Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Racjonalizacja zywienia ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Strategies for improvement nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jadwiga Hamutka, prof. nadzw. SGGW; dr hab. Anna Kofttajtis-Dotowy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Oceny Zywienia; Zaktad Podstaw Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zdobycie przez studenta wiedzy oraz ksztattowanie umiejetnosci dotyczacych sposobdw i metod
korygowania nieprawidtowosci w sposobie zywienia, z uwzglednieniem edukacji zywieniowej.
Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z zakresu zywienia cziowieka oraz oceny zywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 24;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej
Cwiczenia: ¢wiczenia projektowe, dyskusja/debata, rozwigzywanie problemu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Racjonalizacja diety z punktu widzenia profilaktyki zdrowotnej. Podstawowe narzedzia
stosowane w racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i kierunki ich ciggtej nowelizacji. Btedy zywieniowe i
ich konsekwencje zdrowotne w réznych grupach populacyjnych. Krajowe i migdzynarodowe dziatania
zmierzajgce do zwalczania nieprawidtowego zywienia - wybrane przykiady. Strategie zwigkszania
spozycia sktadnikdw odzywczych, sposoby modyfikacji sktadu produktdw spozywczych, zrodta informaciji
o skiadzie produktéw i zasady ich tworzenia (profile zywieniowe). Wzbogacanie zywnosci sktadnikami
odzywczymi — rodzaje wzbogacania, substancje wzbogacajgce i ich biodostepnosé. Suplementacja diety
sktadnikami odzywczymi — wskazania do stosowania suplementacji, rozpowszechnienie, efektywnosc.
Charakterystyka suplementéw zawierajgcych substancje inne niz sktadniki odzywcze. Btedy przy
wzbogacaniu i suplementacji sktadnikami odzywczymi (przekraczanie UL, interakcje skfadniki odzywcze
— suplementy). Planowanie i realizacja edukacji zywieniowej jako narzedzia w racjonalizacji sposobu
zywienia; dobdr tresci i metod do warunkéw otoczenia i potrzeb odbiorcéw, preferencyjne systemy
sensoryczne. Pojecie, badanie i ocena efektywnosci edukacji zywieniowej oraz sposoby jej zwiekszania.
Rola srodkéw masowego przekazu w edukacji zywieniowej. Indywidualizacja zywienia uwzgledniajgca
uwarunkowania genetyczne.

Cwiczenia: Analiza potrzeb w zakresie racjonalizacji zywienia, na podstawie reprezentatywnych danych
0 spozyciu (praca w zespotach oraz debata na zdefiniowany wczesniej temat). Proces decyzyjny w
dziataniach zapobiegajgcych niedoborom mikrosktadnikéw — analiza opinii krajowych ekspertow.
Symulacja spozycia wybranych witamin i sktadnikéw mineralnych z wykorzystaniem w zwyczajowej
diecie produktéw wzbogaconych i suplementéw diety dla wybranej grupy populacyjnej (analiza
przypadku). Badanie sondazowe dotyczgce sposobu zywienia w wybranej grupie populacyjnej:
konstruowanie ankiety, przeprowadzenie badania, analiza uzyskanych wynikéw, ocena ryzyka
wadliwego zywienia. Sformutowanie celdow edukacji zywieniowej dla wybranej grupy osob, dobor i
opracowanie form, metod i srodkéw dydaktycznych do potrzeb i percepcji odbiorcéw. Przeprowadzenie
edukacji i jej ewaluacja.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych pojec¢ z zakresu zywienia cztowieka, sposobu i stanu odzywienia oraz wptywu
zywienia na zdrowie.

Efekty ksztatcenia:

01 _W — zna i rozumie przyczyny wystepowania 03_U — potrafi zaplanowa¢ i przeprowadzi¢
btedéw zywieniowych oraz ich konsekwencje proste badanie dotyczgce identyfikacji
zdrowotne nieprawidtowosci zywieniowych oraz ich

02_W — zna podstawowe narzedzia stosowane w | korygowania poprzez edukacje zywieniowg
racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i kierunki ich | 04_K — umie wspétpracowac w grupie
ciggtej nowelizacji

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U — egzamin pisemny (wykfady) i kolokwium pisemne (éwiczenia); pytania testowe i
problemowe

03_U - ocena wykonania badania i przygotowanie raportu

04_K — zespotowe opracowanie na zadany temat

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Oceny — protokoty: pisemna praca egzaminacyjna, kolokwium, zespotowa praca na zadany temat

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena egzaminu pisemnego - 60%
Ocena z ¢wiczen — 40%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o Zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.




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

3. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

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

5. Jarosz M. (red.) (2006): Otyto$¢, zywienie, aktywno$é fizyczna, zdrowie Polakéw. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

6. Jarosz M. (red.) (2008): Suplementy diety a zdrowie. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

7. Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. I2Z, Warszawa.

8. Kottajtis-Dotowy A. (2005): Metody i formy upowszechniania wiedzy o prawidtowym zywieniu. [w:] Roszkowski W. (red.): Podstawy nauki
0 zywieniu cziowieka. Przewodnik do éwiczen. Wyd. SGGW, Warszawa, s. 254-258 .

9. Kottajtis-Dotowy A. (2009): Edukacja zywieniowa. [w:] Jeznach M. (red.): Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i konsumpcji. Wyd. SCRIPT,
na zlecenie SGGW, Warszawa, s. 7-24.

10. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa.

11. Kunachowicz H., Nadolna I., Wojtasik A., Przygoda B. (2004): Zywno$¢ wzbogacana a zdrowie. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

12. Roszkowski W., Sicinska E., Brzozowska A. (2013): Planowanie spozycia na poziomie indywidualnym przy zastosowaniu norm
zywieniowych. [w]: Nauka o zywieniu cztowieka — osiggnigcia i wyzwania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 11-20.

13. Sicinska E., Jeruszka-Bielak M., Brzozowska A., Jarosz M., Roszkowski W., Raats M.M. (2013): Proces decyzyjny w dziataniach
zapobiegajgcych niedoborom mikrosktadnikéw w opinii krajowych ekspertow. [w:] Nauka o zywieniu czlowieka — osiggnigcia i wyzwania,
Wyd. SGGW, Warszawa, 28-38.

14. Wadotowska L. (2010): Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM, Olsztyn.

15. Aktualne akty prawne dotyczace problematyki przedmiotu.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 125 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié 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 15ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w Zna i rozumie przyczyny wystepowania btedéw zywieniowych oraz ich K_W12, K_ W13

konsekwencje zdrowotne

02w zna podstawowe narzedzia stosowane w racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i K_W12, K_ W13

kierunki ich ciggtej nowelizaciji

03_U potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste badanie dotyczace identyfikacji K_U04, K_U11

nieprawidtowos$ci zywieniowych oraz ich korygowania poprzez edukacje
zywieniowg

04_K umie wspotpracowac w grupie K_K02




Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Ochrona wtasno $ci intelektualnej ECTS |1
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Intellectual property protection

Kierunek studiow: Zywienie cz towieka i ocena zywno $ci

Koordynator przedmiotu: Dr inz. Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca: Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgii

realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny: semestr 7 jezyk wyktadowy: polski
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg i rolg ochrony wiasnosci intelektualnej oraz

Zatozenia i cele przedmiotu: obowigzujacymi regulacjami w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i
zarzgdzania w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) wyklady; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne: Wyktady z wyk'orzystamem tgchmk mg[tlmedlalnyph, wykiladygroblemowe
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstéwzrédtowych
Wyktady : Geneza rozwoju ochrony wtasnosci intelektualnej na swiecie i w Polsce. Zasady systemu
ochrony wiasnosci intelektualnej. Znaczenie ochrony wtasnosci intelektualnej dla przedsigbiorcow i
konsumentéw. Organizacje miedzynarodowe i unijne w zakresie ochrony wlasnosci intelektualnej.
Ustawa o0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji a prawo witasnosci przemystowej. Tajemnica
przedsiebiorstwa, jako najprostsza forma ochrony whasnosci intelektualnej. Kompetencje i dziatalnos¢
Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony wiasnosci przemystowej. Znak towarowy — warunki

Petny opis przedmiotu: uzyskania prawa ochronnego. Wspoélnotowy znak towarowy. Wzér przemystowy. Wzér wspdlnotowy.

Oznaczenia geograficzne. Istota wynalazku. Zasady udzielania patentu. Rodzaje patentow. Wzor
uzytkowy. Topografie uktadéw scalonych. Istota i rodzaje udzielanych licencji. Rola rzecznikéw
patentowych. Ochrona prawna odmian roslin. Ochrona prawa autorskiego w Polsce. Ochrona praw
pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku. Konsekwencje naruszania praw wtasnosci intelektualnej.

Cwiczenia: -
Wymagania formalne -
(przedmioty wprowadzajgce):
Zalozenia wstepne: Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa
01 W - zna istote oraz role ochrony Wlasnos'ci04—u - umie wyszukiwac i analizowa¢ akty prawne

Efekty ksztatcenia: mozliwosci korzystania z baz dotyczacych wiasnosci

z zakresu ochrony whasnosci intelektualnej
05_K - ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sig|
z zakresu ochrony wlasnosci intelektualnej z uwagi
na zmieniajgce sie regulacje prawne

06_K - ma s$wiadomosé znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci zal
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony
wiasnosci intelektualnej

intelektualnej
02_W - zna rodzaje form wilasnosci przemystowej,

przemystowej oraz istote prawa autorskiego

03_W - zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce
sie ochrong wilasnosci intelektualnej w Polsce, Unii
Europejskiej i na swiecie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1_W, 02_W, 03_W, 05_K - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
4_U, 06_K - przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadéw w ramach pracy wtasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wplyw na Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych —95%
ocene koncowa: Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy witas nej studenta —5%
Miejsce realizacji zajgé: Sala wyktadowa
Literatura podstawowa i uzupetiajgca:
1. Nowinska E., Prominska U., du Vall M. (2011): Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2. Ochrona whasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne (2007). Materiaty dla przedsiebiorcéw, studentéw i pedagogéw. Fundacja
Rozwoju Przedsiebiorczosci, £6dz.
3. Ozimek I. (red.) (2009): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Nowinska E., du Vall M. (2010): Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
5. Akty prawne z zakresu ochrony wlasnosci intelektualnej.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbednadla

A . ) X . . - 26 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia — na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:
t3aczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takichjak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektamiprzedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna istote oraz role ochrony wiasnosci intelektualnej K_W08
02_wW zna rodzaje form wtasnosci przemystowej, mozliwosci korzystania z baz K_W08
dotyczgcych wlasnosci przemystowej oraz istote prawa autorskiego
03_ W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce sie ochrong wtasnosci K_W08
intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie zna i rozumie istote
oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej
04 U umie wyszukiwacé i analizowaé akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci K_Uo1
intelektualnej
05_K ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony wlasnosci K_KO05
intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne
06_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej K_K10

odpowiedzialnos$ci za nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony
whasnosci intelektualnej




Opis modutu ksztatcenia / przedmiotu (sylabus)






Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok IV ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapdw realizacji pracy inzynierskiej na podstawie prezentacji przygotowywanych przez
poszczeg6lnych studentéw. Ksztaltowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy zdobytej w toku catych
studiéw, korzystania z r6znych zrédet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i twérczego wykorzystania.
Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad kohcowego opracowania pracy oraz
przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) céwiczenia 8;

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentéw, analiza i interpretacja tekstéw zrodiowych,
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Omawianie kolejnych etap6éw realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikéw
badan wtasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskéw, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrédet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotéw podstawowych

Efekty ksztatcenia:

i kierunkowych.

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o zywieniu

cztowieka i oceny zywnosci 04_U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢
02_U - posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskéw badan
pochodzacych z réznych zrédel, w tym z|whasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych
03_U - potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy,
zaproponowa¢ spos6b jego rozwigzania i dokonac
jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu  metod
statystycznych, sformutowac wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wiasne
sady

06_K — ma s$wiadomos¢ potrzeby statego
uzupetniania i pogtebiania wiedzy i
samodoskonalenia

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U - ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta
i udziatu w dyskusji
05_U, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prezentacje realizowane przez studentéw w czasie roku akademickiego; protokét ocen, ktére student
uzyskat za prezentacje oraz aktywnos¢ na seminariach

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywno $ci na zaj eciach — 20%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.
4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy magisterskiej.

UWAGI




Wskazniki ilo $ciowe charakteryzuj gce modut/przedmiot:

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

osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS: 25h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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 nauki o zywieniu cztowieka i oceny zywnosci K_W03
02_U posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | K_U01,K_U02
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowaé¢ sposéb jego rozwigzania | K_U03, K_U11
i dokona¢ jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych oraz zaplanowaé
proces badawczy, dobra¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowac¢ wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowa¢ wnioski
04_U potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | K_U14
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05_U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | K_U03, K_U14
whasne sady
06_K ma Swiadomo$¢ potrzeby stalego uzupetniania i pogtebiania wiedzy i | K_KO01

samodoskonalenia




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Biologiczna ocena zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Biological food assessment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Matgorzata Ewa Drywien

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka ; Zaktad Oceny Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy teoretycznej oraz praktycznej z zakresu metodologii oceny wartosci odzywczej
zywnosci z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych. Dostarczenie wiedzy dotyczacej prawnych i
etycznych aspektéw prowadzenia doswiadczen zywieniowych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych. Ksztaltowanie umiejetnosci: postepowania ze zwierzetami laboratoryjnymi, wkasciwego
doboru zwierzat do badan zywieniowych; doboru odpowiednich metod badawczych; analizy efektéw
badan prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat.

Przedmiot wymaga wiedzy podstawowej z zakresu fizjologii i zywienia cziowieka; jest przydatny w
studiowaniu przedmiotéw z zakresu oceny i racjonalizacji zywienia, dietetyki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 16;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne obejmujgce przygotowanie dokumentacji do prowadzenia badan z
wykorzystaniem zwierzgt laboratoryjnych oraz projektéw eksperymentéw z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Etyczne i prawne aspekty eksperymentéw na zwierzetach. Zadania Komisji Etycznych do
spraw doswiadczen z wykorzystaniem zwierzgt. Warunki utrzymania zwierzat wykorzystywanych do
doswiadczen. Bezpieczenstwo i higiena pracy ze zwierzetami. Podstawy prowadzenia doswiadczen
biologicznych. Cele i zadania biologicznej ocena zywnosci. Metody biologiczne stosowane w ocenie
wartosci zywieniowej biatka, ttuszczéw, weglowodanoéw, witamin i sktadnikéw mineralnych

Badania biodostepnosci sktadnikéw zywnosci u czlowieka. Problematyka doboru zwierzat do
doswiadczen zywieniowych.

Cwiczenia : Zapoznanie z praktycznymi aspektami pracy ze zwierzetami laboratoryjnymi. Opracowanie
dokumentacji niezbednej do rozpoczecia badan z wykorzystaniem zwierzagt laboratoryjnych w aspekcie
etyki badan. Opracowanie zatozen oraz planu przeprowadzenia eksperymentéw dotyczacych
biologicznej oceny: biatka, tluszczu, wapnia, witaminy A. Opracowanie diet doswiadczalnych dla
szczur6w laboratoryjnych.  Analiza i ocena danych uzyskiwanych w trakcie oraz w wyniku
eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych na podstawie danych
literaturowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o: budowie i fizjologii przewodu pokarmowego, sktadnikach zywnosci i ich roli w
organizmie, podstawowych metodach analizy chemicznej zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczaca
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych biologicznej oceny zywnosci
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych biologicznej oceny zywnosci

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
biologicznej oceny zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01, 02_W - egzamin pisemny; 1 kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych

03_U — ocena przygotowania projektéw doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych, ocena
wykonania i analizy wynikébw eksperymentéw przeprowadzonych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych (2 projekty i 2 sprawozdania)

03_K —ocena na podstawie obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Formularze egzamindw, kolokwiéw, projekty eksperymentow

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Egzamin (50%), kolokwium (30%), projekty (20%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium, zwierzetarnia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. SzarekJ., Szweda M., Strzyzewska E. (2013): Zwierzeta laboratoryjne patologia i uzytkowanie. Wyd. Uniwersytetu Warminsko-




Mazurskiego w Olsztynie.

2. Gronowska-Senger A. (2004): Podstawy biooceny zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Gronowska-Senger A., Pierzynowska J. (2002): Biologiczna ocena zywnosci. Cwiczenia, Wyd .IlII, Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Ustawa z dn. 15 stycznia 2015 o ochronie zwierzat wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych (Dz. U. poz. 266).
5. Literatura podawana na biezaco przez prowadzgcego.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 106 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 10 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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 ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych biologicznej oceny zywnosci

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych biologicznej oceny zywnosci

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu biologicznej oceny zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Epidemiologia zywieniowa

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional epidemiology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Barbara Pietruszka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka ; Zaktad Podstaw  Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o sposobach oceny zdrowia populacji, interpretacji danych epidemiologicznych w
kontekscie zywieniowych czynnikdw ryzyka chorob oraz w zakresie projektowania badan
epidemiologicznych i interpretaciji ich wynikéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z uzyciem metod audiowizualnych
Cwiczenia: analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych, projektowanie wybranych elementéw badania
epidemiologicznego, prezentacja wynikéw meta-analiz, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Wprowadzenie do epidemiologii — zakres przedmiotu, literatura. Epidemiologia ogdlna.
Epidemiologia zywieniowa — zakres i zadania. Ocena zdrowia populacji - wspotczynniki zdrowotne.
Zrédta danych o zdrowiu. Wskazniki biologiczne w badaniach epidemiologicznych, ze szczegéinym
uwzglednieniem wskaznikéw stanu zdrowia. Wskazniki wrazliwosci w epidemiologicznych badaniach
zywieniowych. Przyczynowos¢é w epidemiologii. Strategie badan epidemiologicznych. Badania opisowe.
Badania kliniczno-kontrolne i kohortowe. Badania eksperymentalne i przesiewowe. Analiza przezycia —
interpretacja wynikow badan. Meta-analiza badan epidemiologicznych.

Cwiczenia: Definicja zdrowia i jej mierniki. Standaryzacja miernikébw zdrowotnych. Ocena stanu
odzywienia réznymi wskaznikami z uwzglednieniem czynnikéw zakidcajacych oraz modyfikujgcych
odpowiedz organizmu. Poznanie i rozréznianie rodzajow badan epidemiologicznych. Miary ryzyka —
wybor odpowiedniej miary w zalezno$ci od rodzaju badania. Meta-analiza dotyczgca wybranego tematu

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos$¢ funkcji sktadnikéw odzywczych w organizmie oraz skutkéw ich niedoboréw i nadmiaréw jako
czynnikéw etiologicznych chordb niezakaznych. Znajomos¢ statystyki w podstawowym zakresie.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczacg
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych epidemiologii zywieniowej
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych epidemiologii zywieniowej

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
epidemiologii zywieniowej

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W - zaliczenie czesci wyktadowej i ¢wiczen na podstawie pisemnych kolokwiéw,
02_U - wykonanie prezentacji na zadany temat (prezentacja z angielskojezycznych publikacji),
03_K - rozwigzywanie problemoéw i zadan

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Pisemne zaliczenie czesci wyktadowej, kolokwium éwiczeniowe, prezentacja meta-analizy

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie cz esci wyktadowej — 50%, kolokwium
meta-analizy - 25%

éwiczeniowe - 25%, opracowanie i prezentacja

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna/seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
2. Pietruszka B., Roszkowska H., Roszkowski W. (2001): Zastosowanie epidemiologii w badaniach zywieniowych. Przewodnik do ¢wiczen.

Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Beaglehole R., Bonita R., Kjellstrom T. (2002): Podstawy epidemiologii. Oficyna Wydawnicza Instytutu Medycyny Pracy im. Prof. J.

Nofera, £6dz.

4. Jedrychowski W. (2004): Epidemiologia. Wprowadzenie i metody badan. Wyd. Lekarskie PZWL. Warszawa.
5. Willett W. (1998): Nutritional epidemiology. Oxford University Press, N.Y., Oxford.
6

Bzdega J., Gebska-Kuczerowska A. (2010):Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg 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 ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma podstawowg wiedze dotyczacg s$rodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych epidemiologii zywieniowej

02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczacych epidemiologii zywieniowej

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu epidemiologii zywieniowej




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary Prevention

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Furstenberg

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii  Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie i | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8

jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy z zakresu prewencji choréb zywieniowo-zaleznych, ksztaltowanie umiejetnosci
modyfikacji stylu zycia oraz sposobu zywienia réznych grup populacyjnych celem zapobiegania
wystgpieniu choréb dietozaleznych. Zapoznanie studentdéw z najnowsza wiedzg dotyczacg znaczenia
diety i jej sktadnikéw, zaréwno pokarmowych, jak i nie-pokarmowych w zwiekszeniu lub zmniejszeniu
ryzyka powstawania choréb zywieniowo-zaleznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b)  ¢Ewiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad w formie prezentacji z wykorzystaniem nowoczesnych technik audiowizualnych
Cwiczenia w formie grupowych i indywidualnych prezentacji

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Prezentacja celéw Narodowego Programu Zdrowia MZ oraz omdéwienie wybranych
programéw profilaktycznych organizowanych w Polsce. Profilaktyka pierwotna choréb uktadu krazenia,
choréb nowotworowych, osteoporozy, choréb nerek, sttuszczeniowej choroby watroby oraz choréb
neurodegeneracyjnych.

Cwiczenia : Analiza whasnej diety pod katem zagrozeri chorobami cywilizacyjnymi. Opracowanie
jadtospiséw uwzgledniajgcych zasady profilaktyki wybranych choréb dietozaleznych. Opracowanie
projektu programu profilaktycznego dla oséb dorostych zagrozonych wybrang chorobg dietozalezng

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

wiedza o funkcjonowaniu organizmu cztowieka oraz o skladnikach pokarmowych i substancjach
bioaktywnych wystepujgcych w zywnosci; wiedza o wielkosci zapotrzebowania na makro- i
mikrosktadniki pokarmowe oraz o metabolizmie makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych oraz
substancji bioaktywnych w organizmie czlowieka.

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze dotyczgcag srodowiska
przyrodniczego oraz bior6znorodnosci i mozliwych
zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach

dotyczacych dietoprofilaktyki 03_K _— fozume pqtrzebe' poszerzania,
- . 2 . .| pogtebiania i aktualizowania wiedzy z

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, Zakresu dietoprofilaktyki

rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji P Y

pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczgcych
dietoprofilaktyki

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W,, 02_U — egzamin pisemny (materiat wyktadowy)
01_W, 02_U - sprawozdania czgstkowe z ¢wiczen, przygotowanie prezentaciji
02_U, 03_K — przygotowanie prezentacji

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, sprawozdan z éwiczen i prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

50% - ocena z egzaminu pisemnego (test), 30%
ocena z prezentacji

- ocena ze sprawozda n czastkowych , 20% -

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad, sala dydaktyczna - cwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 12Z, Warszawa.
2. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., lwanow K. (2005):Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa
3. Kunachowicz H., Nadolna I,. lIwanow K. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. Lekarskie.

PZWL, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych
. - . . . L 100 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS

akademickich

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na
kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg s$rodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach
dotyczgcych dietoprofilaktyki
02_U wykazuje umiejetnosé wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania | K_U01
informacji pochodzacych z rozmaitych Zrédet, w tym dotyczacych
dietoprofilaktyki
03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | K_K01

dietoprofilaktyki




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno $¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Foods for particular nutritional uses

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjona Inej, Ekologicznej i Towaroznawstwa ; Zaktad Zywno Sci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu: zasad klasyfikacji oraz charakterystyki wartosci odzywczej
i jakosci zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Dostarczenie wiedzy w zakresie doboru
sktadnikéw niezbednych do produkcji tej grupy zywnosci, mozliwosci stosowania r6znych dodatkow i
technologii warunkujgcych specjalne przeznaczenie zywnosci. Przedstawienie asortymentu zywnosci
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, jak réwniez nauczanie zasad prawidtowego znakowania
réznych grup ZSPZ.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne, samodzielne przygotowanie
produktéw w skali laboratoryjnej i ich ocena. Ocena eksponatéw preparatow rynkowych specjalnego
zywieniowego i medycznego przeznaczenia, materiatéw informacyjnych producentéw.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : zasady znakowania zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Os$wiadczenia
zywieniowe i zdrowotne dla s$rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
Charakterystyka zywnoséci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy ciata. Zywno$é
niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa. Charakterystyka zywnosci przeznaczonej dla oséb o
zwiekszonym wysitku fizycznym. Srodki spozywcze bezglutenowe i niskosodowe - technologia i
wymagania zywieniowe. Preparaty do poczgtkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
zywienia niemowlat. Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego.
Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujgcych specjalne przeznaczenie zywieniowe produktow
spozywczych - zywno$¢ dla diabetykéw. Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujacych
specjalne przeznaczenie zywieniowe produktéw spozywczych — zywnos¢ w profilaktyce osteoporozy..
Cwiczenia : Zapoznanie sie z dokumentami normalizacyjnymi regulujgcymi wprowadzanie na rynek i
znakowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Projektowanie informacji na etykiety.
Charakterystyka sktadu i praktyczne otrzymywanie zywnosci wysokobtonnikowej, wysokobiatkowej i dla
0sob o zwigkszonym wysitku fizycznym, Charakterystyka sktadu i praktyczne otrzymywanie zywnosci
wspomagajgcej profilaktyke osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnosci
bezglutenowej. Srodki spozywcze obejmujgce produkty zbozowe przetworzone i inne $rodki spozywcze
przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci, w tym preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i
preparaty do dalszego zywienia niemowlat.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego, dietetyki

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w

aspektach dotyczgcych zywnosci specjalnego [ 03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
przeznaczenia zywieniowego pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
02_ U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania, | zywnosci specjalnego przeznaczenia

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji | zywieniowego
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych zywnosci specjalnego przeznaczenia
zywieniowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K na podstawie pisemnych kolokwiéw z kazdego realizowanego w ramach ¢wiczen
tematu oraz sprawozdan z wykonywanych badan
01_W, 02_U - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego lub testu (egzamin)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Srednia ocena z kolokwiéw z ka zdego realizowanego tematu - 35%
Srednia ocena ze sprawozda h z realizowanych éwicze n — 5%
QOcena z egzaminu — 60%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos¢ wygodna i zywnos$¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.
2. ShiJ., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES. London.

3. Aktualne akty prawne dotyczace zywnosci wzbogacanej i zywnos$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 105 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 0.5 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 ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach  dotyczacych  Zzywnosci  specjalnego  przeznaczenia
zywieniowego

02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego

K_KO01

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z
zakresu zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Technologia gastronomiczna i obstuga konsumenta

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering technology and consumer services

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w kuchniach innych
naroddw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych. Dostarczenie
wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii i cateringu oraz zapewnienia wiasciwe] jakosci
ustug gastronomicznych.

Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu specyficznych technologii  przygotowania potraw,
charakterystycznych dla réznych kuchni narodowych i regionalnych. Ksztaltowanie umiejetnosci
planowania, prowadzenia i zarzadzania dziatalno$cig gastronomiczng.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, w tym przygotowanie potraw.

Cwiczenia obliczeniowe — praca w zespotach, praca z materiatami pomocniczymi.
Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z tematyka ¢wiczen.

Analiza i interpretacja tekstow zrédtowych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Wspoiczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych (rodzaje
zaktad6éw gastronomicznych, trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne).
Personel w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystr6j zaktadéw gastronomicznych i
zasady nakrywania stotow. Wspoiczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady postepowania z
klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania zakasek zimnych i gorgcych.
Zasady serwowania zup i dan zasadniczych, Zasady serwowania seréw. Zasady serwowania deserow.
Zasady serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢
okolicznosciowych. Standardy obstugi klienta w gastronomii. Kuchnia molekularna

Cwiczenia: Karty menu. Nakrywanie stoléw i obstuga konsumenta. Organizacja przyjeé
okolicznosciowych. Wybrane technologie kuchni narodowych. Wybrane technologie polskiej kuchni
regionalne;j.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg|03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu z
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w |zakresu technologii gastronomicznej i obstugi
aspektach dotyczacych technologii gastronomicznej i | konsumenta

obstugi konsumenta

02_ U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych technologii gastronomicznej i obstugi
konsumenta

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U - przygotowanie opracowania i prezentacja multimedialna na zajeciach ¢wiczeniowych
03_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Dokumentacja egzaminu pisemnego — tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng, protokét ocen
Dokumentacja aktywnos$ci na éwiczeniach.

Sprawozdania z wykonanych obliczen — organizacja przyje¢ okolicznosciowych.

Prezentacje multimedialne zwigzane z tematykg ¢wiczen

Imienne karty oceny studenta z punktacja sumujgca wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci
na éwiczeniach, egzaminu.

aprwONE

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Na ocene koncow g sklada si @ punktacja za: Egzamin
Sprawozdania i aktywno $¢ na éwiczeniach - 10%
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

- 50%; Prezentacje multimedialne - 40%;




Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.i 2., WSIP S.A., Warszawa.

3. SalaJ. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.
4. Artykuly zwigzane z tematyka ¢wiczen (kuchnie narodowe, polskie kuchnie regionalne) w czasopismie branzowym Przeglad Gastronomiczny.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 109 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg 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:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta
02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta
03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Projektowanie zaktadow gastronomicznych

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering enterprises designing

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Wiestawa Grzesinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej
Zywno $ci

i Higieny Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zarz adzania Jako scig

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnos$ci z zakresu prawidtowego opracowywania projektow
technologicznych zaktadéw gastronomicznych uwzgledniajacych zasady GMP/GHP, aspekty
architektoniczne, konstrukcyjne, wentylacyjne, wodno-kanalizacyjne. Zdobywajg rowniez umiejetnosci
przygotowania elementéw dokumentacji projektowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;.
Cwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym projektem, praca w grupach.

Petny opis przedmiotu:

Wyktad: Definicja i podziat zaktadéw gastronomicznych. Zakres opracowania projektu technologicznego
zakladow gastronomicznych. Obliczenia projektowe. Lokalizacja zakladu gastronomicznego oraz
ustawienie wzgledem stron $wiata. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego zaktadéw
gastronomicznych — charakterystyka dzialdw i pomieszczen zaktadu, powigzania funkcjonalne, drogi
technologiczne, organizacja przejs¢ i ciggdw komunikacyjnych. Organizacja stanowisk pracy - aspekty
ergonomiczne. Organizacja poszczegdlnych pomieszczen zakladu. Systemy dystrybucji positkéw i
organizacja ekspedycji. Okreslenie liczby zatrudnionych w zaktadzie gastronomicznym. Przyktadowe
rozwigzania projektowe.

Cwiczenia: Omowienie elementéw dokumentaciji projektowej projektu technologicznego. Omowienie
oznaczen urzadzen technologicznych. Rozdanie tematéw projektowych i opracowanie wytycznych do
projektu. Etapowa realizacja zadanych projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznych:
obliczanie powierzchni pomieszczen, dobér wyposazenia technologicznego, opracowanie uktadu
funkcjonalnego zaktadu oraz ustawienia wyposazenia technologicznego, obliczenia wielkosci
zatrudnienia, wykres$lenie rysunkéw projektowych, w tym uktadu funkcjonalnego i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drég technologicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogodlna wiedza na temat technologii zywnosci (proceséw technologicznych, przechowywania surowcow)
i technologii gastronomicznej, zasad GHP/GMP, wyposazenia technologicznego zaktadéw, ergonomii i
BHP

Efekty ksztalcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczaca
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych projektowania zakladow
gastronomicznych

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych projektowania zaktadow
gastronomicznych

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
projektowania zaktadéw gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

02_U, 03_K - weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z wybranymi
elementami dokumentacji projektowej

03_K — obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Ztozony projekt technologiczny wybranego zaktadu spozywczego wraz z odpowiednig dokumentacjg i
oceng
Tres$¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena ko ncowa jest $rednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztatcenia, ocena z zaliczen ia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wr  az z wybranymi elementami dokumentaciji

— 50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskan ie pozytywnej oceny z cz esci wykladowej
oraz éwiczeniowej; Ocena w skali zg. z Regulaminem Studi6 ~ w SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Wyktady — sala wyktadowa
Cwiczenia — sala dydaktyczna wyposazona w komputery z odpowiednim oprogramowaniem (program
Excel, Auto Cad) i internetem




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bilska B. Grzesinska W. Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw pozywczych, Wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW,
Warszawa

2. Grzesinska W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwa SGGW, Warszawa

3. Kotozyn — Krajewska D. (red.) (2013): Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwa SGGW, Warszawa

4. Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A., 2007: Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg

5. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Socjalnej w sprawie ogdélnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz.1650 z 2003 roku z p6zniejszymi zmianami Dz.U.
Nr 49 poz.330)

6. Praca zbiorowa (2012): Kucharz & Gastronom. Vademecum, REA, Warszawa

7. Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12 kwietnia 2002 w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz.690 p6zniejszymi zmianami Dz. U. Nr 201 p0z.1238)

8. Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 852/04 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 107 h

efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS

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 ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych projektowania zaktadéw gastronomicznych

02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1

wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych projektowania zakladéw gastronomicznych

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu projektowania zakltadéw gastronomicznych




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywno $¢é pochodzenia zwierz ecego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food of animal origin

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny ~ Zywno $ci ; Zakiad Technologii Gastronomicznej

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwérstwa i oceny jakosci zywnosci
pochodzenia zwierzecego, aktualnie obowigzujacych standardéw krajowych i miedzynarodowych ze
szczegblnym naciskiem na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w
zakresie produkcji i oceny jakosciowej omawianych grup produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatow i srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia eksperymenty technologiczne analizy chemiczne i poréwnanie jako$ci sensorycznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakosci, wady mleka, badanie i
selekcja mleka w zaktadzie mleczarskim. Przetwdrstwo mleka. Preparaty paszowe mleko zastepcze.
Charakterystyka przetworow z mleka, w tym deseréw mlecznych. Charakterystyka surowca dla
przemystu miesnego i uwarunkowan jego jakosci. Budowa i sklad chemiczny tkanki migsniowej,
charakterystyka zmian zachodzgcych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziat tusz zwierzat rzeznych.
Technologia przetworéw miesnych (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe). Dodatki
stosowane w przetwdrstwie miesa. Metody utrwalania miesa i ttuszczu. Technologia produkcji konserw.
Charakterystyka wad i ocena jakosci wyrobdw miesnych. Przetwérstwo miesa drobiowego. Produkcja jaj
(budowa, charakterystyka wartosci odzywczej, ocena i standaryzacja, konserwowanie i przetworstwo).
Charakterystyka i wartos¢ odzywcza, pozyskiwanie morskich surowcéw zywnosciowych. Technologia
przetwarzania morskich surowcéw zywnosciowych. Ocena jakosci i standaryzacja produktow
zwierzecych wedtug wymagan krajowych i miedzynarodowych.

Cwiczenia : Praktyczne zapoznanie sie z technologig wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego:
technologia mleka - otrzymywanie seréw poprzez koagulacje biatek kwasowsg i podpuszczkowsa, ocena
jakosciowa; technologia ryb — zmiany zachodzace w czasie solenia ryb oraz w procesie zamrazania i
przechowywania zamrazalniczego; technologia migsa —produkcja wedlin i konserw, ocena jakosciowa

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z podstawowych operacji i proceséw zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci, jej
sktadzie chemicznym, metodach utrwalania, maszynach i urzgdzeniach stosowanych w przetworstwie
Zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacy
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
dotyczacych zywnosci pochodzenia zwierzecego

aspektach dotyczgcych zywnosci pochodzenia
zwierzecego
02_ U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania,

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zywnosci pochodzenia zwierzecego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - kolokwia na zajeciach c¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan,
01 W, 02_U, 03_K - sprawozdanie z wykonanych ¢wiczen, prezentacja efektéw pracy na zajeciach
grupowych, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢, ocena wynikajgca z obserwacji w
trakcie zajec:

01 W - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i pracy egzaminacyjnej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena koncowa jest $rednig z dwu cz gstkowych ocen efektéw ksztatcenia: 60% - czesc |
teoretycznej, wyktadowa oraz 40% - cz es$¢€ Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem
Studiow SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — éwiczenia;

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Migso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. WNT Warszawa.
2. Jaworska D. (red) Zywno$¢ Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny jakos$ciowej. Wyd. SGGW, 2014.




3.Jurczak M.E. (1999): Mleko — produkcja, badanie, przer6b. Wyd. Ill, SGGW Warszawa.
4. Pisula A. (red.), E. Pospiech (red.) (2011): Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.
5. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wlasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczgcych zywnosci pochodzenia zwierzecego

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1

wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych zywnosci pochodzenia zwierzecego

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zywnosci pochodzenia zwierzecego




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno $¢ pochodzenia ro $linnego ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food of Plant Origin

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Swigder

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologiczneji Towaroznaw  stwa; Zaktad Zywno sci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie n | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia
roslinnego i zi6t. Charakterystyka produktéw roslinnych jako zrédta sktadnikéw odzywczych i
bioaktywnych z uwzglednieniem dziatania prozdrowotnego, jak réwniez niepozadanego (np. sktadniki
alergenne). Przedstawienie podstawowych metod oceny przydatnosci zywieniowej Zzywnosci
pochodzenia roslinnego, ziét i pozyskanych z nich sktadnikéw bioaktywnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wykiady:  Podziat zywnosci pochodzenia roslinnego, podstawowe definicje. Zywno$¢ pochodzenia
roslinnego jako zrodto skiadnikow odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka substancji
antyodzywczych i alergizujgcych zawartych w owocach, warzywach i ziotach. Metody przetwarzania
surowcow zielarskich. Metody otrzymywania roslinnych sktadnikéw tzw. pochodnych czystych,
charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy
naturalnej, - nasion ros$lin straczkowych, - skrobi z ziemniakéw i innych produktéw skrobiowych, -
otrzymywania grysow, kostki ziemniaczanej i puree ziemniaczanego - przetwarzanie wybranych owocéw
— pozyskiwanie pektyn. Wybrane zagadnienia z technologii miynarstwa. Ocena przydatnosci zb6z
niechlebowych (amarantus) do przemystowego przetwarzania (pozyskiwanie mak i kasz) Wykorzystanie
w technologii zywnosci roslinnych produktéw odpadowych.

Cwiczenia:  Charakterystyka technologiczno-zywieniowa wybranych produktéw roslinnych o
wtasciwosciach prozdrowotnych, w tym zi6t przyprawowych. Oznaczanie w zywnosci pochodzenia
roslinnego zawarto$ci wybranych sktadnikéw odzywczych-. Sktadniki pochodne czyste (skrobie, inulina i
oligofruktoza) — zrdédta, technologie pozyskiwania, witasciwosci. Charakterystyka technologiczno-
zywieniowa przetworéw z ziemniaka (grysy, kostka, ptatki, puree), owocéw i warzyw — pektyny, rézne
frakcje btonnikowe, nasiona roslin strgczkowych. Ocena przydatnosci réznych zbéz niechlebowych do
przemystowego przetwarzania — poréwnanie jakosci mak i kasz.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacy
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych zywnosci pochodzenia | 03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
roslinnego pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
02_ U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, | zywnosci pochodzenia roslinnego
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03 _K - prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego,
sprawozdania z éwiczen laboratoryjnych )
01_W - egzamin testowy

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwiéw i egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Do weryfikacji efektow ksztalcenia stu  zy: ocena prac pisemnych — 50%, egzamin - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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 (red) (2003): Towaroznawstwo zywnos$ci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Kotodziejczyk A. (2004): Naturalne zwigzki organiczne, PWN Warszawa.




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 105 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 10 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg 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 ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego

02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1l
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczgcych zywnosci pochodzenia roslinnego

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zywnosci pochodzenia roslinnego




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Rynek zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food market

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Halicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Wyzywienia Ludnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Wy  zywienia Ludno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom specjalistycznej wiedzy na temat funkcjonowania rynku zywnosci z
uwzglednieniem wplywu instytucji panstwa na jego rozwdj. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania
metody SCP (Structure-Conduct-Performance) do analizy i oceny wybranych sektoréw rynku zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych.
Cwiczenia audytoryjne: dyskusja, analiza i interpretacja tekstéw zwartych, opracowanie projektu
zespotowego.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Znaczenie informacji na rynku zywnosci. Specyfika i struktura rynku zywnosci. Mozliwosci i
uwarunkowania podazowo-popytowe rynku. Organizacja i kierunki wymiany miedzynarodowej. Rola
instytucji w stabilizacji rynku Zzywnosci. Koncepcje wspoéipracy na globalnym rynku zywnosci.
Innowacyjne segmenty rynku zywnosci. Determinanty innowacyjnosci w sektorze zywnosciowym.
Diagnoza i kierunki rozwoju przetworstwa zywnosci. Funkcje stowarzyszen branzowych. Zréznicowanie
regionalne rynku zywnosci w UE. Spoteczna odpowiedzialno$¢ firm spozywczych. Rozwdj systemow
dobrowolnej certyfikacji zywnosci. Diagnoza i kierunki rozwoju przetworstwa zywnosci. Marketing
zywieniowy na rynku artykutéw spozywczych. Wyzwania dla rynku zywnosci w XXI wieku.

Cwiczenia: Analiza wybranych sektoréw rynku zywnosci za pomocg modelu SCP (Struktura-
Zarzadzanie-Efektywno$¢ dziatania). Charakterystyka podstawowych uwarunkowan, struktury oraz
stopnia koncentracji, inwestycji zagranicznych, innowaciji i certyfikacji j wybranego sektora rynku. Wplyw
polityki panstwa na funkcjonowanie wybranego sektora rynku zywnosciowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Podstawowa wiedza o gospodarce zywnosciowej, znajomos¢ istoty procesdw gospodarczych.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczaca
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych rynku zywnosci

02_U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych rynku zywnosci

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
rynku zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W — ocena z egzaminu pisemnego z tresci wykladowych
02 _U, 03_K — ocena z przygotowania i prezentacji zadania projektowego (modelu SCP wybranego
sektora) w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Test z materiatu wyktadowego i model SCP wybranego sektora (wydruk lub wersja elektroniczna).

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu z materiatu wyktadowego - 50%

Ocena z przygotowania i prezentacji modelu SCP wybr  anego sektora rynku  zywno sci - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem audio-wizualnym i komputerami podigczonymi do sieci
WWW.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Eastham J., Sharples L., Ball S. (2001): Food Supply Chain Management, Elsevier, Oxford.

2. Kowrygo B. red. (2008): Challenges and perspectives for the European Food Market, WULS Press, Warsaw.
3. Williamson O.E. (1998): Ekonomiczne instytucje kapitalizmu. PWN, Warszawa.

3. Publikacje i cykliczne raporty ARIMR, ARR, IERIGZ, FoodDrink Europe

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych
. : : : . i : 100 h
efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
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 podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych rynku zywnosci

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych rynku zywnosci

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu rynku zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie przedsi ebiorstwem ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Enterprise management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Krystyna Rejman

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu zarzgdzania przedsiebiorstwem w jego gtéwnych obszarach
funkcjonowania, z uwzglednieniem najnowszych koncepcji i metod oraz ksztaltowanie umiejetnosci
zarzadzania projektami biznesowymi w sektorze zywnosciowym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b) éwiczenia audytoryjne; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe
Cwiczenia: praca w grupach, zespotowy projekt.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Zarzadzanie przedsigbiorstwem - ewolucja zarzadzania. Zarzadzanie finansami
przedsiebiorstwa. Zarzadzanie projektami w srodowisku biznesowym. Koncepcja consumer-oriented
w rozwoju nowego produktu zywnosciowego. Zarzgdzanie zasobami ludzkimi. Zarzadzanie
komunikacjg w przedsigebiorstwie. Zarzgdzanie aktywami niematerialnymi. Zarzgdzanie wiedzg i
innowacjami. Klastry biznesowe w rozwoju innowacyjnosci i konkurencyjnosci.

Cwiczenia : Ksztattowanie wizerunku firmy. Analiza konkurencji w branzy. Kalkulacja ceny pienigdza
i optymalna polityka cenowa. Mechanizmy rozwoju marek produktéw innowacyjnych. Strategie
przedsiebiorstw w zakresie komunikowania sie z réznymi uczestnikami rynku. Zarzgdzanie
projektami w srodowisku biznesowym: ryzyko, sukcesy, btedy. Coaching kariery. Analiza kluczowych
obszaréw zarzadzania na przyktadzie wybranej firmy sektora zywnosciowego - prezentacja projektu
zespotowego.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogédlna znajomos¢ funkcjonowania gospodarki i praw rzadzacych rynkiem

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska
przyrodniczego oraz bior6znorodnosci i mozliwych
zagrozen zwigzanych z produkcja w aspektach
dotyczacych zarzadzenia przedsigbiorstwem

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczgcych
zarzadzenia przedsiebiorstwem

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z
zakresu zarzgdzenia przedsiebiorstwem

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - ocena z zaliczenia pisemnego;
02_U, 03_K — ocena w trakcie éwiczen: analiza poszczegoélnych tematow i projektu zespotowego

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Wydruki prezentacji projektéw zespotowych, protokét aktywnosci w ramach poszczegélnych tematéw
éwiczeniowych, ocenione testy zaliczeniowe oraz finalny protokot.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego (tre sci wyktadowe i éwiczeniowe) 70%

Ocena projektu zespotowego: aspekty merytoryczne, s pos6b prezentacji i dyskusji z grup  a
25%

Ocena aktywno $ci podczas analizy poszczeg6inych tematéw  éwiczeniowych 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Krupski R. (red.) (2005): Zarzadzanie przedsigbiorstwem w turbulentnym otoczeniu. PWE, Warszawa.

2. Skawinska E., Zalewski R. (2009): Klastry biznesowe w rozwoju konkurencyjnosci | innowacyjnosci regionéw. PWE, Warszawa.

3. Gérska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2009): Model zintegrowanej komunikacji rynkowej. Aspekty zarzadzania
produktem i markg na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Swigtkowska M., Gérska-Warsewicz H., Krajewski K. (2010): Zarzadzanie komunikacjg rynkowg przedsiebiorstw — organizacja, strategie,
uwarunkowania, Wyd. SGGW, Warszawa.

5. Glinka B. (2008): Kulturowe uwarunkowania przedsiebiorczosci w Polsce. PWE, Warszawa.

6. Smétka P. (2009): Coaching. Helion, Gliwice.

7. Miesieczniki np. Harvard Business Review, Marketing i Rynek.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
. : ! : . 7 . 100 h
zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01w ma podstawowg wiedze dotyczacg $rodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych zarzadzenia przedsiebiorstwem

02_U wykazuje  umiejetnos¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczgcych zarzadzenia przedsiebiorstwem

03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zarzgdzenia przedsiebiorstwem




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Rynek ustug — hotelarstwo, restauracje, catering ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Market of Hotel, Restaurant, Catering Service

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzgdzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji ; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy na temat struktury, specyfiki i zasad
funkcjonowania rynku ustug hotelarskich, gastronomicznych i cateringowych, tendencji i kierunkéw jego
rozwoju. Przedmiot wymaga podstaw wiedzy z zakresu ekonomii, organizacji i zarzadzania
przedsigbiorstwem.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, praca w grupach, studium przypadku, zadanie
projektowe, konsultacje, praca wiasna studenta

Petny opis przedmiotu:

Wyklady : Istota i cechy ustug hotelarskich i gastronomicznych — definicje, charakterystyka i powigzania.
Rynek ustug hotelarskich - model, uczestnicy, struktury, specyfika. Wspétczesny stan bazy materialnej
hotelarstwa i gastronomii w Polsce i na $wiecie. Ocena rozmiaréw rynku ustug gastronomicznych,
podazy i popytu, ich uwarunkowan. Czynniki i kierunki zmian, rozmiaréw i struktury ustug
gastronomicznych. Zdolno$é ustugowa obiektéw hotelarskich i jej wykorzystanie. Rynek ustug
cateringowych w Polsce — charakterystyka, struktura, kierunki rozwoju. Regulacje prawne dotyczgce
funkcjonowania firm hotelarskich i gastronomicznych w Polsce. Wspoéiczesne kategoryzacje bazy
noclegowej. Miedzynarodowe systemy hotelowe i gastronomiczne — ich historia, specyfika i znaczenie
na wspotczesnym rynku ustug. Specyfika zachowan klientéw, segmentacja i typologia konsumentéw na
rynku ustug hotelarskich. Organizacje hotelarskie i gastronomiczne w Polsce i na $wiecie. Jakos¢ ustug
hotelarskich i gastronomicznych - ksztattowanie, mierzenie, metody oceny.

Cwiczenia : Analiza bazy noclegowej, gastronomicznej, cateringowej w wybranych miejscowosciach
regionach, wojewodztwach — zalozenia metodologiczne, omowienie przyktadéw. Wskazniki
zréznicowania przestrzennego w hotelarstwie i gastronomii i ich zastosowanie. Analiza zr6znicowania
przestrzennego bazy noclegowej i gastronomicznej w wybranych miejscowosciach, regionach,
wojewodztwach — omoéwienie przykladéw. Analiza oferty cateringowej wybranych firm - omoéwienie
przyktadéw. Prezentacja pracy projektowej dotyczgcej analizy bazy gastronomicznej lub hotelarskiej
wybranej miejscowosci, regionu lub wojewddztwa.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

A . Wiedza z zakresu podstaw ekonomii, funkcjonowania rynku, organizacji i zarzadzania
Zalozenia wstepne: przedsiebiorstwem
01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacy

Efekty ksztatcenia:

Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych rynku ustug hotelarsko-
gastronomicznych

02_ U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych rynku ustug hotelarsko-
gastronomicznych

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
rynku ustug hotelarsko-gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W —ocena z zaliczenia pisemnego
02_U - ocena z przygotowania projektu grupowego
03_K — ocena z prezentacji projektu zespotowego na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Ocenione formularze zaliczeniowe, zlozone zadania projektowe, prezentacje multimedialne w formie
elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

1. Ocena wykonania zadania projektowego 4 0%
2. Ocena prezentacji zadania projektowego 10%
3. Ocena zaliczenia pisemnego tre $ci teoretycznych 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ustugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.




2. Bobola A., Maciag A. (red.) (2013): Uwarunkowania dziatalnosci ustugowej w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Mikuta B., Sawicka B., Swigtkowska M. (2007): Ustugi hotelarsko-turystyczne. Wyd. Format AB, Warszawa.
4. Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
5. Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo cz. Il. Miedzynarodowe systemy hotelowe w Polsce, Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa.
6. Witkowski Cz., Kachniewska M. (2005): Hotelarstwo cz. Ill. Hotelarstwo w gospodarce turystycznej. Wyzsza Szkota Ekonomiczna.
Warszawa.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 100 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:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych rynku ustug hotelarsko-gastronomicznych
02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych rynku ustug hotelarsko-gastronomicznych
03 K rozumie potrzebe poszerzania, poglebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu rynku ustug hotelarsko-gastronomicznych




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Organizacja przedsi ebiorstwa gastronomicznego

i hotelarskiego ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organization of gastronomic and hotel company

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzgdzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu organizacji i funkcjonowania przedsigbiorstwa
gastronomicznego i hotelarskiego z uwzglednieniem ich specyfiki oraz ksztattowanie umiejetnosci z
zakresu pozyskiwania i analizowania informacji dotyczacych funkcjonowania przedsiebiorstwa
gastronomicznego i hotelarskiego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, praca w grupach, studium przypadku, zadanie
projektowe, konsultacje, praca wiasna studenta

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Planowanie dziatalnosci gospodarczej w sektorze gastronomii i hotelarstwa. Otoczenie
przedsigbiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Organizacja procesu gospodarczego w
przedsigbiorstwie gastronomicznym. Efektywnos¢ i koszty w przedsigbiorstwie hotelarskim i
gastronomicznym. Produkt jako element strategii przedsiebiorstwa hotelarskiego i gastronomicznego.
Organizacja pracy, uktad i charakterystyka pomieszczen w hotelu. Struktury organizacyjne w
przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Specyfika poszczegoélnych stanowisk pracy w hotelu i
zaktadzie gastronomicznym. Wspdidziatanie jednostek organizacyjnych hotelu. Cykl obstugi goscia
hotelowego. Specyfika organizacji pracy w przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Doboér
pracownikbw w przedsiebiorstwie gastronomicznym i hotelarskim. Komunikacja wewnetrzna w
przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Przystosowanie obiektu hotelarskiego do potrzeb
0s6b niepetnosprawnych. Inspiracje i kreatywno$¢ w przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim.
Techniki i systemy rezerwacji ustug hotelarskich.

Cwiczenia : Zatozenia metodyczne realizacji ¢wiczen. Dokumentacja w recepcji hotelowej. Procedura
zakladania przedsiebiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Praktyczne aspekty rentownosci i
efektywnosci przedsigbiorstwa gastronomicznego i hotelarskiego. Konsument w lokalu gastronomicznym
i gos¢ w hotelu: cechy, potrzeby i zachowania. Zasady i procedury obstugi goscia hotelowego.
Funkcjonowanie wybranych dziatbw hotelu (recepcji, stuzby parterowej i stuzby pieter, czesci
mieszkalnej, zespolu gastronomicznego, zespolu wielofunkcyjnego, zespotu rekreacyjno-
wypoczynkowego) — zajecia terenowe. Kultura kulinarna jako wyréznik jakosci i czynnik sukcesu w
gastronomii — zajecia terenowe. Charakterystyka funkcjonowania przedsigbiorstwa gastronomicznego na
przyktadzie wybranych zaktadéw gastronomicznych. Charakterystyka funkcjonowania wybranych
dziatébw przedsiebiorstwa hotelarskiego na przyktadzie wybranych obiektéw hotelarskich.. Ocena i
motywowanie pracownikow w przedsigbiorstwie hotelarskim i gastronomicznym. Przeciwdziatanie
zagrozeniom i postepowanie w sytuacjach losowych w przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim.
Strategie réznicowania cen w przedsiebiorstwie gastronomicznym i hotelarskim.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu organizacji i zarzgdzania przedsigbiorstwem.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych organizacji przedsigbiorstw
gastronomicznych i hotelarskich

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych organizacji przedsigbiorstw
gastronomicznych i hotelarskich

03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
organizacji przedsigbiorstw gastronomicznych i
hotelarskich

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — ocena zaliczenia pisemnego
02_U, 03_K — ocena prezentacji projektu zespotowego na éwiczeniach

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Ocenione formularze zaliczeniowe, zlozone zadania projektowe, prezentacje multimedialne w formie
elektronicznej




Elementy i wagi maiace wolvw na 1. Ocenawykonania zada nia projektowego 40%
ocen kgr'lcowg . 14 piyw 2. Ocena prezentacji zadania projektowego 10%

¢ 4 3. Ocena zaliczenia pisemnego tre $ci teoretycznych 50%
Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

Sawicka B. (red.) (2008): Organizacja pracy w hotelarstwie. Wyd. Format AB, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (red.) (2009): Funkcjonowanie przedsiebiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Mikuta B., Sawicka B., Swigtkowska M. (2007): Ustugi hotelarsko-turystyczne. Wyd. Format AB, Warszawa.

H. Gérska-Warsewicz (red.), 2014: Zarzgdzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym i hotelarskim. Wyd. SGGW, Warszawa Szostak
D., Panasiuk A. (red.) (2009): Hotelarstwo — ustugi, eksploatacja, zarzgdzanie. Wyd. PWN, Warszawa.

6. SalaJ. (2011): Marketing w gastronomii. PWE, Warszawa.

7. Czasopisma branzowe m.in.: Poradnik Restauratora, Przeglad Gastronomiczny, Hotelarz

agrwNE

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
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 podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych organizacji przedsiebiorstw gastronomicznych i
hotelarskich

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych organizacji przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu organizacji przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS

Zarzadzanie relacjami z klientem

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Customer relationship management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad
Gastronomii

Zarzgdzania w Hotelarstwie i

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowan zachowan klientéw, typow
konsumentéw, rodzajéw i form komunikacji z klientem, a takze zasad budowania partnerskich relacji
z klientem i zarzadzania nimi. W trakcie zaje¢ student nabedzie umiejetnosci w zakresie sposobow
postepowania w procesie obstugi klienta z wykorzystaniem zasad komunikacji interpersonalnej i
technik perswazyjnych, a takze w zakresie opracowywania standardéw obstugi i koncepcji
programow lojalnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzi:

a) wyklad; liczba godzin 16;

b) ¢éwiczenia audytoryjne; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne

Wyktady: z wykorzystaniem prezentaciji miltimedialnej, wyktady problemowe
Cwiczenia: rozwigzywanie probleméw, dyskusja, przygotowanie projektéw, gry dydaktyczne,
prezentacja, studium przypadku, analiza materiatéw zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wykfady:  Uwarunkowania zachowan klientéw. Podstawowe grupy potrzeb zgtaszanych przez
klientéw wobec oferty rynkowej, sposoby ich identyfikacji i zaspokajania. Typy klientow z
uwzglednieniem specyfiki ich zachowan na rynku ustug. Rodzaje relacji z klientem. Sposoby i
narzedzia komunikacji (werbalnej - meta model, model Miltona oraz niewerbalnej). Wybrane metody
i techniki perswazyjne i zakres ich wykorzystania w procesie obstugi konsumenta. Standardy
obstugi  konsumenta. Cele, istota i metody budowania i utrzymywania partnerskich relacji z
klientem.

Cwiczenia: Diagnoza wlasnych predyspozycji do pracy z klientem. Zastosowanie w praktyce
obstugi konsumenta zasad komunikacji werbalnej i niewerbalnej. Zastosowanie w praktyce obstugi
konsumenta wybranych technik perswazyjnych. Tworzenie i praktyczne wykorzystanie standardéw
obstugi klienta. Analiza przyktadéw firm wykorzystujgcych w praktyce zasady CRM. Opracowanie
zasad partnerskiego programu wspétpracy ukierunkowanego budowanie trwatych relacji z klientem.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogolna wiedza z zakresu marketingu

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma podstawowg wiedze dotyczacg |03 K rozumie potrzebe poszerzania,

Srodowiska przyrodniczego oraz | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
bioréznorodnosci i mozliwych  zagrozen | zarzadzania relacjami z klientem
zwigzanych z  produkcjg w  aspektach

dotyczacych zarzadzania relacjami z klientem
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji
pochodzacych z rozmaitych 2zrodet, w tym
dotyczacych zarzadzania relacjami z klientem

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W — ocena z kolokwium pisemnego (wyktady)

02_U — ocena przygotowania i prezentacji projektow,

02_U, 03_K — ocena z analizy materiatéw zrédtowych, pracy w grupach, rozwigzywania probleméw
i zadan, raportéw zespotowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwium zaliczeniowego, projektéw i referatu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z zaliczenia pisemnego - 40%
Oceny z projektéw - 40%

QOceny z referatow - 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.
2.
A.

Werda W. (2009): Zarzadzanie

Bures$ I. P. Rehulka P.(2006): 10 zasad budowania trwatych relacji z klientem, One Press, Warszawa.

relacjami z klientem (CRM), Diffin, Warszawa.

Falkowski, T. Tyszka (2001): Psychologia zachowan konsumentéw. Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdansk.




Fisher R., W. Ury, B. Patron (1994): Dochodzac do Tak — negocjacje bez poddawania sig¢, PWE, Warszawa.
Kiezel E. (2004): Racjonalno$¢ konsumpcji i zachowan konsumentéw. PWE, Warszawa.

3.
4,
5. Rudawska E. (2005): Lojalno$¢ klientéw, PWN, Warszawa.
W

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia
" ; ; ; . J, X 100 h

zaktadanych efektdéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla

efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych zarzadzania relacjami z klientem

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych zarzgdzania relacjami z klientem

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zarzadzania relacjami z klientem




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Marketing zywno $ci ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food marketing

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Maria Jeznach

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Maria Jeznach

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 do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom podstawowej wiedzy z zakresu marketingu. Zapoznanie studentéw z celami,
funkcja i zadaniami marketingu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych,
Praca samodzielna studenta: zadania problemowe dotyczgce wybranych probleméw

Petny opis przedmiotu:

Wykfady : Artykuly Zzywnosciowe jako produkt marketingowy. Marketingowa koncepcja produktow
zywnosciowych. Klasyfikacja produktéw. Wprowadzenie nowego produktu na rynek. Segmentacja rynku.
Kryteria segmentacji. Kompozycja marketingowa (produkt, cena, dystrybucja, promocja, personel)
produktéw zywnosciowych i ustug gastronomicznych. Marki i znaki firmowe producentéw zywnosci.
Opakowanie. Rola i funkcje opakowania w decyzjach nabywczych. Rola i znaczenie ceny w decyzjach
nabywczych dotyczgcych zywnosci. Specyfika dystrybucji produktéw zywnosciowych, funkcje i rodzaje
kanatéw dystrybucji. Dystrybucja bezposrednia. Promocja jako element marketingu — mix. Reklama
spoteczna zywnosci i zywienia. Reklama produktéw zywnosciowych i jej rola w decyzjach nabywczych.
Degustacje. Sprzedaz osobista w gastronomii. Organizacja i zarzadzanie sprzedazg produktow
zywnosciowych w wybranej placowce handlowej (merchandising).

Cwiczenia: Opracowanie koncepcji marketingu mix wybranego produktu dietetycznego lub ustugi.
Prezentacja koncepciji, dyskusja, wnioski. Wybrane kampanie spoteczne ich prezentacja i ocena. Ocena
organizacji i zarzadzania sprzedazg produktéw zywnosciowych w wybranej placéwce handlowej
(merchandising).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student zna podstawy marketingu, rynek zywnosciowy i podmioty na nim dziatajgce

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczacg |03 K — rozumie potrzebe poszerzania,
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w | marketingu zywnosci

aspektach dotyczacych marketingu zywnosci

02_U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych marketingu zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W — kolokwium na zajeciach
02_U, 03_K — ocena pracy whasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego — testu oraz ocenione prace
studentow archiwizowane w formie papierowej lub elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 50%
Ocena pracy samodzielnej studenta — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, éwiczenia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

ONoGO~ONE

Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002) Marketing. Podrecznik europejski. PWE, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Wolters Kluwer SA, Warszawa.

Garbarski L. (red.) (2011): Marketing. Koncepcja skutecznych dziatan. PWE, Warszawa.

Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta i rozwoj przedsigbiorstwa. PWN Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., $wigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
Kall J. (1998): Reklama. PWE, Warszawa.

Kotler P., Keller K. L. (2012): Marketing. Wyd. REBIS Sp. z 0. 0., Poznan.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

T . ) : . . o 100 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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 ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 W ma podstawowg wiedze dotyczacg s$rodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych marketingu zywnosci

02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczgcych marketingu zywnosci

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu marketingu zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Urzgdzenia do produkcji  zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food processing equipment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Zalewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania  Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie n | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o budowie i zasadach dziatania urzadzen wykorzystywanych w réznego typu
zaktadach przemystu spozywczego. Dostarczenie wiedzy o najnowoczesniejszych rozwigzaniach
maszyn i linii produkcyjnych wykorzystywanych do produkcji zywnosci. Zapoznanie studentéw z
urzadzeniami wykorzystywanymi na kazdym etapie procesu produkcyjnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Prezentacje z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych, pokaz filméw z zaktadéw przemystu
spozywczego, dyskusja, indywidualne prezentacje studenckie, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Podziat i klasyfikacja zakladéw przemystu spozywczego, podziat maszyn i urzadzen w
zaleznosci od rodzaju zakladu. Urzadzenia transportu technologicznego - wewnetrznego (podajniki
przemystowe oraz przenosniki tasmowe i podnosniki). Wybrane urzadzenia i linie do chiodzenia i
mrozenia zywnosci (owiewowe, fluidyzacyjne, immersyjne, kriogeniczne). Urzadzenia do obrébki
cieplnej. Urzadzenia i linie do koncentracji wykorzystywane w zaktadach produkujgcych zywnosé.
Proces produkcji koncentratu owocowego. Miynki, dezintegratory, prasy koszowe i tasmowe, wiréwki.
Procesy filtracyjne i techniki membranowe w produkcji koncentratow owocowych. Urzadzenia i linie w
produkcji mleka i jego przetworéw — omodwienie proceséw baktofugacji i homogenizacji — wiréwki,
homogenizatory. Etapy produkcji sera. Funkcje maszyn i urzgdzeh nowej generacji — mateczniki, kotty
serowarskie, prasy. Linia do produkcji twarogu. Kotly twarozkarskie, Urzgdzenia prasujgco - formujace.
Urzadzenia do produkcji napojow fermentowanych, fermentory.

Cwiczenia : Maszyny i automaty do pakowania zywnosci (automatyczne linie do pakowania ptynow, ciat
statych i past). Urzadzenia do pakowania prézniowego (skin pack) oraz do pakowania w modyfikowanej
atmosferze (traysealer). Urzadzenia i linie produkcyjne dla przemystu piekarskiego i cukierniczego.
Urzadzenia formujgce, wytlaczajgce. Piece piekarskie i cukiernicze, dzielarki, zaokraglarki,
miedzygarownie. Maszyny i automaty w produkcji wyrobéw miesnych (linie do produkcji wedzonek,
kietbas) - urzadzenia nastrzykujgce i plastyfikujgce, komory wedzarnicze i parzelnicze. Indywidualne
prezentacje obrazujgce proces produkcji oraz urzgdzenia wybranego produktu zywnosciowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

01 W - ma wiedze dotyczacg doboru i
zastosowania urzgdzen do produkcji zywnosci
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych urzadzen do produkcji zywnosci

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
urzgdzen do produkcji zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

U - zaliczenie pisemne
U, 03_K - ocena indywidualnych prezentacji

01_W, 02_
01_W, 02_

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach prezentacji i zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Indywidualne prezentacje — 30%, zaliczenie pisemne  — 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa/laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Gruda Z., Postolski J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.

Lewicki P.P. (2003): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.
Knyszewski J. (2003): Maszyny i urzadzenia przemystu zywnosciowego, Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk.
Olszewski A., (2002): Technologia przetworstwa migesa, Wyd. WNT, Warszawa.

Jurczak M. E. (1999): Mleko: produkcja, badanie, przeréb, Wyd. SGGW, Warszawa.




Popko H., Popko R. (1997): Maszyny przemystu spozywczego: przemyst mleczarski, Wyd. Uczelniane Politechniki Lubelskiej, Lublin.
Diakun J., Radomski G. (2003): Urzgdzenia przemystu spozywczego, Wyd. Uczelniane Politechniki Koszalinskiej, Koszalin.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 101 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ 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 0.5 ECTS

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 dotyczacg doboru i zastosowania urzadzen do produkcji | K_WO06
zywnosci
02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1

wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczgcych urzgdzen do produkcji zywnosci

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu urzgdzen do produkcji zywnosci




Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zaawansowane metody analizy sensorycznej ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Advanced methods of sensory analysis of food

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Eliza Kostyra

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicz neji Towaroznawstwa ; Zaktad Zywno $ci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o kompleksowych metodach analizy sensorycznej zywnosci stosowanych w
badaniach analitycznych (sensorycznych) i konsumenckich, ich praktycznym wykorzystaniem oraz
planowaniem i realizacjg badan sensorycznych w pracach naukowych i praktyce przemystowe;.
Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu wyznaczenia krytycznych punktéw kontroli w badaniach
sensorycznych, zagadnienia akredytacji laboratorium

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna; Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z
wyposazeniem

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Typologia i systematyka wybranych metod stosowanych w badaniach sensorycznych ze
wzgledu na przedmiot oceny, zadanie oceny, liczbe wyréznikéw sktadajgcych sie na jednostkowg ocene
oraz uwzglednienie czasu trwania wrazenia i emocji jako parametru oceny. Wybrane metody analizy
opisowej: koncepcja, warianty, przyktady zastosowan w badaniach. Metody dynamiczne uwzgledniajgce
przebieg wrazen w czasie: ogoélna charakterystyka, parametry pomiaru i zastosowanie w badaniach.
Sensoryczne badania konsumenckie — specyfika, kierunki zastosowan, miejsca prowadzenia badan,
wybor grupy konsumentow (kryteria). System zapewniania jakosci produktow poprzez ustalenie
krytycznych punktéw kontroli (SQCCP) — zatozenia i realizacja. Charakterystyka wybranych metod
statystycznych stosowanych do interpretacji wynikéw sensorycznych. Wrazenia wizualne i emocjonalne
w ocenie jakosci produktow (metodologia i zastosowanie). Planowanie eksperymentu w badaniach
sensorycznych i konsumenckich.

Cwiczenia Quizy sensoryczne oparte na opisywaniu cech jakosciowych produktéw. Wykrywanie réznic
w intensywnosci smaku (smakowitosci) roznych produktow. Wplyw rodzaju zastosowanej metody na
charakter wnioskéw z badan sensorycznych. Metoda analizy opisowej (profilowa): wyboér wyr6znikéw,
sesje ocen i interpretacja wynikdw. Kompleksowe metody oparte na réznicowaniu prébek w jakosci
sensorycznej. Okreslanie rodzaju emocji w stosunku do produktéw. Prezentacja projektéw dotyczacych
wykorzystania metody do oceny jakosci produktéw z uwzglednieniem konkretnego problemu
badawczego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat podstawowych metod analizy sensorycznej i warunkéw realizacji badan
sensorycznych

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zaawansowanych metod
analizy sensorycznej

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zaawansowanych metod analizy
sensorycznej

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
zaawansowanych metod analizy sensorycznej

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W - egzamin pisemny; 02_U, 03_K - obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja
przedstawiania i omawiania wynikow uzyskanych na éwiczeniach, wigczanie sie do dyskusji

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena za prezentacje multimedialne - 40%; egzamin -  60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. (2009): Sensoryczne Badania Zywnoéci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ,




Krakow.
2. Kostyra E. (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedzifnski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktéw

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.): Zmysly, 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 charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 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 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01_ W ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w

aspektach dotyczacych zaawansowanych metod analizy sensorycznej

02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1

wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym

dotyczgcych zaawansowanych metod analizy sensorycznej

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu zaawansowanych metod analizy sensorycznej




Opis modutu ksztatcenia / przedmiotu (sylabus)

Rok akademicki: | 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie jako $cig zywno $cCi ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Food quality management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny

K Zywno $ci, Zaktad Higieny i Zarz adzania Jakoscig
Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie Al rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7/8 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu zarzadzania jakoscig zywnosci.

Zadaniem jest ksztaltowanie umiejetnosci samodzielnego opracowania dokumentacji i zapoznanie sie z
funkcjonowaniem systemoéw zarzgdzania jakoscig w wybranych zaktadach. Przedmiot wymaga wiedzy
podstawowej z zakresu technologii zywnosci, mikrobiologii, zarzgdzania przedsiebiorstwem, higieny produkcji,
systemoOw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, prawa zywnosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b) éwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad potgczony z dyskusjg, éwiczenia — praca z normami i innymi dokumentami, indywidualny projekt
studencki- opracowanie wybranych dokumentéw systemowych, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:  Systemy zarzadzania jakoscig w biznesie Zzywnosciowym. Oméwienie norm ISO serii 9000,
standardéw BRC i IFS. Globalne zarzgdzanie przez jako$¢ - TQM. Dokumentacja i doskonalenie systeméw
zarzadzania jakoscig. Rola kierownictwa w systemach zarzadzania jakoscig. Systemy zarzadzania jakoscig w
MSP. Prezentacja normy PN-EN 45011 i jej znaczenie. Ekonomiczne aspekty zarzadzania jakoscig. Ewolucja
pojecia ,jako$¢ zywnosci” w opinii konsumentéw. Oczekiwania konsumentéw w stosunku do jakosci zywnosci —
dokad zmierzamy?

Cwiczenia: Zapoznanie sie normami systeméw zarzadzania jako$cig (ISO 9000, BRC, IFS). Polityka jakosci
zgodna z normami ISO serii 9000. Przygotowanie wybranych procedur - indywidualny projekt studenta.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o procesach produkcji zywnosci i przemianach sktadnikéw zywnosci, zagrozeniach w
produkcji zywnosci, czynnikdw decydujgcych o jakosci produktéw zywnosciowych

Efekty ksztatcenia:

o1w - ma podstawowg wiedze dotyczacyg
Srodowiska przyrodniczego oraz bior6znorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych zarzgdzania jakoscig zywnosci
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczgcych
zarzadzania jakoscig zywnosci

03_K - rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i
aktualizowania wiedzy z zakresu zarzadzania jakoscig
Zywnosci

Sposéb weryfikacji efektéw
ksztafcenia:

01_W - egzamin testowy

02_U - obserwacja w trakcie zaje¢

02_U - ocena wystgpienia ustnego

01_W, 02_U, 03_K - ocena projektu studenckiego (normy systemowe)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Opracowane normy systemowe, test egzaminacyjny

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena projektu studenckiego (normy systemowe)
testowy — 50%

— 40%, ocena wyst gpienia ustnego - 10%, egzamin

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka. Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D.(red) (2007): Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
3.  Kijowski J., Sikora T. (red) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT,

Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) 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 1ECTS

udziatu nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0.5 ECTS
jak 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 podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zarzadzania jakoscig zywnosci
02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczgcych zarzgdzania jakoscig zywnosci
03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu zarzadzania jakoscig zywnosci




