Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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 a odpornos$¢ organizmu ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Nutrition and Immunity
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma X stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

kierunkowe  Xdo wyboru ] semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-40.4_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z aktualnymi poglagdami na temat roli wybranych sktadnikéw pokarmowych,
produktéw oraz diet na modulowanie odpornosci cztowieka.

Wyktady: Charakterystyka anatomiczna, funkcjonalna i czynno$ciowa uktadu odpornosciowego. Uktad limfatyczny zwigzany
z przewodem pokarmowym (GALT). Stan odzywienia organizmu a funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Mechanizmy
swoistej i nieswoistej odpowiedzi immunologicznej. Regulacja odpowiedzi immunologicznej, tolerancja immunologiczna i
pokarmowa. Mechanizmy reakcji nadwrazliwosci. Wptyw witamin na modulowanie odpowiedzi immunologicznej. Wptyw
sktadnikéw mineralnych na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Rola aminokwaséw w modulowaniu aktywnosci
uktadu odpornosciowego. Rola krétkotaricuchowych i wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych w modulowaniu
aktywnosci uktadu odpornosciowego. Znaczenie innych sktadnikdw bioaktywnych zywnosci (w tym polifenoli) w
modulowaniu odpowiedzi immunologicznej. Znaczenie prebiotykdw, probiotykdw i synbiotykéw dla funkcjonowania uktadu
odpornoéciowego. Zywienie kobiety ciezarnej i w okresie laktacji a ksztattowanie sie immunokompetencji u jej potomstwa w
pdzniejszym okresie zycia. Wptyw wybranych sktadnikéw pokarmowych i diet na GALT. Immunomodulacyjne dziatanie
wybranych ziét oraz produktéw pszczelarskich. Charakterystyka réznych diet i modeli Zzywienia pod wzgledem wptywu na
uktad odpornosciowy i ksztattowanie zdrowia. Wptyw uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykifad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: wi |2 i rozumie podstawowe mechanizmy uktadu odpornosciowego zwigzane z K_wWo4 1
(absolwent zna i rozumie) uktadem pokarmowym
zna i rozumie role sktadnikéw pokarmowych w ksztattowaniu proceséw K_Wo04 1
W2 | odpornosciowych cztowieka w aspekcie mozliwos¢ ich wykorzystania do zapewnienia
lub poprawy stanu zdrowia
W3 zna i rozumie role zywienia w okresie cigzy oraz okresu laktacji w ksztattowaniu K_Wo04 1
immunokompetencji organizmu cztowieka
Umiejetnosci: U1 potrafi wyszukac i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczgce wptywu réznych K_U01 1
(absolwent potrafi) rodzajow diet na modulowanie odpowiedzi immunologicznej
Kompetencje: K1 jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy dotyczacej wptywu zywienia na K_K012 1
(absolwent jest gotow do) funkcjonowanie uktadu odpornosciowego i ksztattowanie zdrowia

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci odnosnie roli wybranych sktadnikow
pokarmowych oraz diet w modulowaniu odpornosci cztowieka, istotnych z punktu widzenia planowania zywienia w
placéwkach gastronomicznych i hotelarskich

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

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

Protokot ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Najnowsze publikacje naukowe dotyczgcych srodowiskowych zagrozen zdrowia cztowieka.




2. Gromadzka-Ostrowska J (red.): Edukacja prozdrowotna i promocja zdrowia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019.

4. Maslinski S., Ryzewski J.: Patofizjologia, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2007.

3. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2002 (lub nowsze wydanie).

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje i egzamin), liczba godzin 5

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: >0h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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:

Cukiernictwo ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Confectionery

Zajecia dla kierunku studiow:

Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiow: D niestacjonarne kierunkowe do Wyboru D semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-40.7_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat historii cukiernictwa, wykorzystywanych surowcéw, doboru technik,
technologii i narzedzi stosowanych w cukiernictwie i ich wptywie na jakos¢ technologiczng sensoryczng i mikrobiologiczng
gotowego produktu. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu technologicznego w cukiernictwie.
Ksztattowanie umiejetnosci dekorowania wyrobow cukierniczych i sposobdw ich serwowania w widowiskowy sposéb.
Wyktady: Historia cukiernictwa. Surowce i substancje smakowo-zapachowe wykorzystywane w technologii cukierniczej.
Specjalistyczny sprzet, narzedzia i wyposazenie nowoczesnej pracowni cukierniczej. Rodzaje ciast wykorzystywanych w
produkcji ciastkarskiej. Masy i kremy, polewy w nowoczesnym cukiernictwie. Kreacje smakowe jako podstawa
nowoczesnego cukiernictwa. Sposoby dekorowania wyrobdw cukierniczych. Style i trendy w cukiernictwie. Dobér deseru do
okazji. Sposoby efektywnego podawania wyrobdw ciastkarskich (stodkie stoty i bufety). Dekoracje z czekolady, karmelu,
wykorzystanie polew lustrzanych. Wykorzystanie elementéw kuchni molekularnej w cukiernictwie.

Cwiczenia: Projektowanie monoporcji, przygotowanie i dekoracja. Projektowanie tortéw, przygotowanie i dekoracja.
Nowoczesne dekoracje cukiernicze. Czekolada i jej zastosowanie w cukiernictwie. Elementy kuchni molekularnej
alternatywa dla klasycznych technik stosowanych w cukiernictwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, w tym doéwiadczenia modelowe, jak i przygotowanie wyrobéw cukierniczych.
Ocena sensoryczna przygotowanych wyrobdw ciastkarskich i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie zasady metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do K_W06 2
Wiedza: w1 rozwigzywania zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz
(absolwent zna i rozumie) wiedze dotyczgcy technologii typowych w gastronomii
W2 | znairozumie technologie wytwarzania podstawowych wyrobdw cukierniczych K_WO06 3
U1 potrafi zaplanowac od strony menu, kosztéw i obstugi konsumenta oferte deseréw i | K_UO3 3
Umiejetnosci: wyrobdéw cukierniczych
(absolwent potrafi) U2 potrafi organizowac i Swiadczy¢ rézne rodzaje ustug z wykorzystaniem wiedzy na K_U07 3
temat réznych kultur i zwyczajow
K1 jest gotowy bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac K_KO03 2
swQ prace, zapewniajac standardy jakosciowe ustugi gastronomicznej
Kompetencje: K2 jest gotowy do kreatywnosci w zakresie organizacji ustug hotelarskich i K_KO02 2
(absolwent jest gotéw do) gastronomicznych z wykorzystaniem tradycji cukierniczych regionu
K3 jest gotowy do postrzegania gastronomii jako tworczego dorobku, szczegdlnie w K_K07 2
aspekcie promocji tradycyjnych i regionalnych wyrobdw cukierniczych

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas przygotowania réznego rodzaju
wyrobow cukierniczych.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych.
Cwiczenia — sprawozdania z zaje¢ oraz kolokwia na wybranych ¢wiczeniach.

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

Kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczent wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za
sprawozdania i kolokwia). Arkusze egzaminacyjne oraz protokét zaliczenia przedmiotu.




Elementy i wagi majace wptyw Ocena z egzaminu pisemnego 50%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i sprawozdania)

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa - wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Deschaintre J.C., Deschamps B. (red.) (2009): Ciastkarstwo. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik. Wyd. REA.

4. Materiaty wtasne przekazane przez prowadzacych.

3. Czasopisma branzowe (Przeglad Piekarski i Cukierniczy, Cukiernictwo i Piekarstwo, W Piekarni W Cukierni, Mistrz Branzy, Sweets & Coffee).

UWAGI
Cwiczenia trzygodzinne.

*) 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

107 h

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

1,8 ECTS




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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: Towaroznawstwo nowej Zywnosci ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Novel Food
Zajecia dla kierunku studiow: Gastronomia i Hotelarstwo

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-GH-1S-05Z-40.8_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy na temat grup zywnosci klasyfikowanej jako ,nowa zywno$¢”, w tym jako: ,nowe produkty”, ,nowe
sktadniki zywnosci” i ,,zywnosé transgeniczna — GMO”, dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu zasad
wprowadzania do zywnosci ,,nowych sktadnikéw”, zapoznanie z regulacjami prawnym.

Wyktady: Definicje, podziat oraz uwarunkowania prawne zwigzane z klasyfikacjg surowcéw lub produktéw spozywczych,
jako ,,nowa zywno$¢”. Charakterystyka wybranych surowcéw roslinnych i zwierzecych dopuszczonych do stosowania jako
,nowe sktadniki zywnosci”. Nowe metody otrzymywania zywnosci. Aspekty prawne dotyczace sposobu wprowadzenia do
obrotu handlowego ,,nowej zywnosci”, w tym zywnosci genetycznie modyfikowanej: zasady oceny jakosci zdrowotnej,
sposdb znakowania, aplikacja i notyfikacja. Zywnoéé transgeniczna (GMO) — definicja, bezpieczeristwo zdrowotne.
Charakterystyka dietetyczna wybranych nowych sktadnikéw i nowych zrédet zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat sktadnikdw zywnosci, metod utrwalania i technologii przetwarzania zywnosci.

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. posiada wiedze na temat procesow zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem
(absolwent zna Y\r/;ildnf:) w1 tyc.h, ktére dotycza aktualnej probl'e.matyki, qotyczqcej zZywienia i Zzywnosci oraz ich K_WO02 2
roli, w tym towaroznawstwa nowej zywnosci
o . potrafi w praktyce zastosowac pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw i
(agsg::ir?:ggf;:) U1l wspotczesnych trenddw dotyczgcych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym K_Uo1 2
towaroznawstwa nowej Zywnosci, w potaczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
Kompetencje: K1 posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z K KO1 3
(absolwent jest gotéw do) zakresu towaroznawstwa nowej Zywnosci -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu nowej zywnosci, to jest
niespozywanych na znaczaca skale przed 1997 r na rynku europejskim sktadnikdw zywnosci, nowej zywnosci i zywnosci
otrzymanej z zastosowaniem nowych metod produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem procedur oceny bezpieczenstwa
spozycia tej kategorii produktow.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

01_W, 02_U, 03_K — test koricowy

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu w formie test

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z testu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

oA wN R

McHughen A. (2004): Zywno$¢ modyfikowana genetycznie. WNT Warszawa.

Klimiuk E., tebkowska M. (2003): Biotechnologia w ochronie srodowiska. WN PWN, Warszawa.

Weglanski P. (red.) (2001): Genetyka molekularna. PWN, Warszawa.

Bednarski W., Reps A. (2003): Biotechnologia zywnosci. Wyd. 2, WNT.

Aktualnie obowigzujgce przepisy prawne.

. Opinie i informacje Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczeristwa Zywnosci http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food_en

UWAGI




*) 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec 59 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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




