Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Podstawy dietetyki

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of dietetics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jacek Bujko

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IlI C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Znajomos¢ epidemiologii, etiologii i patofizjologii choréb cywilizacyjnych, podstawowych choréb przewodu
pokarmowego i nerek oraz roli sktadnikéw odzywczych i produktéw spozywczych w ich powstawaniu,
profilaktyce i terapii.

Poznanie zasad doboru produktow i potraw oraz bilansowania diet i ukladania jadtospisow w réznych
jednostkach chorobowych i stanach fizjologicznych na podstawie znajomosci proceséw fizjologicznych i
patologicznych oraz wiedzy o produktach spozywczych i roli sktadnikéw odzywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady ; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktad i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwigzywanie problemu, ocena i ukftadanie jadtospiséw z
wykorzystaniem programéw komputerowych (odpowiednik projektu), éwiczenia praktyczne technologiczne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: rola, prawa i obowigzki dietetyka, ustawa o zawodach medycznych, nazewnictwo i charakterystyka
diet objetych systemem dietetycznym, podstawy postepowania dietetycznego u kobiet ciezarnych, karmiagcych,
osob w wieku podeszlym; epidemiologia, etiopatogeneza, podstawy leczenia i postepowanie zywieniowe w
otytosci, miazdzycy, cukrzycy typu | i ll, osteoporozie, alergiach pokarmowych, chorobach czynnosciowych
przewodu pokarmowego (przetyku, zotgdka, jelita cienkiego i grubego, stany zapalne, choroba wrzodowa,
biegunki, zaparcia) niewydolnosci nerek i kamicach nerkowych

Cwiczenia: zasady konstrukcji diety w oparciu o programy komputerowe, schemat karmienia naturalnego i
sztucznego niemowlat, zasady i uktadanie diety tatwostrawnej, oszczedzajgcej przewdd pokarmowy, diet z
modyfikacjami konsystencji, bogatoresztkowej, diet niskottuszczowych z modyfikacjami btonnika, diety z
modyfikacjami skt. mineralnych (Ca, Fe, Na i K), wyznaczanie deficytu energetycznego, wybhér optymalnej
strategii i ukladanie diet niskoenergetycznych, postepowanie dietetyczne w cukrzycy (wymienniki
weglowodanowe, indeks glikemiczny, dostosowanie do insulinoterapii), celiaklii, kamicy nerek i drég z6tciowych,
wyznaczanie ryzyka miazdzycy i modyfikacja sktadu kw. ttuszczowych diety i okreslenie spodziewanych efektow
hipolipemicznych. Przygotowywanie podstawowych potraw w ramach réznych diet.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o roli sktadnikéw pokarmowych, ich Zrédtach i zapotrzebowaniu a takze zmianach w
wyniku obrdbki technologicznej oraz o budowie i funkcjonowaniu organizmu

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie powigza¢ znaczenie podazy
poszczegdinych sktadnikéw odzywczych i produktéw
spozywczych z rozwojem i zapobieganiem tym
schorzeniom

05_U — potrafi oceni¢ oraz zaproponowa¢ zmiany
ilosciowe i jakosciowe diety oraz utozy¢ indywidualne
jadtospisy w oparciu o zatozony cel dietoterapii, wyniki
badan diagnostycznych i inne formy terapii

01_W - zna charakterystyki (zastosowanie, cel, dobor
produktéw, potraw i technologii) diet objetych
systemem dietetycznym,

02_W — ma wiedze o epidemiologii, patofizjologii i
podstawach rozpoznania i leczenia, w tym
dietetycznego  choréb  cywilizacyjnych  (otytos¢,
miazdzyca, cukrzyca, osteoporoza), choréb przewodu

pokarmowego, nerek, drog zoétciowych i alergii|06_K — posiada $wiadomos¢ waznosci diety w
pokarmowych procesie zapobiegania i leczenia choréb
03_U - potrafi rozpozna¢ i wyeliminowa¢ btedy w | dietozaleznych oraz réznych i zmieniajgcych sie
zywieniu grup ludnosci wrazliwych (kobiety ciezarne, | sposobéw leczenia dietetycznego tego samego

karmigce, niemowleta i dzieci, osoby starsze) oraz
0s6b chorych na w/w choroby dietozalezne

schorzenia oraz odpowiedzialnosci za podejmowane
decyzje i koniecznosci wspoétpracy ze specjalistami
odpowiedzialnymi za inne formy terapii

Spos6b weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 04_U, 05_U, - kolokwium z ¢wiczeniowego materiatu teoretycznego

04_U, 05 U, 06_K - opracowania indywidualne (sprawozdania o charakterze projektu) dotyczace ustalenia
zatozen i utozenia jadtospisu dla konkretnych jednostek chorobowych

03_U, 04_U, 05_U, 06_K - opracowania indywidualne (o charakterze rozwigzania problemu) dotyczgce doboru
produktéw i potraw oraz oceny lub zmiany dotychczasowego jadlospisu na podstawie danych
charakteryzujacych stan fizjologiczny i patologiczny

01 W, 02 W, 04 U, 05_U - koncowy egzamin testowy z materiatu wyktadowego i éwiczeniowego

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Pytania na kolokwia i egzamin wraz z protokétem ocen z kolokwium, egzaminu i sprawozdan

indywidualne sprawozdania dotyczgce ustalenia zatozen i utozenia jadlospisu dla konkretnych jednostek
chorobowych oraz oceny lub zmiany dotychczasowego jadtospisu na podstawie danych charakteryzujgcych stan
fizjologiczny lub patologiczny

Elementy i wagi majgce wpltyw na ocene
koncowa:

35%- koncowa ocena z kolokwiéw z materiatu
kohAcowa ocena egzaminacyjna

éwiczeniowego, 15% - suma pkt. z 4 s prawozda n, 50%-

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium Zaktadu Dietetyki




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bujko J. (red) (2006); Podstawy dietetyki, Wyd. SGGW, Warszawa
2. Grzymistawski M., Gawecki J.(2011); Zywienie cziowieka zdrowego i chorego t. I, PWN, Warszawa
3. Peckenpaugh NJ, (2011); Podstawy zywienia i dietoterapia, Elsevier Urban&Partner, Wroctaw
4.  Jarosz M (red) (2010); Praktyczny podrecznik dietetyki, 1IZZ, Warszawa
5 Jarosz M, Buthak-Jachymczyk B (2008); Normy zywienia cziowieka, podstawy prewencji otytoci i choréb

niezakaznych, PZWL, Warszawa

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

125

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 2 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna charakterystyki (zastosowanie, cel, dobér produktéw, potraw i technologii) diet K_W12, K_ W13

objetych systemem dietetycznym

02_WwW ma podstawowg wiedze o epidemiologii, patofizjologii i podstawach rozpoznania i leczenia, | K_ W11, K_ W12, K_W13, K_ W14, K_ W15

w tym dietetycznego choréb cywilizacyjnych (otytos$¢, miazdzyca, cukrzyca, osteoporoza),
choréb przewodu pokarmowego, nerek, drog zétciowych i alergii pokarmowych

03_U potrafi rozpozna¢ i wyeliminowa¢ btedy w zywieniu grup ludno$ci wrazliwych (ciezarne, K_U04, K_U05, K_U10,

karmigce, niemowleta i dzieci, osoby starsze) oraz 0s6b chorych na choroby dietozalezne

04_U umie powigza¢ znaczenie podazy poszczeg6lnych sktadnikéw odzywczych i produktéw z K_U01, K_U02

rozwojem i zapobieganiem tym schorzeniom

05_U potrafi oceni¢ oraz zaproponowa¢ zmiany ilosciowe i jakosciowe diety oraz utozy¢ K_U04, K_U05, K_U10

indywidualne jadtospisy w oparciu o zatozony cel dietoterapii, wyniki badan
diagnostycznych i inne formy terapii

06_K posiada s$wiadomosé waznosci diety w procesie zapobiegania i leczenia chordb | K_K02, K_KO03, K_K09, K_K11,

dietozaleznych oraz réznych i zmieniajgcych sie sposobéw leczenia dietetycznego tego
samego schorzenia oraz odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje i koniecznosci
wspotpracy ze specjalistami odpowiedzialnymi za inne formy terapii




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Toksykologia zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food toxicology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Elzbieta Wierzbicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia w Katedrze Zywienia Czlowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok lll C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych, uwarunkowaniach
toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, zrédtach zanieczyszczen zywnosci substancjami
chemicznymi oraz ksztattowanie umiejetnosci oceny ryzyka. tacznie z przedmiotami dotyczgcymi
higieny produkc;ji i zarzgdzania jakos$cig zywnosci dostarcza wiedzy i umiejetnosci odnosnie produkcji
zywnosci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej i ochrony konsumenta w tym zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 16;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna

Cwiczenia: do$wiadczenia laboratoryjne, indywidualne i zespotowe opracowanie wybranego zagadnienia
na podstawie literatury, zespotowe przygotowanie prezentacji multimedialnej, rozwigzywanie zadan
problemowo-obliczeniowych, elementy e-Learningu (Platforma Moodle http://e.sggw.waw.pl)

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogodlne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w organizmie. Czynniki
warunkujgce powstawanie i przebieg zatrué. Ocena toksycznosci substancji chemicznych. Wyznaczanie
ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena
ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywnos$¢. Wybrane naturalne substancje
szkodliwe w produktach: charakterystyka, okolicznosci narazenia, epidemiologia zatrué¢ (substancje
antyodzywcze, alkaloidy, glikozydy, substancje zawarte w grzybach kapeluszowych). Wybrane
substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podziat, legislacja w UE i Polsce, ocena i
zastrzezenia toksykologiczne. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki szkodliwe,
WWA, dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy, pestycydy, heterocykliczne aminy, substancje migrujgce
z tworzyw sztucznych): zrodta zanieczyszczen zywnosci, dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka,
wskazniki narazenia, dopuszczalne pobranie, limity pozostato$ci w produktach spozywczych, sposoby
zapobiegania zanieczyszczeniom. Monitoring zanieczyszczen chemicznych zywnosci.

Cwiczenia: Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych. Oznaczanie zawarto$ci
szczawian6w rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych
barwnikéw w produktach spozywczych. Oznaczanie chemicznych substancji konserwujgcych w
przetworach owocowo-warzywnych. Oszacowanie pobrania z dietg wybranych substancji obcych.
Wiasciwosci uzytkowe i toksykologiczne pestycydow. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru
opakowaniowego. Analiza wybranych probleméw z obszaru bezpieczenstwa zywnos$ci i zywienia na
przykfadzie ksenobiotykdw z grupy zanieczyszczen chemicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, ogodlnej technologii zywnosci, analizy
zywnosci, surowcow roslinnych i zwierzecych, podstaw prawa zywnosciowego, podstaw zywienia
czlowieka.

Efekty ksztatcenia:

01_W —zna elementy prawa zywnos$ciowego w 03_U — umie oceni¢ aktualne zagrozenia,
zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci oraz wskazujgc rodzaj i przyczyny jego powstawania
dopuszczalnych ilosci zanieczyszczeh chemicznych | oraz potencjalne skutki zdrowotne

w produktach spozywczych 04_K — posiada umiejetno$¢ znajdowania i

02_W - zna substancje potencjalnie niebezpieczne | krytycznego analizowania literatury naukowej w
dla zdrowia, przyczyny powstawania zatru¢ poprzez | zakresie zagrozen zwigzanych z zywnoscig i
zywnos$¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku zywieniem

nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — egzamin, kolokwia, sprawozdania z ¢wiczen

02_W - egzamin, kolokwia, sprawozdania z ¢wiczen, opracowanie zadanego zagadnienia (prezentacja)
03_U — egzamin, sprawozdania z ¢wiczen

04_K — opracowanie zadanego zagadnienia (prezentacja)

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Kolokwia, sprawozdania z éwiczen, prezentacja multimedialna studentéw, praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 55%
Ocena z ¢éwiczen — 45%, w tym: oceny z 3 kolokwiéw, ocena za sprawozdania z éwiczen, ocena za
prezentacje multimedialng

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa; sala ¢wiczen




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Senczuk W. (2012): Toksykologia wspétczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
2.  Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do éwiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka. Wyd.
NIZP-PZH, Warszawa.
4. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.
5. Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schafer-Korting M. (2012): Farmakologia i toksykologia. Wyd. MedPharm,
Wroctaw.
6. Klaassen C.D., Watkins 11l J.B. (2014): Casarett & Doull’s, Podstawy toksykologii. Wyd. MedPharm, Wroctaw.
7. Obowigzujgce akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywno$ci.

UWAGI

Cwiczenia laboratoryjne — 8 jednostek x 3 godziny (24 godz./semestr)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: ’

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 10 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna elementy prawa zywnosciowego w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci | K_W08
oraz dopuszczalnych ilosci zanieczyszczen chemicznych w produktach
02_wW zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, przyczyny powstawania K_W06, K_ W_09, K W14
zatrué poprzez zywnos$¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania
zasad bezpieczenstwa spozywczych
03_U umie oceni¢ aktualne zagrozenia, wskazujgc rodzaj i przyczyny jego powstawania K_U01, K_U08, K_U15
oraz potencjalne skutki zdrowotne
04_K posiada umiejetnos¢ znajdowania i krytycznego analizowania literatury naukowej w | K_KO01, K_K02, K_04, K_05, K_09, K_10

zakresie zagrozen zwigzanych z zywnoscig i zywieniem




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Analiza sensoryczna ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Sensory analysis

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

drinz. Eliza Kostyra

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok IlI c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny analizy jakosci zywnosci,,
warunkach niezbednych do uzyskania wiarygodnych i powtarzalnych wynikéw, metodyce badania
wrazliwosci sensorycznej oraz praktycznej realizacji sensorycznych ocen produktéw zywnosciowych
wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi). Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu
opracowywania wynikéw i ich interpretaciji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 4;

b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne: praktyczne wykorzystanie metod analizy
sensorycznej w ocenie jakosci produktéw zywnosciowych

Petny opis przedmiotu:

Wykltady: Znaczenie analizy sensorycznej we wspoéiczesnej nauce o zywnosci; jakos¢ zywnosci z
perspektywy producenta i konsumenta. Rola wrazen smakowo-zapachowych w percepcji i akceptacji
zywnosci. Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych
(laboratorium sensoryczne. Podziat metod sensorycznych z uwzglednieniem celu badan, zadan i
wymagan stawianym oceniajgcym..

Cwiczenia: Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe, wzrokowe, quizy).
Wybrane metody okreslania wartosci progowych. Zdolno$é dyskryminacji réznic smakowych i
zapachowych oraz powtarzalno$¢ wynikéw. Oddziatywanie substancji smakowych w mieszaninach
dwusktadnikowych i wielosktadnikowych w roztworach wodnych i modelowych produktach. Praktyczne
wykorzystanie wybranych metod sensorycznych (réznicowe szeregowania, skalowania) do oceny
roznych produktéw zywnosciowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze z zakresu specyfiki analizy
sensorycznej

02_W —definiuje podstawowe metody sensoryczne
03_U — posiada umiejetno$¢ przygotowania prébek
do badan sensorycznych

04_U - posiada umiejetnos¢ opracowania wynikéw
badan sensorycznych

05_U - posiada umiejetnosS¢ przedstawienia
wynikow badan sensorycznych w formie
tabelarycznej i graficznej

06_K — ma $wiadomosé waznosci warunkoéw
niezbednych do uzyskania doktadnych i
powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny
03_U, 04_U, 05_U, 06_K — obserwacja pracy studenta na éwiczeniach, weryfikacja przedstawiania i
omawiania wynikow uzyskanych na ¢wiczeniach,

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Zestawienie wynikéw badan, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena za zestawienie i przedstawienie zadan ¢wiczeniowych - 30%; egzamin - 70%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. (2009): Sensoryczne Badania Zywnos$ci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ,

Krakow

2. Kostyra E. (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedzinski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktow 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. 55-84.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace moduf/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
osiagniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

55 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: !

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze z zakresu specyfiki analizy sensorycznej K_W04, K_WO05,
02_w definiuje podstawowe metody sensoryczne K_W04, K_WO05,
03_U posiada umiejetnos¢ przygotowania probek do badan sensorycznych K_U03, K_U05, K_U10
04_U posiada umiejetnos¢ opracowania wynikow badan sensorycznych K_U03, K_U05
05_U posiada umiejetnos$¢ przedstawienia wynikéw badan sensorycznych w K_U03, K_U06,
formie tabelarycznej i graficznej
06_K ma $wiadomos¢ waznosci warunkow niezbednych do uzyskania K_KO03, K_KO07

doktadnych i powtarzalnych wynikow ocen sensorycznych




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |1

Informatyka w zywieniu

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition informatics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Plewicki

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasobéw sprzetowych i programowych w zywieniu cztowieka

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Komputer osobisty - sprzet, system operacyjny, aplikacje. Sieé - sprzet, topologia, protokdt.
Sie¢ - budowanie prywatnej sieci domowej. Internet jako zrédto informaciji - przegladarki i wyszukiwarki.
Internet jako zrédto komunikacji - poczta, komunikatory. Internet jako zrédto publikacji - wtasny serwis w
sieci. Bezpieczenstwo w sieci - zagrozenia i sposoby ich unikania. Bezpieczenstwo w sieci -
sprawdzanie autentycznosci nadawcy poczty elektronicznej. Praca w sieci na obcych zasobach -
udostepnianie. Praca w sieci na obcych zasobach - zdalne administrowanie. Praca w sieci - przejecie
kontroli nad maszyng zdalna.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Matematyka elementarna

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi zgodnie z zadang specyfikacjg
zaprojektowac oraz zrealizowac proste
urzgdzenie, obiekt, system lub proces, typowe
dla studiowanego kierunku studidéw, uzywajac
wiasciwych metod, technik i narzedzi

04_K — potrafi pracowaé w grupie

01_W - ma podstawowg wiedze o cyklu zycia
urzadzen, obiektéw i systemow technicznych

02_W - zna podstawowe metody, techniki,
narzedzia i materiaty stosowane przy rozwigzywaniu
prostych zadan inzynierskich z  zakresu
studiowanego kierunku studiow

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢, sprawdzian przy komputerze, sprawdzian
pisemny
04_K - ocena z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach sprawdzianéw praktycznych i pisemnych

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

3 ¢wiczenia praktyczne 90%, praca na zajeciach 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium informatyczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Internet 20.07.2015, http://helion.pl/

2. Internet 20.07.2015, http://www.microsoft.pl/

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 27 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztafcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektdow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w ma podstawowg wiedze o cyklu zycia urzgdzen, obiektéw i systeméw | K W01, K W04
technicznych
02_WwW zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy | K_W04
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich z zakresu studiowanego
kierunku studiéw
03_U potrafi zgodnie z zadang specyfikacjg zaprojektowa¢ oraz zrealizowa¢ | K_U02
proste urzadzenie, obiekt, system lub proces, typowe dla studiowanego
kierunku studiow, uzywajgc wtasciwych metod, technik i narzedzi
04 K potrafi pracowa¢ w grupie K_K02




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy zapewnienia bezpiecze nhstwa zdrowotnego

. ;s ECTS |3
Zywno sci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food safety system

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Bilska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy zaktadu Higieny i Zarz gdzania Jako $cig Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii G astronomiczneji Higieny ~Zywnosci; Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako scig
Zywno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy na temat obligatoryjnego systemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci HACCP. Zapoznanie z zasadami bezpiecznej produkcji i dystrybucji zywnosci na bazie
systemu HACCP. Uswiadomienie znaczenia bezpieczenstwa zywnosci jako jednego z aspektow jakosci
zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci okreslenia metod weryfikacji systemu zapewnienia
bezpieczenstwem zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 12;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych audiowizualnych prezentacji, éwiczenia - praca w zespotach
nad realizacjg studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Charakterystyka obligatoryjnego systemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci. System HACCP - podstawy, zasady, etapy wdrazania. Analiza zagrozen, wyznaczanie
Krytycznych Punktow Kontroli, wyznaczanie limitdw krytycznych, monitorowanie Krytycznych Punktéw
Kontroli, dziatania korygujgce. Weryfikacja systemu HACCP. Etapy wdrazania systemu HACCP w
zakladach przemystu spozywczego, gastronomicznych i cateringu. Korzysci i trudnosci zwigzane z
wdrazaniem systemu HACCP.

Cwiczenia : Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci dla wybranego studium przypadku, okreslenie
efektywnych metod kontroli tych zagrozen. Krytyczne Punkty Kontroli — wyznaczanie, limity krytyczne,
monitorowanie. Zarzgdzanie planem HACCP. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o systemie HACCP i innych
systemach zapewnienia bezpieczenstwa

zdrowotnego 05 K - posiada swiadomos¢ znaczenia
02_W — ma wiedze o dokumentacji zwigzanej z bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
funkcjonowaniem systemu HACCP kontekscie jakosci zywnosci

03_U — ma umiejetnosc¢ projektowania i redagowania
dokumentacji systemu HACCP

04_U — ma umiejetnos¢ weryfikowania
funkcjonujgcego systemu

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05 K - Opracowanie grupowe ,Ksiega HACCP”
01_W, 02_W - Kolokwium z materiatu wyktadowego

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Lista z wynikami z ,Ksiegi KACCP”.
Lista z wynikami z kolokwium z materiatu wykladowego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ksiega HACCP - 50%, Kolokwium - 50%
Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyklad; sala seminaryjna - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Krejpcio Z. (red.) (2014): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H. Beck, Warszawa
3. Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A . ) - X . ., 77 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w ma wiedze o systemie HACCP i innych systemach zapewnienia bezpieczenstwa K_W09, K_W14
zdrowotnego
02_ W ma wiedze o dokumentacji zwigzanej z funkcjonowaniem systemu HACCP K_W09
03_U ma umiejetnosc¢ projektowania i redagowania dokumentacji systemu HACCP K_U01, K_U03
04_U ma umiejetnos¢ weryfikowania funkcjonujgcego systemu K_U08
05_K posiada Swiadomosc¢ znaczenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w kontekscie K_KO07
jakosci zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Statystyka ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Statistics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zmiennos$¢ postrzegana przez cziowieka w otaczajgcej go rzeczywistosci wydaje sie by¢ chaotyczna i
trudna do kontrolowania. Celem przedmiotu jest pokazanie, ze jest to pozorne, przy zastosowaniu
odpowiednich metod mozna z analizy owej zmiennosci czerpa¢é przydatng wiedze. Zaklada sie
znaczace rozszerzenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej analizy
oraz oceny zjawisk w warunkach fragmentarycznego poznania, zrozumienie zaleznosci stochastycznych
i sposobu ich wykrywania. Odkrycie regut zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i teoretycznych
rozktadéw przypadkéw w populacji. Wyrobienie umiejetnosci postugiwania sie opisem liczbowym,
tabelarycznym oraz graficznym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Omowienie, przedstawienie wybranych zagadnien, przyktadowe analizy, prezentacja programéw
komputerowych, aktywnosci i zasoby e-learningowe (prezentacje, lekcje, fora, czaty, quizy, warsztaty,
wiki, zadania, tresci w formie pdf, ksigzek itp), konsultacje, zadania praktyczne, studiowanie literatury.

Petny opis przedmiotu:

Wykfady : Wprowadzenie do przedmiotu, zasady realizacji. Definicje i wyjasnienie podstawowych pojec¢:
statystyka, cecha, przypadek, populacja, préba, szereg statystyczny i innych. Statystyka a parametr.
Rodzaje cech i sposoby ich mierzenia. Przeksztalcenia z uzyciem skal. Opis statystyczny: miary
tendencji, miary zmiennos$ci, miary zaleznosci. Cel opisu statystycznego. Graficzne formy prezentaciji
danych i ich uzytecznos¢ w uzyskiwaniu wiedzy. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozktady zmiennych (normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy). Badania
statystyczne, podstawowe idee i rodzaje. Zasady postepowania przy prowadzeniu badan
reprezentatywnych, zapis danych w arkuszu. Weryfikacja zgromadzonych danych, przygotowanie do
analizy, zasady i metody analizy. Badanie i analiza wspoéizaleznosci (analiza koszykowa, regresji,
wariancji). Korelacja a regresja.

Estymacja punktowa i przedzialowa parametréow populacji. Przedziaty ufnosci Neymana. Hipotezy
ogllne a statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Test t studenta oraz chi2. Logiczne i
probabilistyczne zatozenia orzekania o populacji na podstawie rozpoznania jej czesci.

Prezentacja og6lna wybranego programu statystycznego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw algebry i rachunku prawdopodobienstwa

Efekty ksztatcenia:

03_U - formutuje cele i hipotezy badawcze w
zakresie studiowanego kierunku, zna logiczne
zasady ich weryfikacji i postuguje sie nimi,

01 W - 2zna i rozumie podstawowe pojecia
statystyczne, zna nature i zrédla zmiennosci w
otaczajgcym Swiecie, zna twierdzenie graniczne i

04U - ma umiejetnos¢  stosowania
podstawowg teoretycz,ne TOZk*adV' . .| prawdopodobienstwa w ocenie zywienia, operuje
02_U — umie wykona¢ opis statystyczny, interpretuje nim
miary statystyczne, wykonane tabele czestosci i W o S . .
zwizualizowane dane, rozumie przydatno$¢ i logi- gfy;?cznyJEStW%%(Zﬁkl'Wywymkgwwa?zenélgs?;ihgz

czne zasady analiz warianciji, regresji i koszykowej, 7 A
zagadnienia do rozpoznania.

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1. Testy e-learningowe  (nastepujgce  bezposrednio po  prezentacjach  szkolgcych;
dla zwolennikéw poznania powigzanego alternatywnie zaliczenie bezposrednie poprzez czestszg
obecnos¢ i aktywnosé wyktadowa (01_W, 02_U, 03_U, 04_U).

2. Odrebny test e-learningowy podsumowujgco-weryfikujgcy (01_W, 02_U, 03_U, 04_U).

3. Zadanie praktyczne wieloczesciowe obejmujgce analize przykladowych danych wykonywang w
arkuszu kalkulacyjnym (02_U, 05_K)

4. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie matego badania i zanalizowanie zebranych danych w
formie tabeli korelacyjnej z testem chi2, napisanie sprawozdania w formie eseju sktadanego w
Warsztatach e-learningowych, recenzowanych wzajemnie przez Studentéw (01_W, 02_U, 03_U,
05_K)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne testy (quizy), zadanie w arkuszu, esej i recenzje archiwizowane sg w formie
elektronicznej.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Kazda z czterech sktadowych matak g samawage 1/4.
Kazda z czynno sci musi by € zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilo  sci punktéw do




zdobycia. Srednig oblicza si @ z przeliczonych ocen cz astkowych na skal e procentow g, z
uwzgl ednieniem wag.

Przyznaje si e oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikbw proc entowych w kolejnych
przedziatach: 50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80% - 90%; 90 — 100%; przy czym dolna granica
wchodzi w zakres danego przedziatu a gérna do nast  epnego.

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, praca samodzielna zdalna i w Uczelni

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Bak I., Markowicz I., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa
Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa

Laskowski W., Swistak E. (2014). Zmiany we wzorcach spozycia zywnosci w Polsce. Wyd. Laskowski.

Luszniewicz A. (1973): Metody wnioskowania statystycznego. Panstwowe Wyd.Ekonomiczne, Warszawa;

Luszniewicz A. (1987): Statystyka ogélna. Panstwowe Wyd. Ekonomiczne, Warszawa;

Stupnicki R. (2000): Biometria. Wyd. Margos, Warszawa,;

Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologéw. Wyd.SGGW, Warszawa.

Zielinski W. (2001): Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwo6j SGGW", Warszawa

Oraz materialy zgromadzone na stronie autorskiej www.e-trofologia.sggw.pl

ONOGOAWNE

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W Zna i rozumie podstawowe pojecia statystyczne, zna nature i zrodta | K W01, K W09, K_ W16

zmiennosci w otaczajagcym Swiecie, zna twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozklady

02_U umie wykona¢ opis statystyczny, interpretuje miary statystyczne, | K_U02, K_U03, K_U06
wykonane tabele czestosci i zwizualizowane dane, rozumie przydatnosc i
logiczne zasady analiz wariancji, regres;ji i koszykowej

03 U umie formutowac cele i hipotezy badawcze w zakresie studiowanego | K_U03, K_U06, K_U10, K_U13
kierunku, zna logiczne zasady ich weryfikacji i postuguje sie nimi

04_U rozumie sens stosowania prawdopodobienstwa w ocenie zywienia, | K_U09
operuje nim

05 K rozumie potrzebe pogiebiania wiedzy, jest dociekliwy w prowadzeniu | K_KO01, K_K07

analiz, krytyczny wobec wynikdéw i dostrzega zagadnienia do rozpoznania




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zachowania konsumentéw na rynku  zywno $ci ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer behaviour in the food market

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Sylwia Zakowska-Biemans

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Sylwia Zakowska-Biemans, dr inz. Marta Sajdakowska

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Podstawowym celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat istoty i uwarunkowan
psychologicznych, spotecznych, ekonomicznych oraz kulturowych zachowan konsumentéw na rynku
zywnosci. Zdobyta wiedza stuzy¢ bedzie ksztattowaniu umiejetnosci analizy zachowan wspoétczesnych
konsumentéw na rynku zywnosci tak, aby okresla¢ mozliwe kierunki ich zmian oraz implikacje dla
réznicowania oferty produktowej zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfad z dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Zachowania konsumentéw — ich istota i uwarunkowania. Demograficzno-ekonomiczne oraz
spoteczno-kulturowe determinanty zmian zachowan konsumentéw. Nowe trendy w zachowaniach
konsumentéw na rynku zywnosci. Metody badania zachowan konsumentéw. Czynniki warunkujgce
wybor produktéw zywnosciowych. Proces podejmowania decyzji o zakupie zywnosci. Wplyw wybranych
informacji na etykiecie zywnosci na zachowania konsumentéw. Postawy i zachowania konsumentéw w
stosunku do wybranych kategorii zywnosci, tj. ekologicznej, funkcjonalnej, tradycyjnej. Segmentacja
konsumentéw na rynku zywnosci — wybrane kryteria i koncepcje. Styl zycia w odniesieniu do zywnosci
jako psychograficzne kryterium segmentacyjne konsumentow zywnosci.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych teorii wyjasniajacych psychologiczne i spoteczne mechanizmy zachowan
jednostki oraz podstawowe metody analiz statystycznych.

Efekty ksztalcenia:

01 W - zna istote i podstawowe metody badan |03 K - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
zachowan konsumentéw na rynku przedsigbiorczy

Zywnosci

02_U - posiada umiejetnos¢ analizowania i

okreslania zmian zachowan konsumentéw na rynku

Zywnosci, z uwzglednieniem czynnikow

wptywajgcych na te zmiany

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_UK - ocena z egzaminu zawierajgcego tez pytania problemowe

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z ocena.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Egzamin pisemny — 100%, wymagana obecno $¢ na 60% wyktadow.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek |. (2005): Wybrane aspekty zachowan konsumentéw na rynku zywnosci — kryteria zr6znicowania. Wyd. SGGW.

Warszawa.

Nookrwd

Olsztynie.

Falkowski A., Tyszka T. (2009): Psychologia zachowan konsumenckich. Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne. Sopot.

Kiezel E. (red.), (2010): Konsument i jego zachowania na rynku europejskim, PWE, Warszawa.

Rudnicki L. (2011): Zachowania konsumentéw na rynku. PWE, Warszawa.

Stasiuk K., Maison D. (2014). Psychologia konsumenta. PWN, Warszawa.

Swiatowy G. (2006): Zachowania konsumentéw. PWE, Warszawa.

Zakowska-Biemans S., Tyburski J. (2013). Ekonomiczno-organizacyjne uwarunkowania produkcji zywnosci ekologicznej. UWM w

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna istote i podstawowe metody badan zachowan konsumentéw na rynku | K_W16
Zywnosci
02_U posiada umiejetno$¢ analizowania i okreslania zmian zachowan | K_U06

konsumentdw na rynku zywnosci, z uwzglednieniem czynnikéw
wplywajgcych na te zmiany

03 K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy K_KO06




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona konsumenta ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji, Zaktad Badanh Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi azkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy z zakresu praw przystugujgcych konsumentom w
zakresie ochrony i edukacji konsumentéw oraz zapoznanie ich z instytucjami i organizacjami
zajmujgcymi sie ochrong i edukacjg konsumentéw. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i
zarzgdzania w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca wlasna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Geneza rozwoju ochrony konsumentéw na $wiecie. Uwarunkowania rozwoju ochrony
konsumentow w Polsce. Klasyfikacja zrodet informacji konsumenckiej. Zadania administracji rzgdowej w
ochronie i edukacji konsumentéw (Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Rzecznik Praw
Obywatelskich). Zadania samorzadu terytorialnego w ochronie i edukacji konsumentéw
(powiatowy/miejski rzecznik konsumentéw). Rola inspekcji kontrolnych w ochronie konsumentow.
Dziatalno$¢ pozarzgdowych organizacji konsumenckich w Polsce. Dziatalno$¢ organizacji arbitrazowych
w ochronie konsumenta. Dziatalno$¢ Statych Polubownych Sadéw Konsumenckich. Zadania i
dziatalno$¢ Europejskiego Centrum Konsumenckiego. Podstawowe zasady dotyczgce bezpieczenstwa
produktéw. Odpowiedzialnos¢ za szkode wyrzadzong przez produkt niebezpieczny. Ochrona
ekonomicznych intereséw konsumentéw (niedozwolone klauzule umowne, ogtoszenie upadtosci
konsumenckiej). Regulacje prawne zakresu, tresci i formy reklamy oraz w zakresie promocji sprzedazy.
Czyny nieuczciwej konkurencji w zakresie reklamy. Zasady uwidaczniania cen towaréw i ustug. Zasady
sprzedazy towaréw ze szczegélnym uwzglednieniem sprzedazy zywnosci. Zasady postepowania
reklamacyjnego. Zasady sprzedazy towarow przy wykorzystaniu $rodkdw porozumiewania sie na
odlegtos¢ oraz poza lokalem przedsigbiorstwa. Ochrona konsumentéw na rynku wybranych ustug.
Przeciwdziatanie nieuczciwym praktykom rynkowym. Ochrona zbiorowych intereséw konsumentéw.
Polityka konsumencka w Polsce i w Unii Europejskiej.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu

Efekty ksztatcenia:

04 U - umie wyszukiwa¢é akty prawne
z zakresu ochrony konsumenta

05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie  praw  konsumentéw i
stosowanie nieuczciwych praktyk rynkowych
oraz nieuczciwej konkurencji

06_K — ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu ochrony konsumenta z uwagi na
zmieniajace sie regulacje prawne

01_W - zna prawa przystugujgce konsumentom oraz
podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumenta
02_W — ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i
organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg
konsumentow

03_W — zna wymagania prawne dotyczace
bezpieczenstwa  produktu, ochrony  intereséw
ekonomicznych, zasad promocji (w tym reklamy),
sprzedazy i reklamacji zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
04_U, 05_K, 06_K — przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadu w ramach pracy wtasnej
studenta

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia :

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia oraz z pracy pisemnej, tematy prac

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych —95%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 5%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dabrowska A., Janos$-Kresto M., Ozimek I. (2005): Ochrona i edukacja konsumentéw we wspétczesnej gospodarce rynkowej. Wyd. PWE,

Warszawa.

2. Dabrowska A. (red.): (2013): Ochrona i edukacja konsumentéw na wybranych rynkach ustug. Wyd. PWE, Warszawa.
3. Dabrowska A., Bylok F., Janos$-Kresto M., Kielczewski D., Ozimek I. (2015): Kompetencje konsumentéw. Innowacyjne zachowania. Wyd.

PWE, Warszawa.




4. Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI:

Wskazniki ilo $ciowe charakteryzuj gce modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 50 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: | 0,5 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktorag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 0 ECTS
projektowe, itp.:

Tabela zgodno $ci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedm

iotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01w zna prawa przystugujgce konsumentom oraz podstawowe regulacje z zakresu | K_WO08
ochrony konsumenta
02_wW ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i organizacji zajmujagcych sie ochrong i | K_ W08
edukacjg konsumentéw
03_ W Zzna wymagania prawne dotyczgce bezpieczenstwa produktu, ochrony intereséw | K_W08
ekonomicznych, zasad promocji (w tym reklamy), sprzedazy i reklamacji
Zywnosci
04 U umie wyszukiwaé akty prawne z zakresu ochrony konsumenta K_U01
05_K ma swiadomos¢ znaczenia spolecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci | K_K10
za nieprzestrzeganie praw konsumentéw i stosowanie nieuczciwych praktyk
rynkowych oraz nieuczciwej konkurencji
06_K ma swiadomos$¢ potrzeby doksztalcania sie z zakresu ochrony konsumenta z | K_KO0O1

uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy biotechnologii ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basic biotechnology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Kinga Boruszewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywno $ci Funkcjonalnej | Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Za  ktad Zywno $ci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopieA 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem zaje¢ jest wprowadzenie studentéw w problematyke biotechnologii. Oméwiono znaczenie
gospodarcze i spoteczne biotechnologii we wspoiczesnym $wiecie. Scharakteryzowano operacje i
procesy wykorzystywane w biotechnologii do produkcji zywnosci oraz zagospodarowania produktow
ubocznych przemystu rolno-spozywczego. Przedstawiono metody inzynierii genetycznej wraz z
kierunkami ich rozwoju.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Znaczenie gospodarcze i spoteczne biotechnologii we wspolczesnym Swiecie. Aspekty
prawne i biobezpieczenstwo. Charakterystyka operacji i proceséw wykorzystywanych w biotechnologii.
Dob6r drobnoustrojéow oraz prowadzenie czystych kultur. Technologie fermentacyjne. Fermentowane
produkty mleczne. Utrwalanie biologiczne surowcéw roslinnych i zwierzecych. Inzynieria genetyczna w
produkcji roslinnej. Inzynieria genetyczna w produkcji zwierzecej. Preparaty enzymatyczne w
przetwarzaniu zywnosci. Biotechnologia w zagospodarowaniu produktéw ubocznych przemystu rolno-
spozywczego. Wykorzystanie biosensorow w analizie zywnosci.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogoélna wiedza chemiczna

Efekty ksztatcenia:

01_W - wiedza o operacjach i procesach |05_K — posiada swiadomos¢ waznosci i rozumie
wykorzystywanych w biotechnologii pozatechniczne aspekty i skutki dziatalnosci
02_W — wiedza o technologiach fermentacyjnych inzynierskiej w tym jej wptywu na $rodowisko i
03_U — umiejetnos¢ prowadzenia czystych kultur zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za
04_U - umiejetno$¢ zastosowania preparatow | podejmowane decyzje

enzymatycznych stosowanych w przemysle i|06_K —s$wiadomos$c¢ potrzeby pracy w grupie
analityce oraz metody otrzymywania

unieruchomionych enzyméw

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_K, 05_K, 06_K - egzamin pisemny z pytaniami problemowymi

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu i kolokwium

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena egzaminu pisemnego — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bednarski W., Reps A. (red.) (2003): Biotechnologia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa.

2. Malepszy S. (red.) (2009): Biotechnologia roslin. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zwierzchowski L., Jaszczak K., Modlinski J.A. (red.) (1997): Biotechnologia zwierzat. Wyd. PWN, Warszawa.

4. Chmiel A. (1998): Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Wyd. PWN, Warszawa.

5. Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S., (red.) (2005): Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikéw Zywnosci. Wyd. WAR, Szczecin.
6. Sikorski, Z.E. (red.) (2007): Chemia Zywnosci wyd. 5. Wyd. WNT, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 64 h

osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:




taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01w wiedza o operacjach i procesach wykorzystywanych w biotechnologii K_W01, K_ W03, K_ W06, K_W09
02_W wiedza o technologiach fermentacyjnych K_W03, K_W05
03_U umiejetnosé prowadzenia czystych kultur K_U03, K_U05, K_U10
04_U umiejetnosé zastosowania preparatow enzymatycznych stosowanych w przemysle | K_U03, K_UO05, K_U10
i analityce oraz metody otrzymywania unieruchomionych enzyméw
05_K posiada $Swiadomos¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki | K_K12
dziatalnosci inzynierskiej w tym jej wplywu na srodowisko i zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje
06_K Swiadomos¢ potrzeby pracy w grupie K_K02, K_KO03




Rok

akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 2

Biochemia zywienia

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional biochemistry

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Fizjologii ~ Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o0 Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi azkowy b) stopie n | rok Il ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot obejmuje wiedze na temat metabolicznych i regulacyjnych efektow sktadnikéw pokarmowych
oraz mechanizméw utrzymania homeostazy witamin i sktadnikbw mineralnych. Celem przedmiotu jest
stworzenie teoretycznej bazy i Swiadomosci naukowej dla praktyki zywieniowej i dietetyczne;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg audiowizualng

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Metabolizm biatka i energii w zaleznos$ci od spozycia positku. Mechanizmy i znaczenie proteolizy
komoérkowej, autofagii, apoptozy — modulacje zywieniowe. Wplyw aminokwaséw, glukozy, kwaséw
tluszczowych, steroli i kwaséw zétciowych na synteze biatka za posrednictwem receptoréw jadrowych,
regulacji posttranskrypcyjnej, translacyjnej i posttranslacyjnej. Metabolizm cholesterolu jako przyktad
wspétdziatania tych mechanizméw. Metabolizm funkcjonalny i mechanizmy utrzymania homeostazy
witamin rozpuszczalnych w tluszczach. Mechanizmy wchtaniania, transportu i utrzymania homeostazy
witamin rozpuszczalnych w wodzie. Regulacja homeostazy sktadnikéw mineralnych (wapn, fosfor, zelazo,
cynk, miedz, chrom, magnez, selen).

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ szlakéw metabolicznych, mechanizméw transkrypcji i translacji, przeniesienia sygnatéw
informacyjnych w komérce

Efekty ksztalcenia:

03_U - potrafi zastosowa¢ w praktyce wiedze na
temat homeostazy witamin i  skladnikow
mineralnych

04_K - rozumie potrzebe aktualizowania wiedzy
dotyczacej biochemii zywienia przez cale zycie

01_W - zna mechanizmy wplywu skladnikow
pokarmowych na metabolizm cztowieka
02_W - zna zasady utrzymania homeostazy witamin i

sktadnikéw mineralnych w organizmie cztowieka

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Kolokwium zaliczeniowe: test przeprowadzony po zakonczeniu wyktadow

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Odpowiedzi na pytania i zadania egzaminacyjne z oceng

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Kolokwium zaliczeniowe — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Berg J.M., Stryer L., Tymoczko J.L. (2007): Biochemia. Wyd. Naukowe PWN. Warszawa.
2. Rosotowska-Huszcz D. (2005): Zywienie a regulacja hormonalna, Wyd. SGGW, Warszawa

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 59h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS
akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

QOdniesienie do efektow dla

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 W zna mechanizmy wplywu sktadnikéw pokarmowych na metabolizm cztowieka K W11, K W12
02_W zna zasady utrzymania homeostazy witamin i skladnikbw mineralnych w organizmie | K_ W11, K_W12
cztowieka
03_U potrafi zastosowa¢ w praktyce wiedze na temat homeostazy witamin i sktadnikéw | K_UO1
mineralnych
04 K rozumie potrzebe aktualizowania wiedzy dotyczgcej biochemii zywienia przez cafe zycie K_K01




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. WF (Wychowanie fizyczne realizowane w sekcjach sportow
Nazwa przedmiotu: (Wy y ] P ECTS |1
zespotowych)
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Physical education
Kierunek studiow: Zywienie czlowieka i ocena  zywno ci
Koordynator przedmiotu: mgr Dariusz Rycaj
Prowadzacy zajecia: Nauczyciele zatrudnieni w Studium Wychowania Fizycznego i Sportu
Jednostka realizujgca: Studium Wychowania Fizycznego i Sportu
qu2|a}, dla_ Ktorego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Ksztaltowanie $wiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej
jako elementu zycia cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu. Podnoszenie
sprawnosci fizycznej i wydolnosci organizmu.

Przygotowanie organizmu do podejmowania zadahn zawodowych i pozazawodowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne proby wykonania danego éwiczenia, korekty btedéw, opanowanie
ruchu oraz stabilizacja techniki, metoda powtérzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej,
zadaniowej, nauczanie taktyki we fragmentach gry, gry szkolnej i gry wkasciwej, wspoétzawodnictwo.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Przedmiot realizowany na podstawie programéw autorskich nauczycieli SWFiS SGGW w
oparciu o wytyczne wynikajgce z celéw wychowania fizycznego oraz ramowego programu WF studium.
Studenci zapisujg sie na zajecia z wybranych przez siebie dyscyplin sportowych (dyscypliny do wyboru:
aerobik, sitownia, gry zespotowe siatkéwka, koszykéwka, pitka nozna, unihokej, tenis stotowy,
badminton, ptywanie, tance latynoamerykanskie, judo, oraz zajecia z rehabilitacji dla studentéw ze
zwolnieniem lekarskim).

Tresci przedmiotu:

. Uksztattowanie postawy $wiadomego i permanentnego uczestnictwa studentéw w réznych
formach aktywnosci sportowo-rekreacyjnej w czasie nauki oraz po jej zakonczeniu dla
zachowania zdrowia fizycznego i psychicznego

. Podniesienie ogoélnej sprawnosci motorycznej. Podtrzymanie prawidtowej kondycji organizmu,
zapoznanie z zasobem ¢wiczen fizycznych ksztattujgcych postawe ciata, wytrzymatosé i site.

. Zdobycie wiedzy o organizmie ludzkim i jego obiektywnych potrzebach rozwojowych, oraz o
ksztattowaniu sprawnosci i wydolnosci fizycznej cziowieka, sposobach kontroli osobistej
sprawnosci i wydolnosci fizycznej

. Poznanie i doskonalenie elementéw techniki wystepujgcych w wybranych dyscyplinach
sportowych i opanowanie ich w stopniu rekreacyjnym.

. Uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym, odprezenie psychiczne, nabycie umiejetnosci
radzenia sobie ze stresem, doskonalenie umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentow
niezdolnych do éwiczen organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma wiedze dotyczaca funkcjonowania

organizmu i zaleceh dotyczacych aktywnosci

fizycznej, dotyczacych jej realizacji w zakresie

nastepujacych dyscyplin sportowych: pitka nozna, | 03_K — potrafi wspotpracowaé w grupie
siatkéwka, koszykéwka przyjmujgc w niej rézne role

02_U — potrafi dokona¢ analizy stanu odzywienia i
zaplanowa¢ aktywnos¢ fizyczng dla  oso6b
uprawiajgcych sporty zespotowe (pitka nozna,
siatkéwka, koszykéwka)

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Oceny w dziennikach zaje¢




Elementy i wagi maiace wolvw na Aktywne i sumienne uczestnictwo w zaj  eciach - 60%

ocen kgr'lcowg' 14 pryw Pozytywny wynik sprawdzianéw technicznych i testow sprawno $ciowych zwi gzanych
¢ 4 bezpo érednio z wybran g form g aktywno $ci - 40%

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.

UWAGI

Mozliwy jest wybor uczestnictwa w nastepujgcych sekcjach: pitka nozna, siatkowka, koszykéwka

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

U . . : . . S . 25h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma wiedze dotyczgca funkcjonowania organizmu i zalecen dotyczacych | K_WO01
aktywnosci fizycznej, dotyczgcych jej realizacji w zakresie nastepujgcych
dyscyplin sportowych: pitka nozna, siatkdwka, koszykéwka
02 U potrafi dokona¢ analizy stanu odzywienia i zaplanowa¢ aktywnos$¢ | K_U04
fizyczng dla o0s6b uprawiajgcych sporty zespotowe (pitka nozna,
siatkéwka, koszykoéwka)
03 K potrafi wspétpracowaé w grupie przyjmujac w niej rézne role K_K02




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. WF (Wychowanie fizyczne realizowane w sekcjach sportow
Nazwa przedmiotu: . ( 4 y ] P ECTS |1
indywidualnych)
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Physical education
Kierunek studiow: Zywienie czlowieka i ocena  zywno ci
Koordynator przedmiotu: mgr Dariusz Rycaj
Prowadzacy zajecia: Nauczyciele zatrudnieni w Studium Wychowania Fizycznego i Sportu
Jednostka realizujgca: Studium Wychowania Fizycznego i Sportu
qu2|a}, dla_ Ktorego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Ksztaltowanie $wiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej
jako elementu zycia cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu. Podnoszenie
sprawnosci fizycznej i wydolnosci organizmu.

Przygotowanie organizmu do podejmowania zadahn zawodowych i pozazawodowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne proby wykonania danego éwiczenia, korekty btedéw, opanowanie
ruchu oraz stabilizacja techniki, metoda powtérzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej,
zadaniowej, nauczanie taktyki we fragmentach gry, gry szkolnej i gry wkasciwej, wspoétzawodnictwo.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Przedmiot realizowany na podstawie programéw autorskich nauczycieli SWFiS SGGW w
oparciu o wytyczne wynikajgce z celéw wychowania fizycznego oraz ramowego programu WF studium.
Studenci zapisujg sie na zajecia z wybranych przez siebie dyscyplin sportowych (dyscypliny do wyboru:
aerobik, sitownia, gry zespotowe siatkéwka, koszykéwka, pitka nozna, unihokej, tenis stotowy,
badminton, ptywanie, tance latynoamerykanskie, judo, oraz zajecia z rehabilitacji dla studentéw ze
zwolnieniem lekarskim).

Tresci przedmiotu:

. Uksztattowanie postawy $wiadomego i permanentnego uczestnictwa studentéw w réznych
formach aktywnosci sportowo-rekreacyjnej w czasie nauki oraz po jej zakonczeniu dla
zachowania zdrowia fizycznego i psychicznego

. Podniesienie ogoélnej sprawnosci motorycznej. Podtrzymanie prawidtowej kondycji organizmu,
zapoznanie z zasobem ¢wiczen fizycznych ksztattujgcych postawe ciata, wytrzymatosé i site.

. Zdobycie wiedzy o organizmie ludzkim i jego obiektywnych potrzebach rozwojowych, oraz o
ksztattowaniu sprawnosci i wydolnosci fizycznej cziowieka, sposobach kontroli osobistej
sprawnosci i wydolnosci fizycznej

. Poznanie i doskonalenie elementéw techniki wystepujgcych w wybranych dyscyplinach
sportowych i opanowanie ich w stopniu rekreacyjnym.

. Uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym, odprezenie psychiczne, nabycie umiejetnosci
radzenia sobie ze stresem, doskonalenie umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentow
niezdolnych do éwiczen organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma wiedze dotyczaca funkcjonowania
organizmu i zaleceh dotyczacych aktywnosci
fizycznej, dotyczacych jej realizacji w zakresie
nastepujacych dyscyplin  sportowych: aerobik
sportowy, tréjbdj sitowy, lekka atletyka, judo, tenis | 03_K — potrafi pracowa¢ indywidualnie okreslajac
ziemny, ptywanie, tenis stotowy, badmington priorytety treningowe

02_U — potrafi dokona¢ analizy stanu odzywienia i
zaplanowa¢ aktywnos¢ fizyczng dla  oséb
uprawiajgcych  sporty  indywidualne  (aerobik
sportowy, tréjbdj sitowy, lekka atletyka, judo, tenis
ziemny, plywanie, tenis stotowy, badmington)

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Oceny w dziennikach zaje¢




Elementy i wagi maiace wolvw na Aktywne i sumienne uczestnictwo w zaj  eciach - 60%

ocen kgr'\cowg' 14 pryw Pozytywny wynik sprawdzianéw technicznych i testow sprawno $ciowych zwi gzanych
¢ 4 bezpo érednio z wybran g form g aktywno $ci - 40%

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.

UWAGI
Mozliwy jest wybor uczestnictwa w nastepujgcych sekcjach: aerobik sportowy, trojboj sitowy, lekka atletyka, judo, tenis ziemny,

ptywanie, tenis stotowy, badmington

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 25h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma wiedze dotyczgca funkcjonowania organizmu i zalecen dotyczgcych K_wo01

aktywnosci fizycznej, dotyczgcych jej realizacji w zakresie nastepujgcych
dyscyplin sportowych: aerobik sportowy, trojboj sitowy, lekka atletyka,
judo, tenis ziemny, ptywanie, tenis stotowy, badmington

02_U potrafi dokona¢ analizy stanu odzywienia i zaplanowaé aktywnos$¢é K_Uo04
fizyczng dla oséb uprawiajgcych sporty indywidualne (aerobik sportowy,
tréjbdj sitowy, lekka atletyka, judo, tenis ziemny, ptywanie, tenis stotowy,
badmington)

03 K potrafi pracowa¢ indywidualnie okreslajac priorytety treningowe K_K02




