizowane sg prace dyplomowe

Cel modutu

Przygotowanie studenta do pisania pracy dyplomowej,
korzystania z réznych zrédet informacji naukowej,
rozwiniecie umiejetnosci rozumienia i prezentacji prac
badawczych zwigzanych z kierunkiem studiow.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna zasady pisania prac
dyplomowych (wymagania
formalne, techniki edytorskie,
strukture tresci)

GA1A_W12

W2. Ma wiedze z zakresu
korzystania ze zrédet informacji
naukowej z poszanowaniem praw
autorskich

GA1A_W12

Umiejetnosci:

U1l. Umie przygotowad i
zaprezentowac wybrane
zagadnienie zwigzane z

kierunkiem studiow

GAlA_UO1

U2. Potrafi oceni¢ prezentacje
innych uczestnikdw seminarium
oraz uzasadnic swoje racje

GA1A_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
doksztatcania sie w zakresie
studiowanego kierunku

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2 - ocena referowania

U1 - ocena referowania

U2 - oceny z udziatu w dyskusji

K1 - oceny z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzgcego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Sposoby prowadzenia badan literaturowych
dotyczacych podjetego tematu badawczego. Struktura
prac dyplomowych. Zasady konstrukcji prac naukowych
w celu nabycia umiejetnosci sprawnego wyszukiwania
wtasciwych informacji.

Zapoznanie sie z bibliograficznymi i petnotekstowymi
bazami danych.
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Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Metodyka przygotowania prac licencjackich i
magisterskich, Jan Roszczypata, Wyzsza Szkota
Ekonomiczna, Warszawa 2003.

2. Wydziatowe wymogi dotyczace pisania prac

3. Obowigzujgca Ustawa o prawie autorskim i prawach
pokrewnych

4. Podreczniki i artykuty naukowe zgodne z tematem
prezentacji.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

¢ Metody podajgce m.in. wyktad, pogadanka,

¢ Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka,
e Metody aktywizujgce m.in. studium przypadku
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyki (4 tygodnie)
Internship

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

5(0/5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Danuta Kulpa

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Poszerzenie wiedzy zdobytej w czasie studiow poprzez
praktyczne przeszkolenie w wybranych zaktadach
gastronomicznych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna podstawowe zasady
organizacji i funkcjonowania
placéwek gastronomicznych

GA1A_WO09

Umiejetnosci:

U1. Potrafi zaplanowa¢
dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego, w tym jego
wyposazenie, wystrdj oraz
obstuge gosci

GA1A_U06

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji
wiedzy i samodoskonalenia sie w
zakresie wykonywanego zawodu

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - wizytacja praktyk, egzamin ustny

U1 - wizytacja praktyk, egzamin ustny

K1 - wizytacja praktyk, egzamin ustny

Formy dokumentowania: dziennik praktyk, protokét
egzaminacyjny.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena koncowa jest $srednig wazong z oceny jakosci
dziennika praktyk (1/3) i oceny z egzaminu ustnego

(2/3).

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy technologii gastronomicznej Wyposazenie i
urzadzenia gastronomiczne Obstuga konsumenta

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

W ramach praktyki student poznaje rézne aspekty
dziatalnosci zaktadu gastronomicznego, wsréd ktdrych
wymieni¢ mozna nastepujace: organizacje zaktadu, baze
surowcowsq i pétproduktéw, technologie
przygotowywania positkow, projektowanie nowych dan,
zasady dekorowania stotéw, zasady obstugi
konsumentow, wspoétdziatania z innymi pracownikami.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Instrukcje technologiczne
Ksiega HACCP
Instrukcje BHP

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Praktyka realizowana w zaktadzie gastronomicznym,
trwajaca 4 tygodnie.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Rachunkowosc i marketing ustug gastronomicznych
Accounting and marketing of gastronomic services

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(1,8/1,2)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Anna Kobiatka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

Celem wyktaddw i ¢wiczen jest zapoznanie studentow z
zasadami prowadzenia rachunkowosci w podmiotach
gospodarczych oraz podstawowymi zagadnieniami z
zakresu dziatarn marketingowych w firmach
Swiadczgcych ustugi gastronomiczne.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna zasady rachunkowosci,
posiada wiedze o zasadach
sporzgdzania sprawozdan
finansowych jednostek
gospodarczych

GA1A_WO02

W2. Zna podstawowe zasady
budowania planu i strategii
marketingowej w ustugowe;j
dziatalnosci gastronomicznej

GA1A_WO09

Umiejetnosci:

U1. Potrafi zaplanowac strategie
marketingowe w dziatalnosci
zaktadu gastronomicznego oraz
prowadzié¢ w podstawowym
zakresie ewidencje ksiegowg

GA1A_U06

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi przekazywac i
wykorzystywac podstawowa
wiedze na temat zasad
rachunkowosci oraz marketingu
ustug gastronomicznych

GA1A KO3
GA1A_K06
GA1A_KO7

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1, W2, U1, K1 - zaliczenie pisemne
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzgcego, prace pisemne studentéw.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z zaliczenia

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Przedmiot obejmuje pojecie, funkcje, cechy i zasady
rachunkowosci. Przedstawia zasady bilansowania
majatku jednostki gospodarczej oraz zasady ewidencji
operacji gospodarczych na kontach. Wyjasnia zasady
ewidencji kosztéw, produktow i przychodow ze
sprzedazy. Charakteryzuje zasady ustalania wyniku
finansowego oraz réznice pomiedzy poréwnawczym a
kalkulacyjnym rachunkiem zyskow i strat. Omawia
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zasady sporzadzania sprawozdan finansowych.
Charakteryzuje rynek ustug gastronomicznych. Omawia
jakos¢ ustug, jako determinante konkurencyjnosci firmy.
Wyjasnia wymogi zwigzane z budowg planu
marketingowego i strategii marketingowej
gastronomicznych przedsiebiorstw ustugowych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Olchowicz I., Podstawy rachunkowosci, Difin
Warszawa 2016

2. W Gierusz B., podrecznik do samodzielnej nauki
ksiegowania, ODDK 2016

3. Mazur J., Zarzadzanie marketingiem ustug, Difin 2002
4. Earle M., Earle R., Anderson A., Opracowanie
produktow spozywczych, podejscie marketingowe,
WNT Warszawa 2007

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metody podajgce m.in. wyktad, pogadanka
Metody problemowe m.in. dyskusja
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 6
Polska kuchnia tradycyjna i regionalna
Polish traditional and regional cuisine

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(2/1)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Uzyskanie podstawowej wiedzy na temat polskiej
kuchni narodowej i regionalnej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna uwarunkowania
historyczne rozwoju sztuki
kulinarnej, style kulinarne,
kuchnie narodowe, produkty
regionalne, tradycyjne i
ekologiczne

GA1A_WO08

W2. Zna tradycyjne i nowoczesne
technologie przygotowania i
serwowania potraw, ciast i
deseréw oraz napojow

GA1A_WO06

Umiejetnosci:

U1. Potrafi samodzielnie
wyszukiwac informacje na temat
zjawisk i proceséw w gastronomii
oraz jej otoczenia kulturowego
oraz twdrczo je interpretowacd

GA1A_UO01

U2. Wykorzystuje nowoczesne i
tradycyjne technologie i techniki
wytwarzania potraw, dobierajac
metody, urzadzenia i materiaty na
potrzeby gastronomii

GA1A_UO3

Kompetencje spoteczne:

K1. Wykazuje sie kreatywnosciag i
inicjatywa w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzegania zasad
bezpieczenstwa

GA1A_KO2
GA1A_KO5

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Praca pisemna zawierajgce pytania kontrolne dotyczace
poszczegdlnych efektéow (W1, W2). Prezentacja (U1, U2,
K1). K1 - dodatkowo dyskusja i obserwacja. Forma
dokumentacji: praca zaliczeniowa w wersji papierowe;j,
wersja elektroniczna prezentacji.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen 50% (prezentacja)
Sprawdzian pisemny (zaliczenie z wyktaddéw) 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii i zywienia
cztowieka. Podstawy technologii gastronomicznej.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100

Kuchnia narodowa jako niematerialne dziedzictwo
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stow. kulturowe. Kuchnia polska w ujeciu historycznym.
Charakterystyka kuchni polskiej, jej specyfika i typowe
smaki. Omowienie czynnikow ksztattujgce polskg
kuchnie narodowg i kuchnie regionalne. Typowe
surowce i potrawy w kuchni polskiej. Przeglad kuchni
regionalnych. Polska kuchnia wspodtczesna. Kuchnia
polska jako produkt turystyczny. Turystyka kulinarna w
Polsce.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Praca zbiorowa, 2016, Kuchnia polska, PWE,
Warszawa

2. Zywczak K. 2014 Polska kuchnia regionalna,
Wydawnictwo SBM, Warszawa

3. Barowicz T. 2007 Polskie kuchnie regionalne,
Wydawnictwo Klub Dla Ciebie, Warszawa

4. Szymanderska H. 2004 Kuchnia Polska - Potrawy
Regionalne, Wydawnictwo Swiat Ksigzki

5. Strony internetowe i publikacje wskazane przez
prowadzacego przedmiot

6. Artykuty naukowe (Turystyka Kulturowa, Turyzm,
Studia Etnologiczne i Antropologiczne, Zeszyty
Naukowe)

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Metody dydaktyczne: wyktad, film, dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 6
Turystyka kulinarna
Culinary turism

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(2/1)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Rafat Nadulski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Uzyskanie podstawowe] wiedzy z zakresu turystyki
kulinarnej ze szczegélnym uwzglednieniem zywnosci i
gastronomii jako atrakgcji turystyczne;.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Zna podstawowe pojecia z

GA1A_Wo8 zakresu turystyki kulinarnej

W?2. Posiada wiedze dotyczaca
organizacji i funkcjonowania
turystyki kulinarnej w Polsce i na
Swiecie

GA1A_WO06

Umiejetnosci:

U1l. Korzysta z réznych zrédet
informacji dotyczacych turystyki
kulinarnej

GAlA_UO1

U2. Poznaje i ocenia problemy w
obszarze turystyki kulinarnej
przede wszystkim pod katem
wykorzystania gastronomii i
zywnosci jako atrakcji
turystycznej

GA1A_UO3

Kompetencje spoteczne:

K1. Wykazuje sie kreatywnoscig i
inicjatywg w podejmowanych
dziataniach oraz dba o
przestrzegania zasad
bezpieczenstwa

GA1A_KO2
GA1A_KO5

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Praca pisemna zawierajgce pytania kontrolne dotyczace
poszczegdlnych efektéw (W1, W2). Prezentacja (U1, U2,
K1). K1 - dodatkowo dyskusja i obserwacja. Forma
dokumentacji: praca zaliczeniowa w wersji papierowe;j,
wersja elektroniczna prezentacji.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen 50% (prezentacja)
Sprawdzian pisemny (zaliczenie z wyktadéw) 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii i zywienia
cztowieka. Podstawy technologii gastronomiczne;j.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Ogodlna charakterystyka turystyki kulinarnej. Formy
turystyki kulinarnej. Pojecie produktu turystycznego.
Przeglad produktéw turystyki kulinarnej. Enoturystyka i
turystyka piwna. Atrakcyjnos¢ kulinarna regionu. Wptyw
turystyki kulinarnej na rozwdj regionow.
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Uwarunkowania rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce i
na swiecie. Przeglad wybranych kuchni Swiata w
kontekscie rozwoju turystyki kulinarnej. Formy promocji
turystyki kulinarnej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Jedrysiak T., Wozniczko M., Ortowski D. 2015
Turystyka kulinarna, PWE, Warszawa

2. Ortowski D., Puchnarewicz E. (red.) 2010 Turystyka
kulturowa a regiony turystyczne w Polsce,
Wydawnictwo Libron - Wyzsza Szkota Turystyki i
Jezykdéw Obcych w Warszawie

3. Klein-Wronska S. i in. (red.), 2014, Smaki regiondw.
Dziedzictwo kulinarne w muzeach na wolnym
powietrzu, ,Biuletyn Stowarzyszenia Muzedw na
Wolnym Powietrzu w Polsce”, 14, Stowarzyszenie
Muzedw na Wolnym Powietrzu w Polsce w Toruniu,
Wdzydze Kiszewskie.

4. Gaworecki W. W. 2010 Turystyka, PWE, Warszawa
5. Artykuty naukowe (Turystyka Kulturowa, Turyzm,
Studia Etnologiczne i Antropologiczne, Zeszyty
Naukowe)

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metody dydaktyczne: wyktad, film, dyskusja.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Savoir-vivre i protokét dyplomatyczny
Savoir-vivre and diplomatic protocol

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,24/0,76)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia Roslinnego
i Gastronomii
Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybdéw

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
podstawowymi zasadami savoir-vire obowigzujgcymi w
przestrzeni publicznej oraz protokotu dyplomatycznego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student zna podstawowe
zasady savoir-vire obowigzujgce
w przestrzeni publicznej i
dyplomacji

GA1A_WO07

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi zastosowac
zasady savoir-vire w sytuacjach
zycia codziennego i srodowisku
zawodowym, takze uwzgledniajgc
zalecenia protokotu
dyplomatycznego

GA1A_U09

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotow do
stosowania zasad etyki w
relacjach interpersonalnych w
zyciu prywatnym oraz protokotu
dyplomatycznego w zyciu
publicznym

GA1A_K02

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Pisemne zaliczenie koricowe, dziennik prowadzgacego:
ocena aktywnosci na ¢wiczeniach, ocena sprawozdan

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

70% udziatu oceny z zaliczenia w koricowej ocenie z
modutu, 30% udziatu oceny ¢wiczer w koricowej ocenie
z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstawowych zasad wspodtzycia
miedzyludzkiego.

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Podstawowe zagadnienia dotyczgce zasad savoir-vivre
w przestrzeni publicznej (zwroty grzecznosciowe,
powitania, rozmowa przez telefon), ksztattowanie
wtasnego wizerunku, komunikacja werbalna i
niewerbalna. Protokdét dyplomatyczny, ceremonie
oficjalne i panstwowe, zasady precedencji,
korespondencja dyplomatyczna.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Kuspys P., 2012r., "Savoir-vivre. Sztuka dyplomacji i
dobrego tonu", wyd. Zysk i S-ka,
Rothschild N., 2006r., "Savoir-vivre XXI wieku", wyd.
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Zysk i S-ka,

Modrzynska J. 2016r., ,,Protokét dyplomatyczny,
etykieta i zasady savoir-vivre'u”, wyd. Wolters Kluwer
Polska

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Wyktad z prezentacjg multimedialng i elementami
konwersatorium
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7
Gastronomia systemowa
System gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 7 (4/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Dariusz Andrejko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z organizacjg pracy w kuchni
zaktadu gastronomicznego, wykorzystaniem
podstawowych narzedzi - zasadami BHP, ponadto z
tworzeniem, organizacjq i zarzadzaniem sieciami
gastronomi systemowe;.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze zwigzang z
wyposazeniem technicznym,
budowg i eksploatacjg urzadzen
gastronomicznych

GA1A_W03

W2. Zna zasady organizacji,
funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych i strategii
budowania marki

GA1A_WO09

Umiejetnosci:

U1. Potrafi zaplanowac dziatanie
zaktadu gastronomicznego,
okresli¢ jego strategie
marketingowa

GA1A_U06

U2. Pozyskuje i przetwarza
informacje w celu
dostosowywania ustug
gastronomicznych do warunkéw
rynku

GA1A_U07

Kompetencje spoteczne:

K1. Dba o zasady etyki, estetyki i
BHP oraz prawidtowe relacje z
pracownikami w zakfadzie
gastronomicznym

GA1A_KO02

K2. Jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za standardy
jakosciowe i zdrowotne
przygotowywanych potraw

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Dyskusja, egzamin pisemny, wykonanie projektu i jego
obrona - zarchiwizowane na CD

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wyposazenie i urzgdzenia gastronomiczne, Obstuga
konsumenta, Catering i organizacja eventow,
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Zarzadzanie jakoS$cig w gastronomii, Przedsiebiorczos¢ i
zarzadzanie w gastronomii, Gastronomia hotelowa,
Rachunkowos¢ i marketing ustug gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmujg informacje o znaczeniu gastronomi,
funkcjonowaniu réznych podsystemow ustug
gastronomicznych, funkcjonowaniu sieci franczyzowych,
otoczeniu organizacji, jej skutecznosci, etycznym,
spotecznym i globalnym kontekscie zarzadzania.
Ponadto wyznaczaniu celédw i planowaniu,
podejmowaniu decyzji, planowaniu strategicznym i jego
dostosowywaniu, gospodarowaniu zasobami ludzkimi,
motywowaniu, komunikacji w firmie, rozwigzywaniu
konfliktéw, zarzadzaniu jakoscig i wydajnoscia.

Ponadto zajecia praktyczne z techniki ostrzenia i pracy
nozami z réznymi produktami, czyszczenia i zasad BHP.
Wykonania zupy z jej degustacja.

Wykonania projektu- prezentacji i obrony projektu.
Wyjazdu terenowego do zaktadéw gastronomi
systemowe;.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura podstawowa:

Griffin R.W. Podstawy zarzgdzania organizacjami, PWN,
Warszawa 2017.

Zukowski P. Podstawy organizacji pracy i kierowania,
Szczecin 1997.

Piotrkowski K. Organizacja i zarzagdzanie, Warszawa
2006.

Czarniecka-Skubina E. Obstuga konsumenta w
gastronomii i cateringu. Wyd. SGGW, Warszawa 2012.
Sala J. Podsystemy rynku ustug gastronomicznych w
gospodarce rynkowej. Food Serwis nr 7, 34-37
(Akademia Ekonomiczna), 1999.

Zabicki W. Organizacja bezpieczeistwo i higiena pracy.
WSIiP, Warszawa 2008.

Literatura uzupetniajaca:

Bryta P. Marketing produktdw regionalnych i
ekologicznych. Perspektywa sprzedawcy i konsumenta.
Wyd. Uniwersytetu tédzkiego, 2015.

Bryta P., Domanski T. Marketing produktéw
regionalnych na europejskim rynku zywnosci. Wyd.
Uniwersytetu tédzkiego, 2013.

Szymanderska H. Kuchnia Polska - potrawy regionalne.
Swiat Ksigzki, Warszawa, 2015.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metody dydaktyczne:

wyktady: prezentacje, pogadanka,

¢wiczenia: prezentacje, dyskusja, praktyczna nauka
technik ostrzenia i pracy nozami z zachowaniem zasad
BHP, wykonywanie zdan projektowych - ich prezentacja
i obrona, wyjazd terenowy do zaktadéw gastronomii
systemowe;.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7
Gastronomia specjalna
Special gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 7 (4/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Dariusz Andrejko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z organizacjg pracy w kuchni
zaktadu gastronomicznego specjalnego,
wykorzystaniem podstawowych narzedzi - zasadami
BHP, ponadto z tworzeniem, organizacjq i zarzadzaniem
sieciami gastronomicznymi.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze zwigzang z
wyposazeniem technicznym,
budowg i eksploatacjg urzadzen
gastronomicznych

GA1A_W03

W2. Zna zasady organizacji,
funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych i strategii
budowania marki

GA1A_WO09

Umiejetnosci:

U1. Potrafi zaplanowac dziatanie
zaktadu gastronomicznego,
okresli¢ jego strategie
marketingowa

GA1A_U06

U2. Pozyskuje i przetwarza
informacje w celu
dostosowywania ustug
gastronomicznych do warunkéw
rynku

GA1A_U07

Kompetencje spoteczne:

K1. Dba o zasady etyki, estetyki i
BHP oraz prawidtowe relacje z
pracownikami w zakfadzie
gastronomicznym

GA1A_KO02

K2. Jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za standardy
jakosciowe i zdrowotne
przygotowywanych potraw

GA1A_KO3

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Dyskusja, egzamin pisemny, wykonanie projektu i jego
obrona - zarchiwizowane na CD

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wyposazenie i urzgdzenia gastronomiczne, Obstuga
konsumenta, Catering i organizacja eventow,
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Zarzadzanie jakoS$cig w gastronomii, Przedsiebiorczos¢ i
zarzadzanie w gastronomii, Gastronomia hotelowa,
Rachunkowos¢ i marketing ustug gastronomicznych

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmujg informacje o znaczeniu gastronomi,
funkcjonowaniu réznych podsystemow ustug
gastronomicznych, funkcjonowaniu sieci franczyzowych,
otoczeniu organizacji, jej skutecznosci, etycznym,
spotecznym i globalnym kontekscie zarzadzania.
Ponadto wyznaczaniu celéw i planowaniu,
podejmowaniu decyzji, planowaniu strategicznym i jego
dostosowywaniu, gospodarowaniu zasobami ludzkimi,
motywowaniu, komunikacji w firmie, rozwigzywaniu
konfliktéw, zarzadzaniu jakoscig i wydajnoscia.

Ponadto zajecia praktyczne z techniki ostrzenia i pracy
nozami z réznymi produktami, czyszczenia i zasad BHP.
Wykonania zupy z jej degustacja.

Wykonania projektu- prezentacji i obrony projektu.
Wyjazdu terenowego do zaktadéw gastronomi
specjalnej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura podstawowa:

Griffin R.W. Podstawy zarzgdzania organizacjami, PWN,
Warszawa 2017.

Zukowski P. Podstawy organizacji pracy i kierowania,
Szczecin 1997.

Piotrkowski K. Organizacja i zarzagdzanie, Warszawa
2006.

Czarniecka-Skubina E. Obstuga konsumenta w
gastronomii i cateringu. Wyd. SGGW, Warszawa 2012.
Sala J. Podsystemy rynku ustug gastronomicznych w
gospodarce rynkowej. Food Serwis nr 7, 34-37
(Akademia Ekonomiczna), 1999.

Zabicki W. Organizacja bezpieczeAstwo i higiena pracy.
WSIiP, Warszawa 2008.

Literatura uzupetniajaca:

Bryta P. Marketing produktdw regionalnych i
ekologicznych. Perspektywa sprzedawcy i konsumenta.
Wyd. Uniwersytetu tédzkiego, 2015.

Bryta P., Domanski T. Marketing produktéw
regionalnych na europejskim rynku zywnosci. Wyd.
Uniwersytetu tédzkiego, 2013.

Szymanderska H. Kuchnia Polska - potrawy regionalne.
Swiat Ksigzki, Warszawa, 2015.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Metody dydaktyczne:

wyktady: prezentacje, pogadanka,

¢wiczenia: prezentacje, dyskusja, praktyczna nauka
technik ostrzenia i pracy nozami z zachowaniem zasad
BHP, wykonywanie zdan projektowych - ich prezentacja
i obrona, wyjazd terenowy do zaktadéw gastronomii
specjalnej.
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ziota, przyprawy i dodatki w gastronomii
Herbs, spices and additives in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 2(1,6/0,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Alicja Skrzypek

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie pogtebionej wiedzy
z zakresu zastosowania ziot, przypraw i dodatkow w
gastronomii.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma podstawowa wiedze z
zakresu chemii, mikrobiologii i
nauk pokrewnych pozwalajgcg na
zrozumienie i interpretacje
zjawisk zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania
wybranych ziét i przypraw
stosowanych w gastronomii.

W2. Ma wiedze na temat
procesoéw technologicznych
wybranych ziét i przypraw
stosowanych w gastronomii. Zna
etapy i zasady projektowania
nowych wyrobéw zielarskich.

GA1A_WO01
GA1A_W04
GA1A_WO05

W3. Ma wiedze na temat sktadu
chemicznego, fizycznych i
sensorycznych wtasciwosci
wybranych zidt, przypraw i
dodatkéw oraz metod oceny ich
jakosci.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi ocenic¢ cechy
sensoryczne i whasciwosci
fizykochemiczne wybranych ziét i
przypraw oraz okresli¢ zmiany ich
jakosci w zaleznosci od sposobu
przetworzenia, warunkdéw
przechowywania i sposobu
wykorzystania.

GA1A_UO02
GA1A_UO05

U2. Wykorzystuje znajomosé
prawa zywnosciowego w celu
zapewnienia bezpieczenstwa
stosowania wybranych ziét i
przypraw.

Kompetencje spoteczne:
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K1. Rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji
wiedzy i samodoskonalenia sie w
zakresie informacji o
wtasciwosciach i stosowaniu ziot i

GA1lA _KO1 .
- przypraw w gastronomii.

GAl1A K
K03 K2. Jest swiadomy

odpowiedzialnosci zawodowej za
standardy jakosciowe i
zdrowotne przygotowywanych
potraw.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - pisemne zaliczenie,
W2 - pisemne zaliczenie,
W3 - pisemne zaliczenie,
U1 - pisemne zaliczenie,
U2 - pisemne zaliczenie,
K1iK2 - pisemne zaliczenie przedmiotu.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z pisemnego zaliczenia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia i chemia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Historia stosowania ziét. Substancje biologicznie czynne
wystepujgce w ziotach i roslinach zielnych. Postaci
preparatow ziotowych i przypraw stosowanych w
gastronomii.

Ziota i przyprawy stosowane w kuchni polskiej i
kuchniach swiata. Toksykologia rodlin.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

- Szustakowska-Chojnacka M.: 100 roslin w twojej
kuchni : wykorzystaj moc natury!; PZWL 2008.

- Bojanowska M. i in. Zwigzki bioaktywne w roslinach
zielarskich, Wyd. Libropolis, 2017.

- Bojanowska M. i in. Ziota - wtasciwosci, interakcje,
bezpieczenstwo. Wyd. Libropolis, 2018.

- Lamer - Zaranska E., Kowal-Gierczak B., Niedworok J.:
Fitoterapia i leki roslinne; PZWL. 2007.

- Hlava B., Ldnska D.: Ro$liny przyprawowe; PWRIL.
Warszawa 1983.

- Mazik M. Ziota w kuchni, Wyd. Dragon, 2012.

- Markuza B. Ziota i przyprawy mojej kuchni.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Seminarium dyplomowe 2
Diploma seminar 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(1,5/1,5)

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Samodzielny pracownik Jednostki, w ktérej realizowane
jest seminarium

Jednostka oferujgca przedmiot

Jednostka, w ktdrej realizowane sg prace dyplomowe

Cel modutu

Przygotowanie studenta do opracowania
poszczegdlnych rozdziatow pracy dyplomowej oraz
przygotowanie do egzaminu dyplomowego i obrony
pracy dyplomowe;j.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

W1. Student ma wiedze na temat
zasad opracowywania
poszczegdlnych rozdziatow pracy
dyplomowej

GA1A_W12

Umiejetnosci:

U1. Umie przygotowac i wygtosic¢
referat/prezentacje dotyczaca
wtasnej pracy argumentujgc
swoje racje

GA1A_UO1

U2. Potrafi merytorycznie
wypowiedzied sie na tematy
prezentowane przez innych
uczestnikow

GA1A_U10

U3. Potrafi napisac fragment

GA1A_U09 .
pracy dyplomowej

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi popularyzowaé
podstawowa wiedze na tematy
zwigzane z kierunkiem studidow

GA1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - ocena referowania

U1 - ocena referowania

U2 - oceny z udziatu w dyskusji

U3 - ocena wybranego rozdziatu pracy dyplomowej

K1 - oceny z udziatu w dyskus;ji

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
dziennik prowadzacego, protokoty z éwiczen, konspekty
studentow.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne

Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100
stéw.

Sposoby opracowywania poszczegdlnych rozdziatow
pracy dyplomowej, przygotowanie i gtoszenie
referatu/prezentacji dotyczacej wtasnej pracy.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych
prac naukowych: przewodnik praktyczny, January
Weiner, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2006.
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2. Wydziatowe wymogi dotyczace pisania prac

3. Wskazowki dla piszgcych prace dyplomowe. Maciej
Sydor, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu, Poznan, 2014.

4. Podreczniki i artykuty naukowe zgodne z tematem
pracy.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne * Metody podajgce m.in. wyktad, pogadanka,

¢ Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka,

* Metody aktywizujgce m.in. omdwienie przypadkow,
badan
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Kierunek lub kierunki studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praca dyplomowa i egzamin dyplomowy
Degree dissertation and examination

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktéw ECTS z podziatem 10

na kontaktowe/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Pracownicy Uniwersytetu Przyrodniczego wskazani jako
promotorzy prac dyplomowych realizowanych na
Wydziale

Jednostka oferujgca przedmiot

Podstawowe jednostki Uniwersytetu Przyrodniczego
wtasciwe dla pracownikéw - promotoréw prac
dyplomowych

Cel modutu

Praktyczne wykorzystanie i weryfikacja wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz
inzynierskich zdobytych w toku studiéw do
przygotowania pracy dyplomowej zgodnej z kierunkiem
studiow i instrukcjami WKdsJK.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1. Potrafi integrowac,
interpretowac i oceniaé
informacje pozyskiwane z réznych
dobrze udokumentowanych
zrédet, prowadzic obliczenia,
wyciggac wnioski, formutowac i
uzasadniac opinie, przygotowac i
przedstawic (pisemnie i ustnie)
zgodnie z okreslonymi wymogami
opracowanie na zadany temat.

GAlA_UO1

U2. Potrafi zaproponowa¢é
metody badawcze, zaplanowad i
zrealizowac pod nadzorem
dziatanie o charakterze zgodnym
z kierunkiem studidw, potrafi
opracowac wyniki i sformutowac
whioski.

GA1A_UO03

U4. Potrafi zaprojektowac
produkt, proces, system zwigzany
z kierunkiem studidw, potrafi
formutowac specyfikacje, wybraé
i zastosowa¢ metody rozwigzania
prostych zadan o charakterze
praktycznym-inzynierskim w
zakresie gastronomii.

GA1A_U06

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

Ocena pracy dyplomowej, ocena wystgpienia ustnego,
ocena odpowiedzi na pytania komisji egzaminacyjne;.
Manuskrypt pracy dyplomowej, ocena pracy, recenzja
pracy, protokét egzaminu dyplomowego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Zgodny z §42 p.3 i §48 Regulaminu Studidow

Wymagania wstepne i dodatkowe

Moduty wynikajgce z planu studiow
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Tresci modutu ksztatcenia - zwarty opis ok. 100 Student, pod kierunkiem promotora, samodzielnie
stow. przygotowuje prace dyplomowa, ktérej temat i zakres
realizacji sg zgodne z kierunkiem studiow.

Student ustnie referuje przygotowang przez siebie
prace dyplomowg i odpowiada na pytania komisji
egzaminacyjnej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Publikacje wynikajgce z tematyki podjetej w pracy
dyplomowej.
Publikacje wskazane przez promotora.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Opracowanie tematu w postaci manuskryptu

merytorycznie i technicznie zgodnego z instrukcjami
WKdsJK. Konsultacje promotora. Wystgpienie ustne.
Dyskusja.
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