Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw : Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologia gastronomiczna ECTS 4

Tlumaczenie nazw y najez. angielski:

Catering technology

Kierunek studiéw :

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. BEw a Czarniecka-Skubina

Prow adzacy zajecia:

Pracow nicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zyw nosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higie ny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydzial, dla ktérego przedmiot jest
realizow any:

Wydziat Nauk o Zyw ie niu Cztowiekai Kons umpdji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obow igzkowy b) stopien | rokll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk w yktadowy: polski

Zalozeniai cele przedmiotu:

Dostarczenie w iedzy na temat w ydajnosci procesukulinarnego, w fasciw ego doboru surow céw i procesu
technologicznego w celu uzyskania optymalnej jako$ci pod w zgledem w arto$ci odzyw czej, jakosci
sensorycznej i zdrow otnosci, jak row niez metod oceny gotow ych produkiéw i doboru w arunkéw ich
przechow yw ania po przygotow aniu. Ksztatow anie umiejetnos$ci z zakresu planow ania procesu
technologicznego w gastronomii, charakteryzow ania zmian w arto$ci odzyw czej, cech sensorycznych i
poziomu zanieczyszczen chemicznych zachodzgcych w zyw nosci pod w plyw em procesu kulinarnego
oraz ich wplyw u na zdrow ie konsumenta. Ksztattow anie umiejetnosci sporzgdzania zatozen doboru
technik kulinarnych do produktu Zyw nosciow ego i rodzaju positku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 45;

Metody dydaktyczne:

Wykfad jako prezentacja z uzyciem now oczesnych technik audiow izualnych.

Cw iczenia laboratoryjne, w tym do$w iadczenia modelow e, jak i przygotow anie potraw .
Cw iczenia obliczeniow e w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotow anych potraw i dyskusja.

Omdw ienie w ynikbw przeprow adzanych dosw iadczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka podstaw ow ych proceséw technologicznych (obrébka w stepna, obrébka
cieplna: gotow anie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillow anie) stosowanych w gastronomii i ich w ptyw
na jako$¢ potraw. Systemy produkcji potraw stosowane w gastronomii i ich wplyw na jako$¢ i
bezpieczenstw o uzyskanych potraw (cook-serve, cook-chill, cook-freeze, sous-vide).

Wplyw obrébki w stepnej i cieplnej na jako$é potraw z migsa. Wykorzystanie drobiu w technologii
gastronomicznej. Zastosow anie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty zbozow e w gastronomi.
Zastosow anie jaj w technologii gastronomicznej. Technologia zakgsek. Technologia zup i soséw .
Technologia deserow .

Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrobki w stepnej migsa i w arzyw na jakos$¢ i w ydajnosc¢ potraw .
Podstaw owe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Ryby i bezkregow ce morskie w
technologii gastronomicznej. Ocena przydatno$ci odmian w arzyw na przyktadzie ziemniakéw . Nasiona
roslin strgczkow ych w technologii gastronomicznej. Zasady sporzgdzania i przechow yw ania suréw ek,
satatek oraz garni. Wplyw procesu technologicznego na barwe produkiéw zywnosciowych. Przyprawyy i
ich rolaw technologii gastronomicznej. Strukturotw ércza rola jaj w technologii gastronomicznej. Mieko i
przetwory mleczne w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie wiasciw oscizageszczajgcych skrobi i
innych zagestnikow w produkciji potraw . Technologia ciast o strukturze gagbczastej i kruche;.

Wymagania formalne
(przedmioty w prow adzajgce):

Zalozenia w stepne:

Niezbedna jest wiedza o skladnikach zyw nosci, mikroorganizmach w ystepujgcych w zyw nosci oraz
urzgdzeniach i sprzecie w ykorzystyw anym do przygotow ania potraw .

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma ogolng wiedze dotyczgca materiatow ,
metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan
inzynierskich w odniesieniu do zywienia zbiorowego i
indyw idualnego oraz stosow anych w produkcji,
przechow yw aniu i dystrybucji Zyw nosci

02_W — ma ogding wiedze dotyczgcg produktéw

04_U — ma umiejetnos¢ krytycznej analizy i
oceny uw arunkow an jakosci i bezpieczenstw a

zywnosciow ych o réznym stopniu przetw orzenia, z fgg’;’}gg;‘;‘icznyzr;\il lazanvy\//ch i ezj p;;(r)gsjl?cr}i“
uw zglednieniemetapdéw produkciji, przechowywania, A AL !
dystrybucji oraz ich wykorzystania w zyw ieniu E;zvszg?;/vywamu, dystrybucji i systemach
indyw idualnym . . . .

. s . . |05_K — potrafi wspolpracowaé w grupie,
O?—Lé 4 V\;‘ykadije* 'zd(ijlnct)sc podﬁjrn%wbama prz_yjmujacpw niej réznz rgle I
standardow yc ziatan otyczacyc oboru = A vt o o
materialow , metod, technik, narzedzi i technologii 06—5 ke ma sw ladp r.mscolt(d.plolwklec’img Inosciza
wykorzystywanych do zadan inzynierskich produkeje zyw nosclwysokie) jakosc
stosowanych w produkcji ~ zywnosci, jej
przechow yw aniu, dystrybucji oraz w réznych

systemach zyw ienia zbiorow ego




Sposob w eryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — kolokw ium na zajeciach ¢w iczeniow ych, egzamin pisemny

03_U, 04_U, 05_K, 06_K — ocena eksperymentéow w ykonyw anych w trakcie ¢w iczen, omow ienie
uzyskanychw ynikéw , spraw ozdanie z ¢w iczeh przygotow yw ane w ramach pracy w tasnej studenta
05_K —ocena w ynikajgca z obserw acji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

1. Dokumentacja egzaminu pisemnego — tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng, protokét ocen

2. Dokumentacja kolokw idw z kazdego ¢w iczenia — tre$¢ pytan z oceng

3. Spraw ozdania pisemne w grupach w ykonujgcych zadania eksperymentalne

4. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgca w yniki z kolokw idw , spraw ozdan, egzaminu.

Elementy i wagimajgce w ptyw na
ocene koncow 3:

Na ocene¢ koncowa sktada si¢ punktacja za: Egzamin: 50%; Punktacja za ¢wiczenia: 50%
(Kolokwiai Sprawozdania)
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiow SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala w ykladow a —wykiad; sala laboratoryjna — éw iczenia; pomieszczenia stuzbowe — ocena kolokw iow ,
spraw ozdan, egzaminéw .

Literatura podstaw owa i uzupetniajgca:

1. Zalew ski S. (red.)(2007): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.
2. Czarniecka-Skubina E. (2015): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciow e charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 120h
osiagniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezywypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktérg studentuzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udzatu 2 5 ECTS

nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symboal Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu

efektu

ksztatcenia na kierunku

01 W ma ogolng wiedze dotyczacg materialdow, metod, technik, narzedzi i technologii [ K_W04

w ykorzystyw anych do rozwigzyw ania zadan inzynierskich w odniesieniu do
zyw ienia zbiorow ego i indyw idualnego oraz stosow anych w produkciji,
przechow yw aniu i dystrybucji zyw nosci

02_W ma ogolng wiedze dotyczacg produktdow zyw nosciowych o réznym stopniu | K_W10

przetworzenia, z uwzglednieniemetapéw produkcji, przechow yw ania, dystrybucii
oraz ich wykorzystania w zyw ieniu indyw idualnym

03_U w ykazuje zdolnos$¢ podejmow ania standardow ych dziatan dotyczacych doboru K_U05

materiatow , metod, technik, narzedzii technologiiw ykorzystywanych do zadan
inzynierskich stosowanych w produkciji zyw nosci, jej przechow ywaniu, dystrybuciji
oraz w roznych systemach zywienia zbiorowego

04_U ma umiejetnosc krytycznejanalizy ioceny uw arunkow an jakosci i bezpieczenstwa | K_U08

zywnosci zwigzanych

przechow yw aniu, dystrybuciji i systemach zyw ienia

z procesami technologicznymi w jej produkcii,

05_K potrafi w spoipracow a¢ w grupie, przyjmujgc w niej rozne role K_K02

06_K ma $w iadomos¢ odpow iedzialnosci za produkcje zyw nosci w ysokiej jakosci K_KO07




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie cztowieka ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Anna Kottajtis-Dotowy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 45;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 45;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka ogélna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia dla
zdrowia. Sktad organizmu cztowieka. Sktadniki pokarmowe i odzywcze. Przemiana materii i energii u
czlowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i
weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnosé¢ i warto$¢ odzywcza; normy zywienia; gtéwne
zrodta w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy
zywienia; gtéwne zrodta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka.
Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktdéw na grupy, ich charakterystyka. Zasady racjonalnego zywienia.
Diety alternatywne.

Cwiczenia: Tabele sktadu produktéw spozywczych jako zrédio informacii o wartosci odzywczej zywnosci.
Wartos¢ energetyczna produktow spozywczych a wydatek energetyczny. Warto$¢ biologiczna biatka i efekt
uzupetniania sie aminokwaséw. Oznaczanie dostepnej metioniny w zywnosci. Okreslanie zawartosci
tluszczu, kwasow ttuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w produktach i catodziennej racji pokarmowe;j.
Zrédta blonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w przyktadowych racjach pokarmowych.
Charakterystyka i poréwnanie wartosci odzywczej produktdw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Ocena aktywnosci biologicznej witaminy D i jej zawartosci w diecie. Oznaczanie zawartosci fluoru i
okreslanie jego gtéwnych zrédet w diecie. Ocena biodostepnosci zelaza i cynku z racji pokarmowe;.
Okreslenie i ocena spozycia wody w wybranej grupie populacyjnej. Ocena potencjalnego wptywu
spozywanych pokarméw na réwnowage kwasowo-zasadowg organizmu. Okreslenie potencjatu
przeciwutleniajgcego organizmu na podstawie oznaczania aktywnosci wybranych enzymow w materiale
biologicznym. Zasady uktadania jadtospisow. Wartos¢ odzywcza wybranych diet alternatywnych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna role sktadnikéw pokarmowych w ) .

; . . - 04_U - potrafi w podstawowym zakresie
funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie na . Lo . ;
nie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i
02_W - ma wiedze o wartosci energetycznej i nadmiary w diecie i w organizmie

05_K — rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia
06_K — posiada umiejetnos$¢ pracy indywidualnej
i zespotowej

odzywczej pozywienia, gtdwnych zrodtach sktadnikow
odzywczych w diecie i ich wptywie na zdrowie
03_U — potrafi prawidtowo zaplanowa¢ jadtospis

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentac;ji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

egzamin — 60%,
éwiczenia — 40%, w tym kolokwia-30%, ocena sprawozdan zamieszczonych w zeszytach
studentdw-5%, aktywnos¢, zaangazowanie na éwiczeniach-5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do éwiczehn. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
3.Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4.Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 122, Warszawa.

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




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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 130 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 35 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

taczna liczba punktéow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 20 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW zna role sktadnikébw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym | K_W12
zapotrzebowanie na nie
02_W ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, gtéwnych zrédtach K_W12
skfadnikéw odzywczych w diecie i ich wplywie na zdrowie
03 U potrafi prawidtowo zaplanowa¢ jadtospis K_U01, K _U02, K_U03
04_U potrafi w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i | K_UO01, K_U04
nadmiary w diecie i w organizmie
05 K rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia K_KO03, K K08
06_K posiada umiejetnos¢ pracy indywidualnej i zespotowej K_K02




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotéw : Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Higiena zywnosci ECTS 4

Tlumaczenie nazw y najez. angielski:

Food hygiene

Kierunek studiéw :

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska

Prow adzacy zajecia:

Pracow nicy idoktoranci Katedry Technologii Gastronomiczneji Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zak tad Higieny i Zarzadzania Jak o$cig
Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizow any:

Wydziat Nauk o Zyw ie niu Cztowiekai Kons umpdji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obow igzkowy b) stopien | rokll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk w yktadowy: polski

Zatozeniai cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu higieny produkcji zyw nosci rozumianej jako
tw orzenie warunkéw do produkcji w yrobdw o odpow iedniej jako$ci zdrow otnej tzn. bezpiecznych z
punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zadaniem jest dostarczenie wiedzy nt. warunkow higieny
produkcji zywnos$ci, zagrozen zdrowotnych oraz ksztattow anie umiejetno$ci opracow yw ania
podstaw owejdokumentacji metod i systemdw zapew nienia bezpieczenstw a zdrow otnego w produkciji
zyw nosci (GHP/GMP).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad potgczony z dyskusja, ¢w iczenia laboratoryjne — eksperyment, indyw idualny projekt studencki,
konsultacje

Peiny opis przedmiotu:

Wyktady: Pojecie higieny ihigieny zywnosci. Systemy zagw arantow ania bezpieczenstw a i jakosci w
procesach produkcjizyw nosci. Zanieczyszczenia chemiczne ifizyczne w zyw nosci. Zanieczyszczenia
biologiczne. Zagrozenia mikrobiologiczne (patogeny). Podstawy mikrobiologii prognostycznej. Warunki
sanitarno-higieniczne produkciji zyw nosci. Aspekty higieniczne projektow ania zaktadéw zyw nosciow ych.
Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcjg zywnosci i zyw ieniem
zbiorow ym. Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja. Higiena osobista osob zatrudnionych przy
produkcji, przechow yw aniu i dystrybuciji potraw . Urzedow y nadzér nad zyw noscig. Analiza ryzyka
zdrow otnego w tancuchu zyw nosciow ym.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobdjcze stosowane w higienie, Prognozow anie
mikrobiologiczne, Wptyw parametréw technologiczno-przechow alniczych na jakos¢ mikrobiologiczng
produktéw zyw nao$ciow ych, Krajow e i unijne ustaw odaw stw o zyw no$ciow e, Drobnoustroje patogenne
w ystepujgce w zyw nosci, Ocena stanu higienicznego pow ierzchni, pow ietrza i rgk personelu, Dobre
Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstaw a w drozenia systeméw zapew nienia i zarzgdzania
jakoscig — indyw idualny projekt studenta.

Wymagania formalne
(przedmioty w prow adzajgce):

Zalozenia w stepne:

Niezbedna jest podstaw ow a w iedza o produkcji zyw noscii stosow anych surow cach.

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma podstaw ow g wiedze o zagrozeniach
zywnosciw tym na temat w zrostu i przezyw alnosci
mikroorganizmow w Zyw nosci

02_W — w ykazuje znajomos$¢ podstaw ow ych metod
zapew nienia bezpieczenstw a produkciji zyw nosci
03_U — posiada umiejetnos¢ przeprow adzenia
eksperymentu laboratoryjnego, interpretacijiw ynikow
i w yciggania w nioskéw

04_U - pracujgc w zespole, pod kierunkiem
opiekuna, potrafi rozw igza¢ zadanie projektow e
05_K — potrafiw spéidziata¢ i pracow aé w grupie

Sposob w eryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — kolokw ia i egzamin testowy,
03_U - ocena eksperymentu w trakcie zaje¢
03_U, 04_U, 05_K - ocena projektu studenckiego (dokumentacja Dobrych praktyk)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan z eksperymentow
laboratoryjnych, projektu Dobrych Praktyk, testu egzaminacyjnego. Projekt — Ksiega GMP/GHP

Elementy i w agimajgce w ptyw na
oceng koncow g:

Kolokwia pisemne — 20%, sprawozdania z eksperymentéw laboratoryjnych — 10%, Ocena
projektu studenckiego (Dobrych praktyk) —40%, egzamin testowy — 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sale dydaktyczne i laboratorium

Literatura podstaw owa i uzupetniajgca:

1. Kotozyn-Krajewska D.(red), (2013): Higiena produkcji zyw nosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzani e bezpieczenstwemzywnosci. Teoria i praktyka. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.
3. Rozporzadzenie WE 852/2004 w spraw e higieny srodkéw spozywczych.

4. Libudzisz Z., Kow al K., Zakow ska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom I i If), Wyd. PWN, Warszawa




UWAGI

Cw iczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilo$ciow e charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbednadla 114h
osiagniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezywypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg studentuzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktéra studentuzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ks ztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektdéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku

01 W ma podstaw ow g wiedze o zagrozeniach zyw nosci w tym na temat w zrostu i | K_W06, K_W14
przezyw alnos$ci mikroorganizméw w zyw nosci

02_W w ykazuje znajomos$¢ podstaw owych metod zapew nienia bezpieczenstwa produkcji [ K_W09
Zyw nosci

03_U posiada umiejetnos¢ przeprow adzenia eksperymentu laboratoryjnego, interpretacji | K_UI0
w ynikow i w yciggania w nioskéw

04_U pracujgc w zespole, pod kierunkiem opiekuna, potrafirozwiaza¢zadanie K_U03
projektow e

05 K potrafi w spétdziatac i pracow aé w grupie K_KO02




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

Ogdlna technologia zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of food technology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rokll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy na temat: surowcow i podstaw proceséw technologicznych stosowanych w
przemys$le spozywczym, praktycznego zastosowania operacji i proceséw jednostkowych z
uwzglednieniem wplywu tych dziatan na cechy jakosciowe produktéw; problemoéw technologicznych,
konwencjonalnych metod utrwalania zywnosci i ich wspotczesnych modyfikacji, nowoczesnych metod
utrwalania zywnosci; umiejetnosci zastosowania wiedzy teoretycznej do opracowywania witasnych
doswiadczen technologicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;
b)  éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Woyktad, doswiadczenie/ eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Scharakteryzowanie zadan technologii i technologa zywnosci. Cele, gtéwne zatozenia i
podziat metod utrwalania zywnosci. Zastosowanie metod osmoaktywnych w produkcji zywnosci. Metody
suszenia surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego — produkcja komponentéw koncentratow
spozywczych. Technologie utrwalania wysokg temperaturg surowcéw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego — nowoczesne osiggniecia w sterylizacji. Przemystowe systemy mrozenia: zamrazanie
surowcow pochodzenia roslinnego — aktualne trendy i modyfikacije metod konwencjonalnych.
Technologie chtodzenia i zamrazania surowcéw migsnych i ryb. Technologie przedtuzania trwatosci
surowcow zywnosciowych za pomocg zmienionej atmosfery. Zastosowanie $rodkéw konserwujgcych.
Zamiana chemicznych przeciwutleniaczy naturalnymi w przetwdrstwie spozywczym. Rola zwigzkéow
lotnych w powstawaniu naturalnych i ,komercyjnych” zwigzkéw smakowo-zapachowych.

Cwiczenia: Termiczne metody utrwalania zywnosci — pasteryzacja. Zastosowanie sterylizacji w
przemysle spozywczym. Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie. Zastosowanie technologii szybkiego
schtadzania i szokowego zamrazania w produkcji zywnosci — wptyw czynnikéw technologicznych na
cechy jakosciowe produktow spozywczych. Wplyw operacji jednostkowych na wytwarzanie prawidtowej
tekstury produktéow spozywczych na przykiadzie mieszania i homogenizacji. Zastosowanie proceséw
biotechnologicznych w przemysle spozywczym na przyktadzie produkcji mlecznych napojow
fermentowanych. Procesy chemiczne stosowane w przemysle spozywczym oraz metody modyfikacji
skrobi i biatek. Termiczne metody utrwalania zywnos$ci. Mrozenie.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza na temat surowcéw zywnosciowych, znajomos$¢ podstawowych proceséw i zjawisk
fizycznych, zachodzacych w tkankach roslinnych i zwierzecych, znajomos$é podstawowych sktadnikéw
zywnosci, podstawowa wiedza z zakresu mikrobiologii, znajomo$¢ podstawowych metod oceny
zywnosci, umiejetnos¢ obstugi i zasad dziatania wyposazenia technologicznego

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma wiedze dotyczacg technologii |03 U — potrafi dobieraé surowce, technologie

przetwarzania i utrwalania surowcow przetwarzania w celu zachowania jakosci

02_W — ma wiedze dotyczgca wplywu technologii | produktéw po  procesie i w trakcie

przetwarzania na jakos¢ i wartoS¢ odzywcza | przechowywania

produktu 04_K - potrafi planowa¢ prace w zespole z
podziatem na rézne role

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)

03_U, 04_K — przygotowywanie raportu w zespole: opracowywanie sprawozdan zawierajgcych wyniki
badan laboratoryjnych wtasnych eksperymentéw przeprowadzanych przez studentdéw i ocena punktowa
umiejetnosci interpretacji tych wynikéow

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i zaliczenia czesci wyktadowe;j
przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wyktadowych - 50%
Ocena z zaliczenia tresci ¢wiczeniowych - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Hajduk E. (red.) (2001): Ogolna technologia zywnosci. Wyd. Akademia Rolnicza, Krakow.
2. Pijanowski E., Dluzewski M., Dituzewska A., Jarczyk A. (2006): Ogdina Technologia Zywnos$ci. WNT, Warszawa.




3. Bednarski W. (red.) (1990): Ogdina technologia zywnosci Wyd. ART, Olsztyn.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 5ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1 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 ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze dotyczacg technologii przetwarzania i utrwalania surowcow K W04
02_WwW ma wiedze dotyczacg wptywu technologii przetwarzania na jakos$¢ i | K_WO05
wartos¢ odzywczg produktu
03 U potrafi dobiera¢ surowce, technologie przetwarzania w celu zachowania | K_U05
jakosci produktow po procesie i w trakcie przechowywania
04 _K potrafi planowa¢ prace w zespole z podziatem na rézne role K_K02




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biochemia zywienia ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional biochemistry

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz

Prowadzacy zajecia:

Prof dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poznanie metabolicznych i regulacyjnych efektow sktadnikéw pokarmowych oraz mechanizméw
utrzymania homeostazy witamin i skfadnikéw mineralnych. Celem przedmiotu jest stworzenie
teoretycznej bazy i Swiadomosci naukowej dla praktyki zywieniowej i dietetycznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg audiowizualng

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Metabolizm biatka i energii w zaleznosci od spozycia positku. Mechanizmy i znaczenie
proteolizy komoérkowej, autofagii, apoptozy — modulacje zywieniowe. Wplyw aminokwaséw, glukozy,
kwasow ttuszczowych, steroli i kwaséw zofciowych na synteze biatka za posrednictwem receptoréow
jadrowych, regulacji posttranskrypcyjnej, translacyjnej i posttranslacyjnej. Metabolizm cholesterolu jako
przyktad wspotdziatania tych mechanizmoéw. Metabolizm funkcjonalny i mechanizmy utrzymania
homeostazy witamin rozpuszczalnych w ttuszczach. Mechanizmy wchtaniania, transportu i utrzymania
homeostazy witamin rozpuszczalnych w wodzie. Regulacja homeostazy sktadnikéw mineralnych (wapn,
fosfor, zelazo, cynk, miedz, chrom, magnez, selen).

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

03_U — potrafi zastosowa¢ w praktyce wiedze

OLW - zna mechar_uzmy Wp’nyU sktadnikow na temat homeostazy witamin i sktadnikéw

pokarmowych na metabolizm cztowieka .

02_W - zna zasady utrzymania homeostazy witamin mineralnych . . .
=~ 04_K — rozumie potrzebe aktualizowania

i sktadnikdw mineralnych w organizmie cztowieka

wiedzy przez cate zycie

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_K - Kolokwium zaliczeniowe: test przeprowadzony po zakonczeniu wyktadow

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Odpowiedzi na pytania egzaminacyjne z oceng

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

100% - kolokwium zaliczeniowe

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Berg J.M., Stryer L., Tymoczko J.L. (2009): Biochemia. Wyd. 4. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
2. Rosotowska-Huszcz D. (2005): Zywienie a regulacja hormonalna. Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki iloSciowe charakteryzujace modut/przedmiot

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagnigcia 54h
zaktadanych efektéw ksztatcenia: - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
akademickich

taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 W zna mechanizmy wptywu sktadnikéw pokarmowych na metabolizm cztowieka K W11, K W12
02_W zna zasady utrzymania homeostazy witamin i sktadnikéw mineralnych w organizmie | K_W11, K_ W12
cziowieka
03_U potrafi zastosowa¢ w praktyce wiedz¢ na temat homeostazy witamin i skfadnikow | K_UO1
mineralnych
04 K rozumie potrzebe aktualizowania wiedzy przez cate zycie K_KO01




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Gospodarka zywno sciowa ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food economics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Krystyna Rejman

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Wyzywienia Ludnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom wiedzy z zakresu gospodarki zywnosciowej, jej specyfiki, ogniw i uwarunkowan
dziatania, z uwzglednieniem sytuacji w Polsce oraz ksztaltowanie umiejetnosci analizy i oceny
funkcjonowania sektoréw gospodarki zywnosciowej na podstawie wtérnych danych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b)  ¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe
Cwiczenia: rozwigzywanie problemdéw, analiza danych i tekstéw z dyskusja, raport zespotowy.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Definicje, modele i ogniwa gospodarki zywnosciowej. Powigzania integracyjne pionowe i
poziome. Specyfika produkcyjna sektora rolno-zywnosciowego. Zrédta informacji o spozyciu zywnosci.
Determinanty popytu na zywnos$¢ i trendy w rozwoju konsumpcji zywnosci w panstwach Unii
Europejskiej. Uwarunkowania produkcji rolniczej. Instytucje i organizacja rynku rolnego. Funkcjonowanie
gietldy towarowej. Wspolna polityka rolna panstw UE: rynki rolne i rozwoj obszaréw wiejskich. Sfera
przetworstwa zywnosci. Sektor rybny i wspélna polityka rybacka UE. Sfera detalu w tancuchu
zywnosciowym: sprzedaz artykutdw spozywczych i sektor ustug gastronomicznych. tancuch dostaw
zywnosci wobec wyzwan gospodarki swiatowe.

Cwiczenia: Przecietne spozycie zywnosci w Polsce: analiza i ocena poziomu, struktury i tendencji.
Analiza zréznicowania spozycia zywnosci w gospodarstwach domowych w $wietle wynikéw badan
budzetowych GUS. Sezonowos$¢ w gospodarce zywnosciowej. Wyniki produkcyjne polskiego sektora
rolniczego. Handel zagraniczny Polski artykutami rolno-spozywczymi. Funkcjonowanie wybranych
sektoréw w gospodarce zywnosciowe;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogoélna wiedza z zakresu gospodarki rynkowej i przedsiebiorstw zywnosciowych

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze dotyczgca specyfiki
i aktualnego stanu poszczegélnych sfer gospodarki | 04_U — potrafi pod kierunkiem prowadzgcego

zywnosciowej: rolnictwa i rynku  rolnego, | zajecia samodzielnie lub w grupach rozwigzywac
przetworstwa zywnosci z sektorem rybnym, handlu | proste zadania dotyczace zjawisk i proceséw w
detalicznego i zagranicznego oraz spozycia | gospodarce zywnosciowej

Zywnosci 05_U — ma umiejetnos¢ wyszukania i wyboru
02_W - zna zalozenia, cele i mechanizmy wspolnej | danych i informacji do przygotowania w zespole i
polityki rolnej i rybackiej UE oraz rozumie | prezentacji raportu nt. funkcjonowania
koniecznos¢ ich reformowania wybranego sektora w gospodarce zywnosciowej

03_ U — umie wyszukiwa¢é w roznych zrodtach, | 06_K — potrafi planowaé¢ prace w zespole i umie
analizowa¢ i interpretowaé¢ dane charakteryzujgce | w nim wspoétdziata¢, petnigc rézne role

procesy, tendencje i sytuacje w poszczegoélnych
ogniwach gospodarki zywnosciowej

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W — 02_W - zaliczenie pisemne (tresci wyktadowe i ¢wiczeniowe)
03 _U - 05_U; 06_K — ocena aktywnosci w ramach poszczeg6lnych tematéw ¢wiczeniowych oraz ocena
zawartosci merytorycznej i prezentacji projektu zespotowego wraz z dyskusjg grupowa

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Ocenione testy zaliczeniowe, wydruk prezentacji projektéw zespotowych, protokét aktywnosci w ramach
poszczeg6lnych tematéw éwiczeniowych oraz finalny protokét.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego (tre  $ci wyktadowe i éwiczeniowe) 70%
Ocena projektu zespotowego: aspekty merytoryczne, s posob prezentacji i dyskusji z grup @ 25%
Ocena aktywno s$ci podczas analizy poszczegdlnych tematéw  éwiczeniowych 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Rejman K., Halicka E. (2001): Gospodarka zywnosciowa. Przewodnik do ¢wiczen. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

2. IERIGZ-PIB (pr. zbior.): Rolnictwo i gospodarka zywnosciowa w Polsce 2014. MRIRW, Warszawa (wydawnictwo seryjne, coroczne)

3. Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Biuletyn Informacyjny MRIRW i ARIMR, Biuletyn Informacyjny ARR, Wie$ i Rolnictwo, Analizy
Rynkowe (seria wydawnicza IERIGZ-PIB i MRIRW)




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 60 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS

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 specyfiki i aktualnego stanu | K_W02

poszczegoélnych sfer gospodarki zywnosciowe;j: rolnictwa i rynku rolnego,
przetwérstwa zywnosci z sektorem rybnym, handlu detalicznego i
zagranicznego oraz spozycia zywnosci

02_W zna zatozenia, cele i mechanizmy wspdlnej polityki rolnej i rybackiej UE | K_WO02
oraz rozumie koniecznos¢ ich reformowania

03 U umie wyszukiwaé w réznych zrodtach, analizowa¢ i interpretowa¢ dane | K_U01
charakteryzujgce procesy, tendencje i sytuacje w poszczegdlnych
ogniwach gospodarki zywnosciowej

04_U potrafi pod kierunkiem prowadzgcego zajecia samodzielnie lub w grupach | K_U02
rozwigzywac proste zadania dotyczace zjawisk i proceséw w gospodarce
zywnosciowej

05 U ma umiejetnos¢ wyszukania i wyboru danych i informacji do | K_U17
przygotowania w zespole i prezentacji raportu nt. funkcjonowania
wybranego sektora w gospodarce zywnosciowej

06_K potrafi planowac¢ prace w zespole i umie w nim wspétdziata¢, petnigc | K_KO01

r6zne role




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy marketingu ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of 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 obowi gzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 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) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych,
Praca samodzielna studenta: zadania problemowe dotyczgce produktu, opakowania, ceny, reklamy,
promocji

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Pojecie marketingu. Orientacja marketingowa w poréwnaniu z orientacjg produkcyjng i
sprzedazowg. Zasady i funkcje marketingu. Sektorowe uwarunkowania marketingu (marketing débr
konsumpcyjnych, débr produkcyjnych, ustug). Otoczenie marketingowe. Profil zachowania konsumenta.
Kompozycja marketingowa — marketing mix. Produkt, marketingowa koncepcja produktu, klasyfikacja
produktéw, fazy cyklu zycia produktu. Cena, strategia cen, kierunki i formy polityki cen. Dystrybucja,
pojecie, funkcje i rodzaje kanatéw dystrybucji. Posrednicy w kanatach dystrybucji. Promocja, strategia
promociji, reklama (rodzaje no$nikéw i kryteria ich wyboru), aktywizacja sprzedazy, sprzedaz osobista,
promocja dodatkowa, public relations, sponsoring.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma ogdlng wiedze z zakresu podstawowych
poje¢ dotyczacych marketingu

02_W - zna istote i specyfike marketingowych
dziatan

03_U - wumie wyszukiwa¢, analizowa¢ i
interpretowaé¢ dane dotyczace marketingu
04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W - zaliczenie pisemne w formie testu
03_U, 04_K — praca wiasna studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 70%
Ocena pracy samodzielnej studenta — 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Kotler P., Keller K. L., (2012): Marketing. Wyd. Rebis, Poznan.

3. Rudnicki L. (2012): Zachowania konsumentéw na rynku. PWE, Warszawa

4. Altkorn J. (red.) (2000): Podstawy marketingu. Instytut Marketingu, Krakéw.

Michalski E. (2003): Marketing. Podrecznik akademicki. PWN, Warszawa.

5. Garbarski L., Rutkowski ., Wrzosek W. (1996): Marketing. PWE, Warszawa.

6. Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002) Marketing. Podrecznik europejski. PWE, Warszawa.
7. Kramer T. (1996): Podstawy marketingu. PWE, Warszawa.

8. Mruk H., Pilarczyk B., Sojkin B., Szulce H. (1999): Podstawy marketingu. Wyd. AE, Poznan

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 58 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ 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 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 0g0Ilng wiedze z zakresu podstawowych pojeé¢ dotyczacych K_Wo7

marketingu

02 W zna istote i specyfike marketingowych dziatan K_ W16
03 U umie wyszukiwaé, analizowac i interpretowa¢ dane dotyczace marketingu | K U01
04 K potrafi planowa¢ prace i dziata¢ w zespole/grupie K_K02




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zachowania konsumentéw na rynku  zywno $ci ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer behaviour in the food market

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Sylwia Zakowska-Biemans

Prowadzacy zajecia:

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

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfad z dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01 W - zna istote i podstawowe zasady zachowan | 03_K — potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
oraz metody badan zachowan konsumentéw na | przedsigbiorczy uwzgledniajac wiedze na temat
rynku zywnosci zachowan konsumentow na rynku zywnosci

02_U - posiada umiejetnos¢ analizowania i
okreslania zmian zachowan konsumentéw na rynku
Zywnosci, z uwzglednieniem czynnikow
wpltywajacych na te zmiany, w tym czynniki
warunkujgce wybor zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_U, 03_K - egzamin pisemny, w tym pytania problemowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Egzamin pisemny — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Warszawa.

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

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

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

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

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

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

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 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 ksztatcenia na kierunku
01 W zna istote i podstawowe zasady zachowan oraz metody badan zachowan | K_ W16
konsumentéw na rynku zywnosci
02_U posiada umiejetno$¢ analizowania i okreslania zmian zachowan | K_U06
konsumentéw na rynku Zzywnosci, z uwzglednieniem czynnikéw
wplywajgcych na te zmiany, w tym czynniki warunkujgce wybdr zywnosci
03 K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy uwzgledniajgc wiedze | K_KO06

na temat zachowan konsumentéw na rynku zywnosci




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka zawodowa poradnictwo dietetyczne/edukacja
publiczne

zywieniowa/zdrowie ECTS 6

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice in dietetics/nutritional education/public health

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Jednostka sektora rolno - spozywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru b) stopie i | rok Il lub 11l c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6

Jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studibw w warunkach realiow
gospodarczych. Uzyskanie praktycznej wiedzy dotyczacej zasad organizacji i funkcjonowania
firm/organizacji/instytucji dziatajgcych na rynku poradnictwa dietetycznego, dziatan edukacyjnych, programéw
edukacji zywieniowej, instytucji rzadowych i pozarzgdowych zwigzanych z sektorem rolno-spozywczym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe, obserwacja, indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach
firm/organizaciji/instytucji, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z charakterem dziatalnosci prowadzonej w wybranej
firmie/organizaciji/instytucji. Poznajg charakterystyke proceséw wtasciwych dla firmy, strukture organizacyjng
oraz podstawy prawne funkcjonowania, a takze zakres swiadczonych ustug oraz charakterystyke prac
specyficznych dla funkcjonowania firmy/instytucji/organizacji. Praktyka pogtebia wiedze pozyskang w czasie
studiéw, faczac jg z praktycznym jej zastosowaniem w zakresie zdrowia publicznego, zasad racjonalnego
zywienia lub dietoterapii, edukacji zywieniowej. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby
nadzorujgce, w zaleznosci od specyfiki miejsca praktyk, uczestniczg w podstawowych czynnosciach
zwigzanych z obstuga klienta, archiwizacjg danych, poradnictwem zywieniowym, prowadzeniem wywiadéw,
wykonywaniem nieinwazyjnych pomiaréw, oceng sposobu zywienia, edukacjg zywieniowa.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o wartosci odzywczej zywnosci, wptywie przetwarzania na jej jakos¢ i
warto$¢ odzywcza, zasadach racjonalnego zywienia i dietoterapii.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma ogodlng wiedze dotyczacg materiatow,
metod, technik, narzedzi wykorzystywanych w
jednostkach - firmach/organizacjach/instytucjach
dziatajgcych w obszarze zdrowia publicznego, edukaciji
zywieniowej i poradnictwa zywieniowego

02_U - potrafi wykonywaé¢ zadania pod kierunkiem
opiekuna w miejscu praktyk

03_U - potrafi podjaé decyzje dotyczace doboru
materiatéw, technik, narzedzi stosowanych w ocenie
zwyczajow zywieniowych, diet, sposobéw zywienia i
produktéw spozywczych

04_K - ma umiejetno$¢ wspoipracy w grupie oraz
przyjmowania w niej réznych rél w zakresie specyfiki
praktyki  realizowanej w obszarze edukacji
zywieniowej i poradnictwa dietetycznego

Sposo6b weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_K — sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci w formie
dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. praktyk (po zakonczeniu praktyki) oraz w oparciu

0 opinie wystawiong przez opiekuna praktyk

Forma dokumentaciji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki
w formularzu ,,opinia pracodawcy”

oceniaj gcego realizacj e w 13 kategoriach przedstawionych

Miejsce realizacji zaje¢:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa sektora rolno - spozywczego

Literatura podstawowa: aktualne normy zywieniowe

UWAGI: praktyka jest obowigzkowa i realizowana jest po 4 lub po 6 semestrze studidéw, w wybranym przez studenta zakresie
(praktyka technologiczna/gastronomiczna lub dietetyka/edukacja zywieniowa lub laboratoryjna




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 171h
zaktadanych efektow ksztatcenia
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym

6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma ogolng wiedze dotyczgca materiatdbw, metod, technik, narzedzi wykorzystywanych w | K_W04
jednostkach — firmach/organizacjach/instytucjach dziatajagcych w obszarze zdrowia
publicznego, edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego
02_U potrafi wykonywaé zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03
03_U potrafi podjg¢ decyzje dotyczgce doboru materiatéw, technik, narzedzi stosowanych w | K_UO03
ocenie zwyczajéw zywieniowych, diet, sposobéw zywienia i produktéw spozywczych
04_K ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie oraz przyjmowania w niej réznych rél w zakresie | K_K02

specyfiki praktyki realizowanej w obszarze edukacji zywieniowej i poradnictwa
dietetycznego




Rok akademicki: 2017/20168

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 6

Praktyka zawodowa technologiczna/ gastronomiczna

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Professional practice in technology/gastronomy

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Jednostka sektora rolno - spo  zywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru b) stopie i I rok Il lub 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studiow w warunkach realiow
gospodarczych. Uzyskanie praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania przedsigbiorstw, zapoznanie
studenta z organizacja wybranego przedsiebiorstwa fancucha Zzywnos$ciowego: przetwoérstwo zywnosci,
placéwki zywienia zamknietego i zbiorowego, w tym tzw. mata gastronomii, przedsiebiorstwa dziatajgcych w
obszarze obrotu r6znorodnymi towarami na rynkach sektora rolno — spozywczego i zywnosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe, objazdowe, obserwacja, indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych
dziatach przedsiebiorstwa/organizaciji/instytucji, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z charakterem dziatalnosci prowadzonej w wybranym
przedsigbiorstwie. Poznajg charakterystyke proceséw technologicznych wiasciwych dla firm, strukture
organizacyjna, a takze charakterystyke prac specyficznych dla funkcjonowania instytucji/firmy (np. obstuge
maszyn, programéw komputerowych itp.), a takze wyposazenie techniczne, wykorzystywane surowce i
materialy oraz organizacje pracy i zakres $wiadczonych w zaktadach produkcyjnych i gastronomicznych ustug.
Studenci, po za poznaniu sie z przepisami BHP oraz po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujgce i
spetnieniu wymogéw sanitarno-epidemiologicznych, uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z
przetworstwem i/lub obrotem zywnosci i/lub produkcjg i wydawaniem potraw oraz w miare specyfiki miejsca
praktyk z obstugg klienta.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach technologicznych w przetwérstwie zywnosci i gastronomii;
zna zagrozenia zdrowotne oraz zasady bezpieczenhstwa pracy w kontakcie z zywnoscig

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi podjaé decyzje dotyczace doboru
materiatow, technik, narzedzi, technologii
stosowanych w ocenie, produkcji, przechowywaniu i
dystrybucji zywnosci

04_K - ma umiejetno$¢ wspéipracy w grupie oraz
przyjmowania w niej r6znych rol w zakresie specyfiki
realizowanej praktyki technologicznej/
gastronomicznej

01 W - ma ogoélng wiedze dotyczacg materiatow,
metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych w przedsiebiorstwach i jednostkach
w obszarze zywienia cztowieka i produkcji zywnosci
(zgodnie ze specyfikg zaktadu pracy)

02_U - potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem
opiekuna w miejscu praktyk

Sposéb weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_K — sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci w formie
dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. praktyk (po zakonczeniu praktyki) oraz w oparciu
0 opinie wystawiong przez opiekuna praktyk

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujacg praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki
w formularzu ,opinia pracodawcy”

oceniaj gcego realizacj ¢ w 13 kategoriach przedstawionych

Miejsce realizacji zajec:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa sektora rolno - spozywczego

Literatura podstawowa: aktualne ustawodawstwo regulujgce bezpieczenstwo i rynek zywnosci

UWAGI: praktyka jest obowigzkowa i realizowana jest po 4 lub po 6 semestrze studiéw, w wybranym przez studenta zakresie (praktyka
technologiczna/gastronomiczna lub dietetyka/edukacja zywieniowa lub laboratoryjna




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 171h
zaktadanych efektow ksztatcenia

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma ogodlng wiedze na temat specyfiki, organizacji, zarzgdzania oraz uwarunkowan | K_WO04
dziatalnosci jednostek funkcjonujgcych w obszarze technologii zywnosci i zywienia, w tym
dotyczgca materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii
02_U potrafi wykonywaé zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03
03_U potrafi podjg¢ standardowe dziatania dotyczace doboru materiatdbw, metod, technik, | K_UO3
narzedzi i technologii wykorzystywanych w obszarze technologii zywnosci i zywienia
04_K ma umiejetno$¢ wspoétpracy w grupie oraz przyjmowania w niej réznych rél w zakresie | K_K 02

specyfiki realizowanej praktyki technologicznej/gastronomicznej




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka zawodowa laboratoria kontrolne i badawcze/ nadzér sanitarny ECTS 6

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice in laboratory/sanitary inspection

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujaca:

Jednostka sektora rolno - spozywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru b) stopie i I rok Il lub 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6

Jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studiow w warunkach realiow
gospodarczych. Uzyskanie praktycznej wiedzy dotyczgcej zasad organizacji i funkcjonowania
laboratorium/instytucji dziatajgcych na rynku badania i kontroli zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe, obserwacja, indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach
przedsiebiorstwa/organizaciji/instytucji, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z charakterem dzialalnosci prowadzonej w wybranej
instytucji/laboratorium. Poznajg charakterystyke proceséw witasciwych dla miejsca pracy, strukture
organizacyjng oraz podstawy prawne funkcjonowania, a takze zakres $wiadczonych uslug oraz
charakterystyke prac specyficznych dla funkcjonowania laboratorium/instytucji. Praktyka pogtebia wiedze
pozyskang w czasie studidw, tgczac jg z praktycznym jej zastosowaniem, w zakresie badania zywnosci lub
artykutébw majgcych kontakt z zywnoscig. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace,
uczestniczg w podstawowych czynnosciach zwigzanych z nadzorem sanitarnym pobieraniem probek,
wykonywaniem pomiaréw i analiz, archiwizacjg dokumentacji oraz w miare specyfiki miejsca praktyk, z obstuga
klienta.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o cechach fizyko — chemicznych i mikrobiologicznych zywnosci, jej
wartosci odzywczej, metodach badania oraz regulacjach prawnych dotyczacych zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma ogodlng wiedze dotyczacg materiatow, | 03_U — potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru

metod, technik, narzedzi i technologii | materiatow, technik, narzedzi, technologii
wykorzystywanych w jednostkach dziatajgcych w | stosowanych w ocenie zywnosci

obszarze kontroli jakosci zywnosci i nadzoru |04 K U - ma umiejetnos¢ wspOlpracy w grupie,
sanitarnego przyjmowania w niej r6znych rol w zakresie specyfiki

02_U - potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem | praktyki realizowanej w obszarze badan i kontroli
opiekuna w miejscu praktyk zywnosci oraz nadzoru sanitarnego

Spos6b weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U, 04_K — sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci w formie
dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. praktyk (po zakonczeniu praktyki) oraz w oparciu
0 opinie wystawiong przez opiekuna praktyk

Forma dokumentacji osiggnietych
efektdw ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta

Elementy i wagi majace wpltyw na
ocene koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki
w formularzu ,,opinia pracodawcy”

oceni ajgcego realizacj e w 13 kategoriach przedstawionych

Miejsce realizacji zaje¢: Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa sektora rolno - spozywczego

Literatura podstawowa: aktualne ustawodawstwo regulujgce bezpieczenstwo i rynek zywnosci




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 171h
zaktadanych efektow ksztatcenia

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

akademickich: 1ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 6 ECTS

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 ogolng wiedze dotyczacg materiatdbw, metod, technik, narzedzi i technologii | K_W04
wykorzystywanych w jednostkach dziatajgcych w obszarze kontroli jakosci zywnosci i
nadzoru sanitarnego
02_U student potrafi wykonywaé zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03
03_U potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik, narzedzi, technologii | K_U03
stosowanych w ocenie zywnosci
04_K ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie, przyjmowania w niej réznych rél w zakresie specyfiki | K_K 02

praktyki realizowanej w obszarze badan i kontroli zywnosci oraz hadzoru sanitarnego




