Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS 4

Podstawy oceny zywienia

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basis of nutrition assessment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Jadwiga Hamutka, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Zywienia Cztowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

Semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy o podstawowych zasadach i instrumentarium badawczym dotyczacym okreslenia
sposobu zywienia, spozycia produktow i sktadnikow pokarmowych oraz stanu odzywienia organizmu.
Rozumienie zaleznos$ci miedzy spozyciem zywnosci a stanem odzywienia. Poznanie narzedzi
badawczych dla oceny tych zaleznosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad ; liczba godzin 16
b)  éwiczenia laboratoryjne ; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;
Cwiczenia: ¢wiczenia projektowe, opracowanie zadania problemowego, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawowe pojecia i definicje z zakresu oceny zywienia. Spozycie zywnosci - metody badan,
biomarkery spozycia, interpretacja wynikéw, zrédta btedéw. Sposéb zywienia — charakterystyka metod
ilosciowych i jakosciowych, zasady wyboru metody, walidacja metod, wartosci referencyjne. Ocena
prawidtowosci spozycia w ujeciu indywidualnym i grupowym, zrédta i przyczyny btedéw w badaniach
sposobu zywienia. Stan odzywienia — definicja, podziat metod, uwarunkowania. Charakterystyka metod
antropometrycznych, ogolnolekarskich i biochemicznych wykorzystywanych do oceny stanu odzywienia
na poziomie indywidualnym i grup populacyjnych, mozliwosci i ograniczenia ich stosowania. Materiat
biologiczny wykorzystywany w badaniach stanu odzywienia. Biomarkery stanu odzywienia wybranymi
sktadnikami odzywczymi (makrosktadniki, wybrane witaminy i sktadniki mineralne). Najwazniejsze btedy
w sposobie zywienia i niedobory zywieniowe wystepujgce w Polsce.

Cwiczenia: Poznanie wybranych metod oceny sposobu zywienia (wywiad 24-h, czestotliwo$¢ spozycia,
biezace notowanie) oraz opracowanie narzedzi badawczych wykorzystywanych w badaniach sposobu
zywienia. Wykorzystanie wybranych wskaznikow do jakosciowej oceny wiasnego sposobu zywienia.
Obliczanie wartos$ci odzywczej racji pokarmowej z zastosowaniem programu komputerowego. Ocena
spozycia makroskfadnikéw, wybranych witamin i sktadnikéw mineralnych, elektrolitéw, soli oraz wody z
zastosowaniem aktualnie obowigzujgcych wartosci referencyjnych. Ocena sposobu zywienia na
poziomie grupowym. Ocena stanu odzywienia za pomocg wybranych wskaznikéw antropometrycznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢é funkcjonowania organizmu, zapotrzebowania na sktadniki pokarmowe, znajomo$é norm
zywienia.

Efekty ksztatcenia:

01 W - znajomos$¢ metod oceny sposobu zywienia i | 04_U - umiejetnosc zastosowania i

stanu odzywienia pojedynczych os6b i grup | wykorzystania norm zywienia w ocenie sposobu
populacyjnych zywienia
02_U - umiejetno$¢ oceny spozycia zywnosci |05_K - rozumienie znaczenia niedoborow i

ogdétem oraz sktadnikow pokarmowych w niej
zawartych

03_U — umiejetno$¢ oceny stanu odzywienia oséb i
grup populacyjnych

nadmiaréw pokarmowych dla zdrowia cztowieka
06_K — rozumienie potrzeby prowadzenia oceny
sposobu Zywienia i stanu odzywienia w
spoteczenstwie

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - egzamin pisemny i kolokwia pisemne (2); pytanie testowe i
problemowe

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Oceny — protokoty; pytania egzaminacyjne, kolokwia, sprawozdania grupowe

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Gronowska-Senger A. (2013): Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.

2.Gronowska-Senger A. (2013): Przewodnik metodyczny badar sposobu zywienia. Komitet Nauk o Zywieniu Cztowieka PAN, Warszawa.
3.Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. 12Z, Warszawa.

4.Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie Cztowieka. Podstawy nauk o zywieniu. Wyd. PWN, Warszawa.

5.Gawecki J., Roszkowski W. (2011): Od norm zywieniowych do marketingu zywno$ci. Wyd. UP. Poznan.




6.Gibson R.S. (2005): Principles of Nutritional Assessment. Oxford University Press, New York, Oxford.

Standardy Medyczne. Pediatria 1, 119-134.
8.Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cziowieka. Przewodnik do ¢wiczeri. Wyd. SGGW, Warszawa.
9. Artykuly z biezgcego pis$miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

7.Kutaga Z. i wsp. (2015): Siatki centylowe dla oceny wzrastania i stanu odzywienia polskich dzieci i mtodziezy od urodzenia do 18 roku zycia.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
L . . . . . y 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ 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 0.5 ECTS
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 znajomos¢ metod oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych oséb i grup K_W15
populacyjnych
02_U umiejetnos¢ oceny spozycia zywnosci ogdtem oraz skifadnikéw pokarmowych w niej | K_U10
zawartych
03_U umiejetnos¢ oceny stanu odzywienia 0sob i grup populacyjnych K_U10
04_U umiejetnos¢ zastosowania i wykorzystania norm zywienia w ocenie sposobu zywienia K_U10
05_K rozumienie znaczenia niedoboréw i nadmiaréw pokarmowych dla zdrowia cztowieka K_K08
06_K rozumienie potrzeby prowadzenia oceny sposobu Zzywienia i stanu odzywienia w | K_KO09
spoteczenstwie




Rok akademicki: 2016/2017,

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie systemow produkcji  zywno $ci ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Design of the systems of food manufacture

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Bilska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomi
Zywno $ci

cznej i Higieny Zywno $ci, Zaktad Higieny i Zarz agdzania Jako scig

\Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania przestrzeni warunkujgcej
prawidlowe przeprowadzenie proceséw technologicznych od etapu przyjecia surowca do ekspedyciji
gotowego wyrobu w zaktadach produkcji zywnosci. Studenci zdobywajg takze umiejetnosci z zakresu
podstawowych obliczen projektowych bazujgc na schematach blokowych proceséw technologicznych.
Zalozeniem przedmiotu jest takze nauka w zakresie podstawowym  programu wspomagajacego
projektowanie - AutoCAD.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia projektowe; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicja i charakterystyka projektowania technologicznego. Podziat i charakterystyka zaktadowi
przemystu spozywczego, zasady specjalizacji zaktaddw. Zasady procesu inwestycyjnego. Projekty 1.-, 2-i
3.-stadialne. Podstawy i zasady realizacji proceséw technologicznych (operacje i procesy jednostkowe).
Podziat zaktadéw na obszary dziatalnosci: przyjecie surowcéw, magazynowanie, transport, przetworstwo,
pakowanie, ekspedycja. Dziat socjalny. Uklad funkcjonalny pomieszczen. Oddzialywanie zaktadu nal
Srodowisko. Wytyczne branzowe: architektura, wentylacja, wod.-kan., oswietlenie, bilans energetyczny.
Cwiczenia: Nauka w zakresie podstawowym programu AutoCAD wspomagajgcego proces projektowanial
technologicznego. Podstawowe zasady opracowywania zatozen projektowych, tworzenia schematow
blokowych proceséw technologicznych oraz sporzgdzania bilanséw materiatowych. Zasady i metody]
obliczania powierzchni pomieszczen zakladéw przetwoérstwa spozywczego: magazynéw, hal
produkcyjnych, obszaréw ekspedycyjnych, dziatu socjalnego. Cwiczenia z zakresu tworzenia ukladu
funkcjonalnego zaktadéw przetworstwa spozywczego przy zastosowaniu programu wspomagajacego
rysowanie — AutoCAD. Zasady i nauka sporzgdzania bilansu energetycznego, doboru oswietlenia oraz
wytycznych dla wentylacji — obliczanie zyskow ciepta i wilgoci.

\Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce:

Zatozenia wstepne’:

Ogolna wiedza na temat technologii zywnosci (proceséw technologicznych, przechowywania surowcow),
Zasad GHP/GMP, wyposazenia technologicznego zaktadéw

Efekty ksztatcenia:

01 W posiada podstawowg wiedze z zakresu
standardow i norm technicznych w projektowaniu
technologicznym

02_W - posiada podstawowa wiedze w zakresie metod,
technik, technologii, narzedzi, rozwigzan w zakresie
projektowania technologicznego

03_W - posiada znajomos$¢ wad i zalet podejmowanych
dziatan majgcych na celu prawidiowg organizacje
zakladu spozywczego

04_U posiada umiejetnos¢ opracowanial
projektu technologicznego zaktadu przemystu
Spozywczego

05_U posiada umiejetno$¢ wykreslenial
rysunku w programie AutoCad

06_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowa¢ w grupie
przy projektowaniu systemow produkcji zywnosci

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

04_U; 05_U; 06_K, O7_K — weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z
wybranymi elementami dokumentaciji projektowej
01_W, 02_W, 03_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektéw
ksztalcenia:

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 cz gstkowych ocen efek téw ksztalcenia, ocena z zaliczenia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wraz z wybrany  mi elementami dokumentacji
— 50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnej oceny z cz esci wykladowej
oraz éwiczeniowej; Ocena w skali zg. z Regulaminem Studi6  w SGGW

Miejsce realizacji zajec:

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

1.

2. Bilska B. Grzesinska W.
Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Bfasinski H., Py¢ KW., R

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Baranowski B.[red] (1998): Wprowadzenie do projektowania PWN, Warszawa.

Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw pozywczych, Wybrane zagadnienia.

zyski E. (2001): Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, Skrypt Pt, +6dz.




4. Diuzewski M. (1974): Technologiczne projektowanie zaktadow przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

5. Durlik I.: Projektowanie technologiczno — organizacyjne zaktadéw przemystowych. (1992): Cz. I. Podstawy projektowania zaktad6wi
przemystowych. Wydawnictwo Uczelniane PG, Gdansk.

6. Lewicki P. (1999): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

7. Pikon A. (2010): AutoCad 2010. Pierwsze kroki, Helion.

8. Rozporzadzeniu UE 852/04 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych 90h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 15ECTS

akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 25 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

01_W posiada podstawowg wiedze z zakresu standardéw i norm[K_WO06
technicznych w projektowaniu technologicznym

02_W posiada podstawowg wiedze w zakresie metod, technik, technologii,K_W04, K_ W08, K_ W10, K_W19
narzedzi, rozwigzan w zakresie projektowania technologicznego

03_W posiada znajomos¢ wad i zalet podejmowanych dziatah majgcych naK_Wo04, K_W18
celu prawidlowa organizacje zakladu spozywczego

04_U posiada umiejetnos¢ opracowania projektu technologicznego zaktadu |K_U06, K_U08, K_U14
przemystu spozywczego

05 U posiada umiejetnos¢ wykreslenia rysunku w programie AutoCad K_U02

06_K potrafi wspoétdziata¢ i pracowac w grupie przy projektowaniu systemoéw |K_K02

produkcji zywnosci




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Psychologia zywienia ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition Psychology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Dr Monika Swigtkowska

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami psychologii oraz
zjawiskami i procesami psychicznymi, ktére determinujg zachowania zywieniowe cziowieka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg multimedialng, wyktad problemowy, analiza tekstow

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Rodzaje psychologicznych uwarunkowan zachowan zywieniowych. Typologia zachowan
zywieniowych. Rola procesu uczenia sie w warunkowaniu zachowan zywieniowych. Regulacja
zachowan zywieniowych przez motywy i potrzeby. Stany emocjonalne i nastréj a zachowania
zywieniowe. Wplyw kontaktéow miedzyludzkich oraz postrzegania wlasnego ciata na zachowania
zywieniowe. Wplyw cech osobowosci i temperamentu na zachowania zywieniowe. Postawy
wzgledem zywnosci i zywienia — istota, geneza, funkcje oraz wplyw na zachowania zywieniowe.
Specyficzne i niespecyficzne zaburzenia odzywiania. Psychiczne i spoteczne aspekty otytosci
dorostych i dzieci. Terapeutyczne aspekty pracy z konsumentem zaburzonym: doskonalenie
umiejetnosci obserwacji, budowanie wiezi, komunikacja

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogédlna znajomos¢ podstawowych uwarunkowan zachowan cztowieka (w tym spotecznych)

Efekty ksztatcenia:

0L W — zna 1 uzywa podstawowych - pojec 04_U - analizuje przyczyny zaburzen
psychologicznych ‘e . . | odzywiania

(z]zv_v\i/gnio_ ch Zna  r6zne  rodzaje  zachowan 05_K — identyfikuje czynniki odpowiedzialne za
Y Wy - S ) prawidtowe i nieprawidtowe zachowania
03_U - klasyfikuje emocje jako determinanty Svwieniowe

zachowan zywieniowych Y

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W; 02_W - egzamin pisemny
03_U; 03_U, 05_K - praca pisemna (esej) poprzedzony analizg tekstow zrodtowych

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu i pracy pisemnej

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena egzaminu pisemnego — 50%,
Ocena pracy pisemnej (eseju) na podstawie tekstow zrédtowych — 50%,

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Pilska M., Jezewska-Zychowicz M., (2008):

Psychologia zywienia — wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa.

Jezewska-Zychowicz M. (2007): Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania. Wyd. SGGW, Warszawa.

Jezewska-Zychowicz M., Pilska M., (2007):

Warszawa.

Postawy wzgledem zywnosci i zywienia. Wybrane aspekty teoretyczne i metodyczne. Wyd. SGGW,

Niewiadomska I., Kulik A., Hajduk A. (2005): Jedzenie. Wyd. KUL, Lublin.
Oginska-Bulik N. (2004): Psychologia hadmiernego jedzenia. Wyd. Uniwersytetu £ 6dzkiego, +6dz.

UWAGI:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztalcenia na
efektu kierunku
01w zna i uzywa podstawowych pojeé psychologicznych K_W02
02_wW zna rézne rodzaje zachowan zywieniowych K_W02
04 U klasyfikuje emocje jako determinanty zachowan zywieniowych K_UO01; K_U15; K_U16
06_U analizuje przyczyny zaburzen odzywiania K_U01; K_U15; K_U16
07_K identyfikuje czynniki odpowiedzialne za prawidiowe i nieprawidiowe | K_K11
zachowania zywieniowe




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Rachunkowo sé ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Accountancy

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz, dr Agnieszka Bobola

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 obowi gzkowy b) stopien 1 rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie kompendium aktualnej wiedzy z zakresu rachunkowosci w warunkach systemu
rynkowego z uwzglednieniem takich obszaréw jak: ewidencjonowanie operacji gospodarczych,
znajomos$¢ sprawozdan finansowych, dokonywanie obliczen i wnioskowanie w zakresie rachunku
kosztéw, przeprowadzanie inwentaryzacji, dokonywanie wyceny $rodkéw majgtkowych przedsiebiorstwa

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 8;
b) ¢éwiczenia audytoryjne; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne
Cwiczenia: praca w grupach, studium przypadkow, zespotowy projekt,

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: Rachunkowo$¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady rachunkowosci. Podsystemy
rachunkowosci. Rachunkowo$¢ finansowa — zatozenie i cele. Inwentaryzacja sktadnikéw majgtkowych.
Sprawozdawczos$¢ finansowa. Istota, klasyfikacja i zadania sprawozdan finansowych. Bilans. Rachunek
zyskéw i strat. Sprawozdanie z przeptywu $rodkéw pienieznych. Dokumentacja proceséw
gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont bilansowych i wynikowych. Aktywa trwate i obrotowe. Istota
i klasyfikacja aktywéw trwatych. Zasady ewidencji zmian srodkéw trwatych oraz wartosci niematerialnych
i prawnych. Srodki pieniezne. Klasyfikacja oraz wycena materiatéw i towaréw. Charakterystyka kosztow i
przychodéw.

Cwiczenia: Inwentarz i bilans. Metoda bilansowa. Aktywa i ich struktura. Pasywa i ich struktura.
Operacje gospodarcze i ich udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji gospodarczych. Wplyw operacji
gospodarczych na bilans. Dokumentacja operacji gospodarczych. Konto ksiegowe w praktyce ksiegowe;.
Ewidencja zmian stanu $rodkéw trwalych oraz warto$ci niematerialnych i prawnych. Amortyzowanie
$rodkéw trwalych. Ewidencja i wycena materiatldéw i towaréw handlowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogodlna znajomos¢ zagadnien ekonomicznych

Efekty ksztalcenia:

01 W - ma ogo6lng wiedze o rachunkowosci w
przedsigbiorstwie sektora zywnosciowego

02_W — zna elementy bilansu, rachunku zyskow i
strat, zasady ewidencjonowania operacji
gospodarczych oraz sprawozdania z przeptywu
srodkow pienieznych

03_U — umie przygotowaé wystgpienie ustne w
jezyku  polskim  dotyczace  oceny  zjawisk
ekonomicznych objetych zakresem rachunkowosci

04_U — umie identyfikowa¢ przychody i koszty w
przedsigbiorstwie oraz ich wplyw na wynik
finansowy oraz stan majatku i kapitatow

05_U - stosuje wybrane metody wyceny $srodkéw
majatkowych w przedsigbiorstwie

06_K - wspoldziata i pracuje w grupie oraz
koordynuje jej dziatalnos¢

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_U — weryfikowane w drodze zaliczenia pisemnego;
01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_U, 06_U — w trakcie ¢wiczen w ramach analizy projektu i indywidualnych
przypadkéw przedsiebiorstw

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wyktady i éwiczenia); projekt i studia przypadkéw

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

1. Ocena stu diéw przypadkow 20%
2. Ocena projektu 30%
3. Ocena zaliczenia pisemnego tre $ci wyktadowych 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wyktady
Sala komputerowa - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

ourwdE

Cebrowska T. (2010) (red.): Rachunkowos¢ finansowa i podatkowa, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Gmytrasiewicz M. (2008): Rachunkowos$¢ Podstawowe zatozenia i zasady, Wyd. Difin, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H. (2008): Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii, Wyd. Format AB, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H. (2011): Rachunkowos$¢ w gastronomii, WSIiP, Warszawa.

Nowak E. (2011): Rachunkowos$¢. Kurs podstawowy, PWE, Warszawa.

Sawicki K. (2009) (red.): Podstawy rachunkowosci, PWE, Warszawa.




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 75h
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, 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 0goélng wiedze o rachunkowosci w przedsiebiorstwie sektora K_W02, K W17
zywnosciowego

02_ W zna elementy bilansu, rachunku zyskéw i strat, zasady ewidencjonowania | K_ W02, K W17, K_ W19
operacji gospodarczych oraz sprawozdania z przeptywu srodkéw
pienieznych

03 U umie przygotowac wystgpienie ustne w jezyku polskim dotyczace oceny K_U16, K_U15
zjawisk ekonomicznych objetych zakresem rachunkowosci

04_U umie identyfikowa¢ przychody i koszty w przedsigbiorstwie oraz ich wptyw | K_U01, K_U17
na wynik finansowy oraz stan majatku i kapitatow

05 U stosuje wybrane metody wyceny srodkéw majatkowych w K_U01, K_U17
przedsiebiorstwie

06 K wspotdziata i pracuje w grupie oraz koordynuje jej dziatalno$é K_K02, K_K03




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Towaroznawstwo zywno $ci przetworzonej

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Processed food commaodities

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Anna Piotrowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

i Towaroznawstwa; Zaktad Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup Zzywnosci
przetworzonej oraz ich charakterystyka jakosciowa. Ksztaltowanie umiejetnosci pomocnych w
rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktéw spozywczych, ich wartosci odzywczej i
trwato$ci. Dostarczenie wiedzy z zakresu technologii produkcji réznych grup produktéw zywnosciowych,
oceny wartosci odzywczej i wiasciwosci fizyko-chemicznych réznych grup produktéw spozywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Woyklad; liczba godzin 16;
b) Cwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne - towaroznawczo-zywieniowa
ocena produktéw spozywczych samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

Petny opis przedmiotu:

Wykiady :  Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa pétproduktéw
owocowo-warzywnych; przetworéw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych,
kiszonek i marynat; pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojow owocowych i nektarow.
Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena tluszczow jadalnych (oleje rafinowane, masto, smalec,
margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery twarogowe, podpuszczkowe
i topione), przetworéw zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie przetworéw miesnych i
rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wod mineralnych i zrodlanych.
Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakosciowa potproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy
owocowe, przeciery owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat
pomidorowy) Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojow
owocowych, nektaréw i napojow bezalkoholowych; Technologia przetworéw o wysokiej zawarto$ci cukru
— dzemy, marmolady, powidta, konfitury; charakterystyka i ocena jakosciowa konserw owocowych i
warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw
miesnych i rybnych. Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworéw mleczarskich - mleczne
napoje fermentowane, Smietana i $mietanka, technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych,
topionych. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych (makarony, pieczywo).
Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka tluszczé6w do smarowania pieczywa.
Ocena jakosciowa pozostatych tluszczéw jadalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogo6lnej technologii zywnosci, chemii zywnosci, surowcow pochodzenia zwierzecego i
roslinnego

Efekty ksztalcenia:

01_W — posiada wiedze w zakresie zmian
zachodzacych w zywnosci w czasie jej
przetwarzania i przechowywania oraz o wptywie
technologii przetwarzania na wartos¢ odzywczg i
trwato$¢ zywnosci

02_W — posiada wiedze w zakresie metod
utrwalania zywnosci

03_W — posiada wiedze w zakresie kryteriéw
oceny jakosci produktéw spozywczych

04_U - posiada umiejetnos¢ okreslenia operacji i
procesow jednostkowych w procesie
technologicznym

05_K — potrafi pracowa¢ w zespole

06_K — potrafi wysuwac i formutowac wnioski z
poczynionych obserwacji

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K, 06_K na podstawie pisemnych kolokwiéw czgstkowych i
praktycznego wykonania poleconego zadania (sprawozdania)
01_W, 02_W, 03_W, 04_U na podstawie egzaminu pisemnego (test wyboru)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z kolokwiéw — 30%, Ocena ze sprawozda n — 10%;
Ocena z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa,; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Warszawa.




2. Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad mleczarski, Przemyst fermentacyjny i owocowo-
warzywny, Przeglad piekarski i cukierniczy

UWAGI

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_WwW posiada wiedze w zakresie zmian zachodzgcych w zywnosci w czasie jej K_W01, K_WO04, K_W05
przetwarzania i przechowywania oraz o wptywie technologii przetwarzania na
warto$¢ odzywcza i trwato$¢ zywnosci
02_W posiada wiedze w zakresie metod utrwalania zywnosci K_WO05,
03_ W posiada wiedze w zakresie kryteriow oceny jakosci produktéw spozywczych K_W04, K_W05, K_W10
04_U posiada umiejetno$¢ okreslenia operacji i proceséw jednostkowych w procesie K_U03
technologicznym
05_K potrafi pracowa¢ w zespole K_K02
06_K potrafi wysuwac i formutowa¢ wnioski z poczynionych obserwacji K_K12




Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 5

Zywienie cztowieka

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Joanna Katuza

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zakladu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o0 Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w organizmie
makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawéw
niedoborow; gtéwnych zrodet sktadnikow pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest
wprowadzeniem do przedmiotéw z obszaru dietetyki, podstaw oceny zywienia, zywienia wybranych grup
ludnosci, edukacji zywieniowej oraz epidemiologii zywieniowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 24;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

wyktad, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentéw, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktad y: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla
zdrowia. Sktad organizmu cztowieka. Sktadniki pokarmowe i odzywcze. Przemiana materii i energii u
cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, tluszcze i
weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnos¢ i wartos¢ odzywcza, normy zywienia; gtéwne
zrédta w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podzial, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy
zywienia; gtéwne zrédta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu czlowieka.
Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktéw na grupy, ich charakterystyka.

Cwiczenia: Tabele sktadu produktéw spozywczych jako zrédio informaciji o wartoéci odzywczej zywnosci.
Warto$¢ energetyczna produktéw spozywczych a wydatek energetyczny. Warto$¢ biologiczna biatka i efekt
uzupetniania sie aminokwaséw. Okreslanie zawartosci tluszczu, kwaséw tluszczowych (w tym NNKT) i
cholesterolu w produktach i catodziennej racji pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego i réznych jego
frakcji w przyktadowych racjach pokarmowych. Charakterystyka i poréwnanie wartosci odzywczej
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Okreslenie i ocena spozycia wody w wybranej grupie
populacyjnej. Ocena potencjalnego wpltywu spozywanych pokarméw na réwnowage kwasowo-zasadowg
organizmu. Zasady uktadania jadlospiséw. Warto$¢ odzywcza wybranych diet alternatywnych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych reakcji chemicznych i biochemicznych w organizmie zywym, znajomos$é
budowy uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i wchtaniania sktadnikéw pokarmowych

Efekty ksztatcenia:

01_ W — zna role sktadnikow pokarmowych w ) .
; . . 3 04_U - potrafi w podstawowym zakresie
funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie na . Lo . f
rozpozna¢ bitedy zywieniowe - niedobory i

te sktadniki : A R
02_ W — ma wiedzg o wartosci energetycznej i nadmiary w diecie i w organizmie .
05_K — rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia

odzywczej pozywienia, gtéwnych Zrédtach sktadnikéw B . e - . - .
odzywczych w diecie i ich wptywie na zdrowie iofgs 0;2\?\,2? da umiejgtnosc pracy indywidualnej
03_U — potrafi prawidlowo zaplanowac jadtospis P !

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny oraz kolokwia pisemne z éwiczen,
03_U, 04_U- kolokwia pisemne z éwiczen, obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z ¢wiczen
05_K, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu

ksztatcenia:

Forma dokumentacji osiggnietych efektow

Pisemny egzamin z czesci wyktadowej, pisemne kolokwia z ¢wiczen, oceny ze sprawozdan z ¢wiczen w
zeszycie u prowadzgcego zajecia

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

egzamin — 60%,
éwiczenia — 40%, w tym kolokwia — 35%, obserwacja w
zamieszczonych w zeszytach studentéw — 5%

trakcie zaj @¢ oraz ocena sprawozda h

Miejsce realizacji zaje¢:

| Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

[

Gertig H., Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do éwiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., lwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
3. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4. Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populaciji polskiej — nowelizacja. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

5.  Grzymistawski M., Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studk&otaaktowych i pracy wiasnej) niegiina dla osigniccia 150 h
zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstaalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktpstudent uzyskuje na zajach wymagajcych bezpéredniego udziatu nauczycieli 20 ECTS
akademickich: '

taczna liczba punktow ECTS, ktpstudent uzyskuje w ramach gap charakterze praktycznym, takich jakez# 15ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01w zna role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie | K_W12
na nie
02_w ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, gtéwnych zrodtach K_W12
sktadnikéw odzywczych w diecie i ich wplywie na zdrowie
03_U potrafi prawidtowo zaplanowac jadtospis K_U01, K_U02, K_U03
04_U potrafi w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i nadmiary w | K_UO01, K_U04
diecie i w organizmie
05_K rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia K_KO03, K_KO08
06_K posiada umiejetnos¢ pracy indywidualnej i zespotowej K_KO02




