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

Nazwa zajec:

Ochrona konsumentdéw na rynku ustug ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Consumer Protection on the Service Market

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomi i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

| niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

obowigzkowe
] do wyboru

[ podstawowe semestr zimowy

kierunkowe ] semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-03Z-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Geneza rozwoju ochrony konsumentdw na $wiecie. Uwarunkowania rozwoju ochrony konsumentéw w Polsce.
Zadania administracji rzadowej w ochronie i edukacji konsumentéw (Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Rzecznik
Praw Obywatelskich). Zadania samorzgdu terytorialnego w ochronie i edukacji konsumentéw (powiatowy/miejski rzecznik
konsumentéw). Rola inspekcji kontrolnych w ochronie konsumentéw. Dziatalno$¢ pozarzagdowych organizacji
konsumenckich w Polsce. Dziatalno$¢ organizacji arbitrazowych w ochronie konsumenta. Dziatalno$¢ Statych Polubownych
Saddéw Konsumenckich. Zadania i dziatalnos$¢ Europejskiego Centrum Konsumenckiego. Regulacje prawne zakresu, tresci i
formy reklamy oraz w zakresie promocji sprzedazy. Czyny nieuczciwej konkurencji w zakresie reklamy. Zasady sprzedazy
towardw i ustug, w tym sprzedazy prowadzonej z wykorzystaniem srodkéw porozumiewania sie na odlegtos¢ oraz poza
lokalem przedsiebiorstwa. Zasady postepowania reklamacyjnego. Przeciwdziatanie nieuczciwym praktykom rynkowym.
Ochrona zbiorowych intereséw konsumentdw. Polityka konsumencka w Polsce i w Unii Europejskiej.

Cwiczenia: Klasyfikacja i charakterystyka zrédet informacji konsumenckiej z zakresu ochrony konsumentéw. Podstawy
prawne dziatania podmiotdw na rynku ustug turystycznych, hotelarskich i gastronomicznych w kontekscie ochrony
konsumenta. Ochrona ekonomicznych intereséw konsumentéw, w tym niedozwolone klauzule umowne w dziatalnosci
przedsiebiorstw ustugowych. Wybrane aspekty zasad etykietowania zywnosci. Zasady uwidaczniania cen towaréw i ustug.
Prawa pasazeréw w transporcie (kolejowym, lotniczym, autokarowym).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza studium przypadku, analiza materiatow Zrédtowych.
.\Nym?ga.nia formalne Brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu prawa przystugujgce konsumentom w
sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz podstawowe regulacje z
W1 | zakresu ochrony konsumentéw (w tym m.in. wymagania prawne dotyczgce zasad K_WO08 2
Wiedza: promocji, reklamy, sprzedazy i reklamacji débr i ustug oraz zasady uwidaczniania
(absolwent zna i rozumie) cen us’fug)
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu funkcjonowania
W2 | przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich w kontekscie | K_W08 2
instytucji i organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg konsumentéw
Umiejetnosci: Ul potrafi wyszukiwac i analizowaé akty prawne oraz potrafi pozyskac informacje z K U0l 2
(absolwent potrafi) réznych Zzrédet dotyczgce ochrony konsumentéw -
) jest gotéw do podnoszenia odpowiedzialnosci z zakresu ochrony konsumentéw z
(absolweﬁ?;’:ﬁ:sfér:vcéi; K1 uwagi na zawodowe standardy oraz obowigzujace regulacje prawne z zakresu K_KO03 2
oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych z pytaniami problemowymi
Cwiczenia: sprawozdania




Szczegly dotyczace sposobow Wyktady: arkusze egzaminacyjne

weryfikacji i form dokumentacji Cwiczenia: przygotowane prace pisemne zadane podczas zaje¢ dydaktycznych w ramach pracy wtasnej studenta
osigganych efektow uczenia sie: - Przyg P p p J&C dy yczny pracy j

Elementy i W,agl majace wptyw Ocena egzaminu (50%), ocena z pracy wtasnej studenta na zajeciach utrwalona w formie prac pisemnych (50%).
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Dabrowska A., Janos-Kresto M., Ozimek I.: Ochrona i edukacja konsumentéw we wspétczesnej gospodarce rynkowej. Wyd. PWE, Warszawa, 2005.

2. Dabrowska A.: Ochrona i edukacja konsumentéw na wybranych rynkach ustug. Wyd. PWE, Warszawa, 2013.
3. Ozimek I.: Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008
4. Akty prawne z zakresu prawa konsumenckiego.

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec: Protokét dyplomatyczny ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Diplomatic Protocol
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studiow: [ semestr letni

| niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-18_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Studenci dzieki temu przedmiotowi zdobywaja wiedze na temat dyplomacji, zasad savoir-vivre, elementéw organizacji
przyjec i wizyt z osobami ze $wiata polityki czy dyplomacji. Celem przedmiotu jest poszerzenie wiedzy z obszaru
umiejetnosci miekkich dotyczacych zachowania sie w réznych sytuacjach w zyciu zawodowym i osobistym.

Wyktady: Historia i pojecia zwigzane z protokotem dyplomatycznym. Etykieta w towarzystwie prywatnym i biznesowym
(tytuty i stopnie, autoprezentacja). Organizacja i typy przyje¢ roboczych i oficjalnych. Dobre zachowanie przy stole (dobér
naczyn i sztuécow, uktadanie zastawy stotowej, alkohole). Etykieta telefoniczna oraz netykieta — zasady korespondencji
elektronicznej i tradycyjnej. Réznice kulturowe. Dress-code w sytuacjach prywatnych i oficjalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Prezentacje audio-wizualne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: w1 znajomosc historii oraz podstawowych zasad protokotu dyplomatycznego K_WO06 2
(absolwent znairozumie) | \vp | znajomogé réznic kulturowych w dyplomacii i biznesie K_WO06 2
Umiejetnosci: zastosowac zasady precedencji podczas spotkan i uroczystosci na szczeblu
) U1l , . K_U07 2
(absolwent potrafi) dyplomatycznym, panstwowym i lokalnym
. K1 zastosowania zasad dobrego wychowania odpowiednio do zaistniatej sytuacji K_KO06 2
Kompetencje:
(absolwent jest gotow do) K2 posiadania $wiadomos¢ znaczenia zasad etykiety w zyciu spotecznym i wykazuje K KO6 3
postawe szacunku wobec uczestnikow zycia miedzynarodowego. —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot ma za zadanie zapozna¢ studentéw z umiejetnosciami praktycznego zastosowania wiedzy z zakresu savoir-vivre,
dyplomacji oraz protokotu w zyciu zawodowym i sytuacjach codziennych. Studenci poprzez wyktady oraz uzupetnienie
wiedzy za pomoca literatury bedg posiadali petny obraz na temat wspotczesnego protokotu dyplomatycznego.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, K1, K2 — zaliczenie pisemne

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

Protokét ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Pytania egzaminacyjne — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audio-wizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Ortowski T. (2010): Protokét dyplomatyczny. Ceremoniat i etykieta, Wyd. PISM, Warszawa.

2. Modrzyniska J. (2014): Protokét dyplomatyczny, etykieta i zasady savoir-vivre'u, Wolter Kluwer
3. Marcjanik M. (2009): Méwimy uprzejmie. Poradnik jezykowego savoir-vivre'u, PWN

UWAGI




*) 3 — zaawansowany i szczego6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

30h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,6 ECTS




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

Nazwa zajec: Technologia produktow pochodzenia zwierzecego ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Technology of Animal Origin Products
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr ziimowy
studidw:

| niestacjonarne

kierunkowe ] semestr letni

] do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-19_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwdrstwa i oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego,
aktualnie obowiazujgcych standardéw krajowych i miedzynarodowych ze szczegélnym naciskiem na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w zakresie przetwarzania i oceny jakosciowej omawianych grup produktow
zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatéw i srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia jako eksperymenty technologiczne, analizy fizyko- chemiczne, sensoryczne, ustalenie lub poréwnanie jakosci

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogodlna technologia zywnosci, Higiena produkcji zywnosci, Chemia zywnosci.

5 ) Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 znajomos¢ charakterystyki surowcdw i przetwordw zwierzecych, aspekty jakosciowe K Wo1 3
Wiedza: przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego —
(absolwent zna i rozumie) W2 znajomos¢ charakterystyki surowcéw i przetwordw zwierzecych, aspekty jakosciowe K W03 3
przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego —
U1 umiejetnos¢ doboru surowcoéw i parametrow procesu celem otrzymania wyrobdéw o K U02 2
Umiejetnosci: wysokiej jakosci -
(absolwent potrafi) U2 umiejetnos¢ przeprowadzenia oceny sensorycznej i fizykochemicznej otrzymanych K Uo4 2
przetwordw pochodzenia zwierzecego —
Kompetencje: K1 ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej jakosci, ocenia K K02 )
(absolwent jest gotéw do) wptyw produkcji na stan srodowiska -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu wiedzy dotyczacej aspektow
jakosciowych zywnosci pochodzenia zwierzecego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie z wykonanych
¢wiczen, prezentacja efektow pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajec.
Egzamin pisemny z tresci wyktadowych

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

Protokot ocen z kolokwidw, sprawozdan, protokét ocen z egzaminu i ocen koricowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest $rednig z dwu czastkowych ocen efektéw ksztatcenia: 60% - czes¢ | teoretycznej, wyktadowa oraz 40% -
czesé Il ¢wiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady online, zajecia praktyczne laboratoryjne stacjonarnie i online

Literatura podstawowa i uzupetniajca:

1. Jaworska D. (red) Zywno$¢ Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetwdrstwa i oceny jakoéciowej. Wyd. SGGW, 2014
2. Jurczak M.E. (1999): Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. Ill, SGGW Warszawa.

3. Pisula A. (red.), E. Pospiech (red.) (2011): Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

5. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. WNT Warszawa.

UWAGI

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




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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

100 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,4 ECTS




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

Nazwa zajec: Technologia produktow pochodzenia roslinnego ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food of Plant Origin
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

] semestr letni

kierunkowe ] do wyboru

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-20_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziét. Zapoznanie
studentéw z podstawowymi metodami oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia roslinnego, ziét oraz ich
przetwarzania — charakterystyka zywnosci pochodzenia roslinnego. Pogtebienie wiedzy z zakresu wtasciwosci
funkcjonalnych wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna i szczegétowa wybranych grup surowcdw spozywczych pochodzenia roslinnego
(wybranych warzyw, owocéw, okopowych i zbozowych), ze szczegéinym uwzglednieniem wptywu czynnikdw genetycznych i
Srodowiskowych na warto$¢ odzywczg i przydatnosé konsumpcyjng, przetwoérczg oraz mozliwos¢ wykorzystania w
technologii zywnosci. Charakterystyka i metody przetwarzania surowcow zielarskich. Charakterystyka technologiczno-
zywieniowa: - cukru z burakdéw i trzciny cukrowej, - herbaty i kawy naturalnej, - nasion roslin strgczkowych, - skrobi z
ziemniakdéw i innych produktéw skrobiowych, — pozyskiwanie pektyn. Otrzymywanie i charakterystyka olejéw natywnych.
Zboza niechlebowe i grzyby jako zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych

Cwiczenia: Wykorzystanie wiasciwosci zageszczajacych, zelujgcych, emulgujacych i pianotwdrczych wybranych surowcéw
pochodzenia roslinnego. Wykorzystanie cukru, syropéw cukrowych i substancji stodzgcych w gastronomii. Ocena
przydatnosci réznych zbo6z niechlebowych w gastronomii. Wykorzystanie suszéw owocowych, warzywnych i ziemniaczanych
oraz roslin straczkowych i teksturatéw w gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne
Wymagania formalne
i szoignia wstepne: Brak
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczaca Srodowiska przyrodniczego oraz
(absolwent zna Y\r/cffnflae) w1 bioréznorodnosci i mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach K_wo1 1
dotyczgcych zywnosci pochodzenia roslinnego
Umiejetnosci: U1 potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje pochodzgce z réznych zrédet, K_U04 1
(absolwent potrafi) w tym dotyczgce zywnosci pochodzenia roslinnego
Kompetencje: K1 jest gotow do identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg K_K02 1
(absolwent jest gotéw do) zywnosci pochodzenia roslinnego

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania wiedzy dotyczacej
2zywnosci pochodzenia roslinnego i ich wartosci odzywczej.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwiazania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prac pisemnych —50%, ocena egzamin - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Sadowska A (red.) (2003): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice, Warszawa.

2. Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA.

3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak. B. (red) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.




4. Kotodziejczyk A. (2004): Naturalne zwiazki organiczne, PWN Warszawa.
5. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢ 75h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.2 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




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

Nazwa zajec: Analiza sensoryczna ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Sensory Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru ] semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-21_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie wiedzy o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny analizy jakoscizywnosci, praktycznej realizacji
sensorycznych ocen produktéow zywnosciowych oraz positkdw wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi) i
konsumenckimi. Umiejetnos¢ wyznaczaniakluczowych atrybutéw jakosci sensorycznej w wybranych produktach. Znajomosé
czynnikéw warunkujacych postrzeganie jakosci sensorycznej produktéw, w tym positkow/potraw przez konsumentdéw.
Ksztattowanie umiejetnosci zzakresu opracowywania i interpretacji wynikéw ocensensorycznych.

Wyktady: Znaczenie analizy sensorycznej we wspotczesnej nauce o zywnosci; jakos¢ zywnosci z perspektywy producenta i
konsumenta. Rola wrazen smakowo-zapachowych w percepcji i akceptacji zywnosci. Podstawowe zasady
funkcjonowania ,,aparatu pomiarowego”. Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen
sensorycznych. Podziat metod sensorycznych z uwzglednieniem celu badan, zadar oraz wymagan stawianym oceniajagcym.
Czynniki warunkujace postrzeganie jakosci sensorycznej positkdw/potraw przezkonsumentdw.

Cwiczenia: Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe i/lub wzrokowe). Zdolnos¢
dyskryminacji réznic w roztworach wodnych i produktach pod wzgledem cech sensorycznych z uwzglednieniem
powtarzalnosci wynikéw. Praktyczne wykorzystanie wybranych metod sensorycznych do oceny réznych produktéw
zywnosciowych, w tym potraw. Wyznaczanie kluczowych atrybutéw jakosci warunkujacych jakosé/atrakcyjnosé sensoryczng
wybranych produktéow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 10;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 20

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem,
rozwigzywanie problemdw zwigzanych z tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne

) e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
. W1 | znairozumie specyfikeanalizy sensorycznej K_WO03 1
iedza:
(absolwent zna i rozumie) zna metody stosowane w badaniach sensorycznych analitycznych i konsumenckich do
W2 , s K_WO03 2
oceny produktow/positkow -
) L . . K_U02,
U1l potrafi przygotowywac prébki do badan sensorycznych produktéw K Uo4 1,1
Umiejetnosci: U2 potrafi dokonywaé wyboru kluczowych wyréznikéw jakosci sensorycznej K_U02, 11
(absolwent potrafi) produktéw/positkéw K_U04 !
) o . . . . ) K_U02,
u3 potrafi przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych w formie tabelarycznej i graficzne K_U04 1,1
Kompetencje: . . - . . . iy
(absolwent jest gotow do) K1 jest gotow do realizacji badan sensorycznych produktow spozywczych/positkéw K_KO01 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu analizy sensorycznej, ze szczegdlnym
uwzglednieniem badan wykorzystywanych w weryfikacji wrazliwosci zespotu oraz metod stosowanych w ocenie
sensorycznej jakosci zywnosci z uwzglednieniem czynnikéw warunkujgcych doktadnosé i powtarzalnosé¢ wynikéw badan

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach

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

Zestawienie wynikow badan, protokét zegzaminu




Elementy i W,agl majace wplyw Egzamin 80%; praca na ¢wiczeniach 20%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. (2009): Sensoryczne Badania Zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw.

2. Kostyra E. (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedziriski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktéow zywnosciowych. Wyd.

SGGW, Warszawa, rozdziat 15, s. 186-208.
3. Barytko-Pikielna N., Kostyra E. (2007): Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jako$¢ zywnosci i zywienia.

Wyd. Akademii Rolniczej, Krakéw, rozdziat 11, s. 143-169.
4. Kostyra E., Barytko-Pikielna N. (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza sensoryczna w

towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, s. 55-842.

UWAGI
Przedmiot realizowany w formie 4-godzinnych ¢éwiczen w 5 blokach tematycznych

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.2 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




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

Nazwa zajec: Analiza zywnosci ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr ziimowy
studidw:

| niestacjonarne

kierunkowe ] semestr letni

] do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng statystyczna
otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz. Ponadto omawiane sg wszystkie gtowne
metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartos$ci suchej masy, zwigzkdw azotowych, cukrowcdéw prostych i ztozonych,
ttuszczu, popiotu, wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktéw spozywczych pod katem zawartosci sktadnikéw odzywczych.
Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie prébek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody i suchej masy
metodg suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka metodg Kjeldahla, oznaczenie
zawartosci cukréw redukujacych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie ttuszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotu
metoda mineralizacji na sucho, oznaczenie magnezu, wapnia, zelaza oraz chlorkéw metodami kolorymetrycznymi badz
miareczkowymi, oznaczenie witamin ttuszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metoda kolorymetryczng, oznaczenie
witamin wodorozpuszczalnych (witaminy C) metoda fluorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady
interpretacji wynikéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, ¢wiczenia doswiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie | Sitadla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego | kier*
Wied zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne
(absolwent zna rc:funfiaei w1 kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej K_W02 2
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
o . potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczow, weglowodandw oraz
(agsr;fir?:ggj;:; U1l wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach | K_U02 2
gotowych
Ko!'npetelnqe: K1 jest gotéw do zachowania zasad BHP K_KO5 2
(absolwent jest gotdéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

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

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

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

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:




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

2. Badanie jakosci produktow spozywczych, M. Kretowska-Kutas, Wyd. PWE, Warszawa, 1993.
3. Wartos$¢ odzywcza wybranych produktédw spozywczych i typowych potraw, B. Przygoda, H. Kunachowicz, I. Nadolna, K. Iwanow, Wyd. PZWL, Warszawa, 2019.

UWAGI
Cwiczenia odbywajg w uktadzie trzygodzinnym.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 100 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




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

Nazwa zajec: Zywienie cztowieka ECTS |5
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Human Nutrition
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

] semestr letni

kierunkowe ] do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: Z2CZ-GH-1S-03Z-23_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w organizmie makro- i
mikrosktadnikow pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawéw niedoboréw; gtéwnych zrédet
sktadnikéw pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu planowanie zywienia w
gastronomii.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla zdrowia. Sktad
organizmu cztowieka. Przemiana materii i energii u cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny.
Makroskfadniki: biatka, ttuszcze i weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnosé¢ i warto$¢ odzywcza; normy
zywienia; gtéwne zrédta w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy
zywienia; gtéwne zrédta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka. Wartos¢ odzywcza i
aspekty zywieniowe wybranych grup produktéw spozywczych.

Cwiczenia: Tabele sktadu produktéw spozywczych jako zrédto informacji o wartosci odzywczej zywnosci. Charakterystyka
norm zywienia i ich wykorzystanie. Wartos$¢ energetyczna produktéw spozywczych a wydatek energetyczny.
Charakterystyka wartosci odzywczej produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Zmiany wartosci odzywczej
produktéw spozywczych pod wptywem wybranych proceséw technologicznych. Warto$¢ biologiczna biatka i efekt
uzupetniania sie aminokwasdéw. Charakterystyka zawartosci ttuszczu, kwaséw ttuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w
produktach i catodziennej racji pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w przyktadowych racjach
pokarmowych. Gospodarka wodno-elektrolitowa oraz réwnowaga kwasowo-zasadowa organizmu. Okreslenie zawartosci
witaminy D w diecie a profilaktyka jej niedoboru.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wi role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym K_WO09, 11
Wiedza: zapotrzebowanie na nie K_W10 ,
(absolwent zna i rozumie) warto$¢ energetyczng i odzywczg pozywienia, gtéwne zrédta sktadnikéw odzywczych
W2 Lo ) K_WO08 2
w diecie i ich wptyw na zdrowie -
U1 w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i nadmiary K UO0S 1
Umiejetnosci: sktadnikéw w diecie i w organizmie -
(absolwent potrafi) L. K .
U2 pracowac indywidualnie i w zespole K_U09 1
Kompetencje: g L .
(absolwent jest gotow do) K1 jest Swiadomy znaczenia zywienia dla zdrowia K_K08 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu roli sktadnikéw pokarmowych w
funkcjonowaniu organizmu, znaczenia zywienia dla zdrowia, w tym roli nadmiaréw i niedoboréw sktadnikdéw odzywczych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z czesci wyktadowej.
Kolokwia pisemne z éwiczen, sprawozdania z ¢wiczen.
Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie

Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.
Pisemne kolokwia z ¢wiczen, oceny ze sprawozdan z ¢wiczen w zeszycie u prowadzgcego zajecia.




Elementy i wagi majace wptyw Egzamin — 50%.
na ocene koricowa: Cwiczenia — 50%, w tym kolokwia - 45%, ocena sprawozdan zamieszczonych w zeszytach studentéw - 5%.
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Sicinska E, Czerwinska D, Pietruszka B. (red.) (2020): Przewodnik do ¢wiczen z zywienia cztowieka. Zakres podstawowy. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Przygoda B, Kunachowicz H, Nadolna I, Iwanow K. (2020): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa.

3. Gawecki J. (red.) (2017): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4., Jarosz M, Rychlik E, Stos K, Charzewska J. (red.) (2020): Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.

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

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

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

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 134 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec: Zachowania konsumenta na rynku ustug ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Consumer Behavior on the Services Market
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajet: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru ] semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-03Z-24_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 15;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie aktualne tendencje w zakresie zmian wzoréw konsumpcji i potrafi K W03
w1 zinterpretowac role ustug w konsumpcji i w procesie zaspokojenia potrzeb K_W06, 1,1
Wiedza: konsumpcyjnych —
(absolwent zna i rozumie) X X X . . . X L K W03,
wy | Znairozumie przebieg procesu serwicyzacji konsumpcji w Polsce i na $wiecie, jakie K_W07 111
jest jego natezenie, uwarunkowania i zréznicowanie przestrzenne - ’ r
K_WO08
K_Uuo01,
U1l potrafi zinterpretowa¢ dane dotyczace zachowari konsumentéw E—Sgg: 1' L1,
K_U10
K_uo01,
K_U02,
U2 potrafi dokonac diagnozy stanu i perspektyw rozwoju konsumpcji i zachowan K_Uo06, 1,1,1,
konsumentow w kontekscie danych makroekonomicznych i spotecznych K_U07, 1,1,1
Umiejetnosci: K_U09,
(absolwent potrafi) K_U]_]_
K_Uo01,
K_U02,
U3 potrafi wykaza¢ wzajemne powigzania miedzy poziomem konsumpcji a poziomem K_UO06, 1,1,1,
rozwoju spoteczno-gospodarczego K_UO09, 1,1,1
K_U1o0,
K _Ul1
ua potrafi wyszukiwacé i analizowaé teksty Zzrodtowe na temat proceséw konsumpgjiiich | K_UO1, 111
zréznicowania K_U08, r




K_U10
K1 jest gotdw do doksztatcania sie z zakresu rozumienia ztozonosci proceséw K_KO01, 11
konsumpcji i ich wptywu na zycie spoteczno-gospodarcze K_KO05 ’
Kompetencje: ) ‘wd dnieni . i A o d - K KO3
(absolwent jest gotéw do) jest got.ow. o uz,a§a nlfenla ?naczenla spo ECZI’.IEJ, etycznej i .zawo owej _KU3,
K2 odpowiedzialnosci za nieracjonalne zachowania konsumpcyjne oraz K_KO06, 1,1,1
nieprzestrzeganie zasad spotecznej odpowiedzialnosci w konsumpcji K KO7
Tresci programowe zapewniajace Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji z zakresu zachowarn konsumentéw na
uzyskanie efektéw uczenia sie: wybranych rynkach ustug, ze szczegélnym uwzglednieniem rynku ustug gastronomicznych oraz hotelarskich.

Sposob weryfikacji efektow uczenia | Wyktad: egzamin z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia: prezentacja multimedialna w trakcie zaje¢, dyskusja wynikow

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

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

Elementy i wagi majgce wptyw Ocena zaliczenia tresci wyktadowych (egzamin) — 50%
na ocene koricowa: Ocena prezentacji multimedialnych wykonanych w ramach pracy wtasnej studenta — 50% (2 prace x 25%)
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bywalec C. (2010): Konsumpcja a rozwdj gospodarczy i spoteczny. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.

2. Dabrowska A., Gutkowska K., Janos-Kresto M., Ozimek I. (2010): Serwicyzacja konsumpcji w polskich gospodarstwach domowych: uwarunkowania i tendencje.
Wyd. Difin, Warszawa.

3. Lichniak . (red.) (2010): Serwicyzacja polskiej gospodarki. Oficyna Wydawnicza SGH, Warszawa.

4. ZalegaT.(2012): Konsumpcja. Determinanty; Teorie; Modele. Wyd. PWE Warszawa.

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




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

Nazwa zajec: Jezyk obcy angielski 2 ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: English as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: podstawowe ] obowiazkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

] semestr letni

L] kierunkowe do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-03Z-25_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_ W01 1
(absolwent zna i rozumie) —
K_uo01,
U1l rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studidow K_U07, 1,1,1
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 11
Umiejetnogci: kierunkiem studidw na poziomie B2 K_UQ0s, ’
(absolwent potrafi) K UO]_,
rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem -
U3 L L K_U07, 1,1,1
studidow na poziomie B2
K_U08
ua potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 11
zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08 ’
Kompetencje: P . . . . .
(absolwent jest gotow do) K1 gotoéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sig jezykiem obcym | K_K02 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidw pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

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

Tres$é zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

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




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

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

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

6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

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

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 2

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 60 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’




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

Nazwa zajec: Jezyk obcy francuski 2 ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: French as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: francuski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: podstawowe ] obowiazkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

L] kierunkowe do wyboru L] semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-03Z-25_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
\_N'edZ?: W1 | zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_ W01 1
(absolwent zna i rozumie) —
K_U01,
U1 rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_U07, 1,1,1
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_Uo07, 11
Umiejetnogci: kierunkiem studidw na poziomie B2 K_UQ0s, ’
(absolwent potrafi) K UO]_,
rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem -
u3 L . K_U07, 1,1,1
studiow na poziomie B2 -
K_U08
ua potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 11
zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08 ’
Kompetencje: A . . . L .
(absolwent jest gotow do) K1 gotéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym | K_K02 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidw pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin korfcowy

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

Tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006




4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 2

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 60 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




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

Nazwa zajec: Jezyk obcy niemiecki 2 ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: German as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: niemiecki Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: podstawowe ] obowiazkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

] semestr letni

L] kierunkowe do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-03Z-25_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_Wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
K_uo01,
U1l rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studidow K_U07, 1,1,1
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 11
Umiejetnogci: kierunkiem studidw na poziomie B2 K_U0s, ’
(absolwent potrafi) K UO]_,
rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem -
U3 L L K_U07, 1,1,1
studidow na poziomie B2
K_U08
ua potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 11
zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08 ’
Kompetencje: P . . . . .
(absolwent jest gotow do) K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym | K_K02 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidw pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

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

Tres$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen




2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN
4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogélnej i specjalistycznej.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 2

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 60 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




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

Nazwa zajec: Jezyk obcy rosyjski 2 ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Russian as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: rosyjski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: podstawowe ] obowiazkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

| niestacjonarne

L] kierunkowe do wyboru L] semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-GH-1S-03Z-25_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wledzgz w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_ W01 1
(absolwent zna i rozumie) -
K_uo01,
U1l rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_U07, 1,1,1
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 11
Umiejetnosci: kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08, !
(absolwent potrafi) K_uo01,
U3 rozuwie opraco.wa|.1i3, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem K:U07, 11,1
studidow na poziomie B2
K_U08
ua potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 11
zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08 !
Kompetencje: P . . . . .
(absolwent jest gotow do) K1 gotoéw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sig jezykiem obcym | K_K02 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy i umiejetnosci z zakresu jezyka obcego dla studidw pierwszego stopnia
na poziomie B2.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koricowy

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

Tres$é zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Esmantova Tatiana, Pycckuit si3bik 5 anemeHTOB y4eb6HUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012




2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznarn 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

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

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 2

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 60 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




