Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Toksykologia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food toxicology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Anna Brzozowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia w Katedrze Zywienia Czlowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1 rok lll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych, uwarunkowaniach
toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, zrédtach zanieczyszczen zywnosci substancjami
chemicznymi oraz ksztattowanie umiejetnosci oceny ryzyka. tgcznie z przedmiotami dotyczgcymi
higieny produkcji i zarzadzania jakoscig zywnos$ci dostarcza wiedzy i umiejetnosci odnosnie produkciji
zywnosci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej i ochrony konsumenta w tym zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady — prezentacja multimedialna

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia: Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych. Oznaczanie zawartosci
szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Wplyw proceséw technologicznych na
zawartos¢ tiocyjaniandw w warzywach krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw
w produktach spozywczych. Oznaczanie chemicznych substancji konserwujgcych w przetworach
owocowo-warzywnych. Wykrywanie obecnosci syntetycznych przeciwutleniaczy w olejach spozywczych.
Oszacowanie pobrania z dietg wybranych substancji obcych. Wtasciwosci uzytkowe i toksykologiczne
pestycydéw. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru opakowaniowego. Analiza wybranych
probleméw z obszaru bezpieczenstwa zywnosci i zywienia na przyktadzie ksenobiotykéw z grupy
zanieczyszczen chemicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01 W — zna elementy prawa zywnosciowego w
zakresie stosowania dodatkéw do zywnos$ci oraz
dopuszczalnych ilosci zanieczyszczeh chemicznych
w produktach spozywczych

02_W — zna substancje potencjalnie niebezpieczne
dla zdrowia, przyczyny powstawania zatru¢ poprzez
zywnos$¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

03_U — umie oceni¢ aktualne zagrozenia,
wskazujgc rodzaj i przyczyny jego powstawania
oraz potencjalne skutki zdrowotne

04_K - posiada umiejetnos¢ znajdowania i
krytycznego analizowania literatury naukowej w
zakresie zagrozeh zwigzanych z zywnoscig i
zywieniem

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - egzamin, kolokwia, sprawozdania z ¢wiczen

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

04_K — opracowanie zadanego zagadnienia (prezentacja)




Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Kolokwia, sprawozdania z ¢wiczen, prezentacja multimedialna studentéw, praca egzaminacyjna

Ocena z egzaminu pisemnego - 55%

. R Ocena z ¢wiczen — 45%, w tym
Elementy i wagi majace wptyw na

ocene koncowa: . - .
e Ocena za sprawozdania z ¢wiczen

e Oceny z 3 kolokwiow z materiatu éwiczeniowego

e Ocena za prezentacje multimedialng w ramach éwiczen

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; sala éwiczen

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Senczuk W. (2012): Toksykologia wspdtczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

NIZP-PZH, Warszawa.
4. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

Wroctaw.

7. PussaT. (2008): Principles of food toxicology. Boca Raton: CRC Press, Florida.
8. Obowigzujgce akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywno$ci.

2.  Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do éwiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka. Wyd.

5. Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schafer-Korting M. (2012): Farmakologia i toksykologia. Wyd. MedPharm,

6. Klaassen C.D., Watkins 11l J.B. (2014): Casarett & Doull's podstawy toksykologii. Wyd. MedPharm, Wroctaw.

UWAGI
Cwiczenia laboratoryjne — 10 jednostek x 3 godziny (30 godz./semestr)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 10 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna elementy prawa zywnosciowego w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci | K_W08
oraz dopuszczalnych ilosci zanieczyszczen chemicznych w produktach
spozywczych
02_WwW zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, przyczyny powstawania | K_WO06, K_W_09, K_W14

zatru¢ poprzez zywnos¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania
zasad bezpieczenstwa

03_U umie oceni¢ aktualne zagrozenia, wskazujac rodzaj i przyczyny jego powstawania | K_U01, K_U08, K_U15
oraz potencjalne skutki zdrowotne
04_K posiada umiejetno$é znajdowania i krytycznego analizowania literatury naukowej w | K_KO01, K_K02, K_K04, K_KO05, K_K09,

zakresie zagrozen zwigzanych z zywnoscig i zywieniem

K_K10




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Processed food commodities

Kierunek studiéw:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wykiad i prezentacja audiowizualna, ¢wiczenia laboratoryjne -
samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

ocena produktéw spozywczych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa potproduktow
owocowo-warzywnych; przetworéw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych,
kiszonek i marynat; pithych sokéw owocowych i warzywnych, napojow owocowych i nektaréw.
Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena: - ttuszczéw 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 wéd mineralnych
i zrodlanych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jako$ciowa potproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy
owocowe, przeciery owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat
pomidorowy). Otrzymywanie i ocena jako$ciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw
owocowych, nektarow i napojéw bezalkoholowych. Ocena jako$ciowa i technologia przetworéw o
wysokiej zawartosci cukru — dzemy, marmolady, powidta, konfitury; charakterystyka i ocena jakoSciowa
konserw owocowych i warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat). Technologia i charakterystyka
jakosciowa przetworéw miesnych i rybnych. Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworéw
mleczarskich - mleczne napoje fermentowane, Smietana i Smietanka, technologia seréw twarogowych,
podpuszczkowych i topionych. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych.
Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka ttuszczéw do smarowania pieczywa.
Ocena jako$ciowa pozostatych ttuszczéw jadalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogolnej technologii zywnosci, chemii zywnosci, surowcéw pochodzenia zwierzgcego i
roslinnego

Efekty ksztatcenia:

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

02_W — posiada wiedze w zakresie metod
utrwalania zywnosci

03_W — posiada wiedze w zakresie kryteriow oceny
jakosci produktow spozywczych

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

05_K — potrafi pracowa¢ w zespole

06_K — potrafi wysuwaé i formutowaé wnioski z
poczynionych obserwacji

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

llos¢ punktéw uzyskanych z kolokwiow z kazdego realizowanego tematu — 30%
llos¢ punktéw uzyskanych ze sprawozdan — 10%
llo$¢ punktéw uzyskanych z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratorium - ¢wiczenia




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 104 h
osiagniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01w posiada wiedze nt. zmian zachodzacych w zywnosci w czasie jej | K_ W01, K_ W04, K_WO05
przetwarzania i przechowywania

02_w posiada wiedze nt. metod utrwalania zywnosci K_W05

03_wW posiada wiedze nt. kryteriow oceny jakosci produktow spozywczych K_W04, K W05, K_ W10,

04_U posiada umiejetnos¢ okreslenia operacji i proceséw jednostkowych w | K_UO3,
procesie technologicznym

05_K potrafi pracowa¢ w zespole K_K02

06_K potrafi wysuwac i formutowac wnioski z poczynionych obserwacji K_K12




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: podstawowe Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy dietetyki ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of dietetics

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr Jacek Bujko

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Dietetyki

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy b) stopien I rok 1lI c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Znajomo$¢ epidemiologii, etiologii i patofizjologii choréb cywilizacyjnych, podstawowych choréb przewodu
pokarmowego i nerek oraz roli sktadnikéw odzywczych i produktéw spozywczych w ich powstawaniu,
profilaktyce i terapii. Poznanie zasad doboru produktéw i potraw oraz bilansowania diet i uktadania jadtospiséw
w réznych jednostkach chorobowych i stanach fizjologicznych na podstawie znajomosci proceséw
fizjologicznych i patologicznych oraz wiedzy o produktach spozywczych i roli sktadnikéw odzywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad, liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : zasady konstrukcji diety w oparciu o programy komputerowe, schemat karmienia naturalnego i
sztucznego niemowlat, zasady i ukladanie diety tatwostrawnej, oszczedzajgcej przewdd pokarmowy, diet z
modyfikacjami konsystencji, bogatoresztkowej, diet niskottuszczowych z modyfikacjami btonnika, diety z
modyfikacjami sktadnikéw mineralnych (wapnia, zelaza, sodu i potasu), wyznaczanie deficytu energetycznego,
wybo6r optymalnej strategii i ukladanie diet niskoenergetycznych, postepowanie dietetyczne w cukrzycy
(wymienniki weglowodanowe, indeks glikemiczny, dostosowanie do insulinoterapii), celiakii, kamicy nerek i drog
z6kciowych, wyznaczanie ryzyka miazdzycy i modyfikacja sktadu kw. tluszczowych diety i okreslenie
spodziewanych efektéw hipolipemicznych. Przygotowywanie podstawowych potraw w ramach réznych diet.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie powigza¢ znaczenie podazy
01_W - zna charakterystyki (zastosowanie, cel, dobo6r | poszczegblnych sktadnikéw odzywczych i produktéw
produktéw, potraw i technologii) diet objetych | spozywczych z rozwojem i zapobieganiem tym
systemem dietetycznym; schorzeniom;
02_W — ma wiedze o epidemiologii, patofizjologii i |05 U — potrafi oceni¢ oraz zaproponowa¢ zmiany
podstawach rozpoznania i leczenia, w tym |ilosciowe i jakosciowe diety oraz utozy¢ indywidualne

dietetycznego  choréb  cywilizacyjnych  (otylo$¢, | jadtospisy w oparciu o zatozony cel dietoterapii, wyniki
miazdzyca, cukrzyca, osteoporoza), choréb przewodu | badan diagnostycznych i inne formy terapii;
pokarmowego, nerek, drog zoélciowych i alergii|06_K — posiada $wiadomos¢ waznosci diety w
pokarmowych; procesie zapobiegania i leczenia choréb
03_U - potrafi rozpozna¢ i wyeliminowa¢ btedy w | dietozaleznych oraz réznych i zmieniajgcych sie
zywieniu grup ludnosci wrazliwych (kobiety ciezarne, | sposobéw leczenia dietetycznego tego samego
karmigce, niemowleta i dzieci, osoby starsze) oraz | schorzenia oraz odpowiedzialnosci za podejmowane
0s06b chorych na w/w choroby dietozalezne; decyzje i koniecznosci wspotpracy ze specjalistami
odpowiedzialnymi za inne formy terapii;

Sposo6b weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

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

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

01_W, 02_W, 04_U, 05_U - koncowy egzamin testowy z materiatu wyktadowego i éwiczeniowego;

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

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

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na ocene
koncowa:

35%- koncowa ocena z kolokwiéw z materialu ~ éwiczeniowego , 15% - suma pkt. z 7 sprawozda n (st.
zaoczne- 4), 50% - ko Acowa ocena egzaminacyjna,

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium Zaktadu Dietetyki

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Bujko J. (red) (2006): Podstawy dietetyki. Wyd. SGGW, Warszawa.
Grzymistawski M., Gawecki J. (2011): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego tom Il. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.




Peckenpaugh N.J. (2011): Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

Jarosz M. (red.) (2010): Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. IZZ, Warszawa.

Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (2008): Normy zywienia cztowieka, podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzage modul/przedmiot

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych
. : : : . - ; 100 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 3ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 15 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

zna charakterystyki (zastosowanie, cel, dobér produktow, potraw i technologii) | k w12, K W13

01w diet objetych systemem dietetycznym

ma podstawowg wiedze o epidemiologii, patofizjologii i podstawach rozpoznania
02 W i leczenia, w tym dietetycznego choréb cywilizacyjnych (otyto$¢, miazdzyca, K_WI1L, K W12, K W13, K_W14,
- cukrzyca, osteoporoza), choréb przewodu pokarmowego, nerek, drog | K_ W15

z6kciowych i alergii pokarmowych

potrafi rozpoznaé¢ i wyeliminowa¢ btedy w zywieniu grup ludnosci wrazliwych

03_U (ciezarne, karmigce, niemowleta i dzieci, osoby starsze) oraz 0os6b chorych na | K_U04, K_UO5, K_U10,
choroby dietozalezne
04 U umie powigza¢ znaczenie podazy poszczegélnych skiadnikow odzywczych i | k yo1, K U02

produktéw z rozwojem i zapobieganiem tym schorzeniom

potrafi oceni¢ oraz zaproponowac¢ zmiany ilosciowe i jakosciowe diety oraz
05_U utozy¢ indywidualne jadtospisy w oparciu o zatozony cel dietoterapii, wyniki | K_U04, K_U05, K_U10,
badan diagnostycznych i inne formy terapii

posiada $wiadomos¢ waznosci diety w procesie zapobiegania i leczenia choréb
dietozaleznych oraz roznych i zmieniajgcych sie sposobéw leczenia
06_K dietetycznego tego samego schorzenia oraz odpowiedzialnosci za podejmowane K_KO02, K_K03, K_K09, K_K11,
decyzje i koniecznosci wspotpracy ze specjalistami odpowiedzialnymi za inne
formy terapii




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona konsumenta ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Maria Jeznach

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji, Zaktad Badanh Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wyszukiwa¢ akty prawne
z zakresu ochrony konsumenta

05_K — ma $wiadomos¢ znaczenia spotfecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za

01_W - zna prawa przystugujgce konsumentom oraz
podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumenta
02_W — ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i

Erganizacji zajmujacych - sig - ochrong i edukacja nieprzestrzeganie  praw  konsumentéw i
onsumentow . . .

03_W — zna wymagania prawne dotyczace ztrgszor\:\ilgg';cinguﬁégmgzcjipraktyk rynkowych
bezpieczenstwa  produktu, ochrony  intereséw

06_K — ma $wiadomos¢ potrzeby doksztalcania
sie z zakresu ochrony konsumenta z uwagi na
zmieniajgce sie regulacje prawne

ekonomicznych, zasad promocji (w tym reklamy),
sprzedazy i reklamacji zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia :

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych —95%

Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 5%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dabrowska A., Jano$—Kresto M., Ozimek I. (2005): Ochrona i edukacja konsumentéw we wspoétczesnej gospodarce rynkowej. Wyd. PWE,

Warszawa.

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

Warszawa.




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

UWAGI:

Wskazniki ilo sciowe charakteryzuj ace modul/przedmiot

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

! A2 X ) ) h 50 h
zaktadanych efektéw ksztalcenia: - na tej podstawie nalezy wypehic pole ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1 ECTS

akademickich

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

Tabela zgodno $ci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedm iotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna prawa przystugujgce konsumentom oraz podstawowe regulacje z zakresu ochrony | K_WO08
konsumenta
02_ W ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg | K_W08
konsumentéw
03_W zna wymagania prawne dotyczgce bezpieczenstwa produktu, ochrony intereséw | K_WO08
ekonomicznych, zasad promocji (w tym reklamy), sprzedazy i reklamacji zywnosci
04_U umie wyszukiwac akty prawne z zakresu ochrony konsumenta K_U01
05_K ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_K10
nieprzestrzeganie praw konsumentéw i stosowanie nieuczciwych praktyk rynkowych oraz
nieuczciwej konkurencji
06_K ma swiadomos¢ potrzeby doksztalcania sie z zakresu ochrony konsumenta z uwagi na | K_KO01
zmieniajgce sie regulacje prawne




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy zapewnienia bezpiecze nhstwa zdrowotnego

. ;s ECTS |3
Zywno sci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food safety systems

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Joanna Trafiatek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci; Zaklad Higieny i Zarz adzania Jako $cia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci ze
szczegblnym uwzglednieniem obligatoryjnego systemu HACCP. Zapoznanie z zasadami bezpiecznej
produkcji i dystrybucji zywnosci na bazie systemu HACCP. Uswiadomienie znaczenia bezpieczenstwa
zywnosci jako jednego z aspektow jakosci zywnosci. Zapoznanie z 12 krokami wdrazania systemu
HACCP do zakladu zgodnie z Codex Alimentarius.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 15;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz metod
nieobligatoryjnych. Zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne uwzgledniane w systemie HACCP.
Zasady systemu HACCP i etapy wdrazania systemu HACCP w przedsigbiorstwach przemystu
spozywczego, gastronomii i cateringu. Analiza zagrozen. Wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli i
limity krytyczne. Monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli. Dziatania korygujace. Weryfikacja
systemu HACCP i stosowane metody weryfikacyjne. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem
systemu HACCP. Zapoznanie ze standardami nieobligatoryjnymi dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci
jak BRC (British Retali Consortium), IFS (International Food Standard).

Cwiczenia: Redagowanie i zaprojektowanie dokumentacji systemu HACCP dla zakladu studium
przypadku. Dokumentacja etapéw wstepnych do wdrozenia systemu HACCP zgodnie z Codex
Alimentarius. Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, okreslenie efektywnych metod kontroli tych
zagrozen dla analizowanego studium przypadku. Dokumentacja identyfikacji CCP (krytycznych Punktéw
Kontroli) i limitéw krytycznych. Opracowanie procedur monitorowania CCP, dziatan korygujagcych w
CCP, weryfikacji systemu HACCP oraz nadzoru nad dokumentacja HACCP. Zarzadzanie Planem
HACCP. Procedury i instrukcje. Funkcjonowanie systeméw zapewnienia jakosci w praktyce — przykfady.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Higiena zywnosci, Prawo zywnosciowe, Toksykologia zywnosci

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

02_W — ma wiedze o dokumentacji zwigzanej z
funkcjonowaniem systemu HACCP

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

04_U — ma umiejetnos¢ weryfikowania
funkcjonujgcego systemu

05 K - posiada swiadomos¢ znaczenia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
kontekscie jakosci zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyklad; sala laboratoryjna — éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kijowski J., Sikora T. (red.) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT,

Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D.(red.) ( 2013): Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
3. Kolozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.




4. Libudzisz Z. (red.) (2008): Mikrobiologia techniczna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
5. Trafiatek J., Laskowski W., Kolanowski W. 2015. The use of Kohonen's artificial neutral networks for analyzing the results of HACCP system

declarative survey. Food Control 51, 263-269.
6. Trafiatek J., Kotozyn-Krajewska D., 2006; Implementacja systemu HACCP w matych zaktadach produkujacych zywnos¢ — wyniki badan

prowadzonych w Polsce przed i po akcesji do Unii Europejskiej. Zywnosé Nauka Technologia. Jakos¢ 46, 1, 201-214

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 75 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Ochrona wtasno $ci intelektualnej

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Intellectual property protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z istotg i rolg ochrony wiasnosci intelektualnej oraz
obowigzujgcymi regulacjami w tym zakresie. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i
zarzgdzania w przedsiebiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Geneza rozwoju ochrony wiasnosci intelektualnej na $wiecie i w Polsce. Zasady systemu
ochrony wtasnosci intelektualnej. Znaczenie ochrony wiasnosci intelektualnej dla przedsiebiorcéw i
konsumentéw. Organizacje miedzynarodowe i unijne w zakresie ochrony wiasnosci intelektualnej.
Ustawa o0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji a prawo wlasnosci przemystowej. Tajemnica
przedsigbiorstwa, jako najprostsza forma ochrony wiasnosci intelektualnej. Kompetencije i dziatalnos¢
Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony wtasnosci przemystowej. Znak towarowy — warunki
uzyskania prawa ochronnego. Wspoélnotowy znak towarowy. Wzér przemystowy. Wz6ér wspélnotowy.
Oznaczenia geograficzne. Istota wynalazku. Zasady udzielania patentu. Rodzaje patentéw. Wzor
uzytkowy. Topografie uktadéw scalonych. Istota i rodzaje udzielanych licencji. Rola rzecznikéw
patentowych. Ochrona prawna odmian roslin. Ochrona prawa autorskiego w Polsce. Ochrona praw
pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku. Konsekwencije naruszania praw wtasnosci intelektualne;.
Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie wyszukiwa¢ i analizowa¢ akty
prawne z  zakresu ochrony  whasnosci
intelektualnej

05_K - ma $wiadomos¢ potrzeby doksztatcania
sie z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej z
uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne

06_K - ma swiadomosé znaczenia spotecznej,
etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony
whasnosci intelektualnej

01 W - zna istote oraz role ochrony wiasnosci
intelektualnej

02_W - zna rodzaje form wiasnosci przemystowej,
mozliwosci korzystania z baz dotyczacych wtasnosci
przemystowej oraz istote prawa autorskiego

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych — 95%

Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Nowinska E., Prominska U., du Vall M. (2011): Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2.0chrona wtasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne (2007). Materiaty dla przedsiebiorcow, studentéw i pedagogéw. Fundacja Rozwoju

Przedsiebiorczosci, £6dz.

3.0zimek I. (red.) (2009): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa.
4.Nowinska E., du Vall M. (2010): Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
5. Akty prawne z zakresu ochrony wiasnosci intelektualnej.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 27 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia — na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna istote oraz role ochrony wiasnosci intelektualnej K_W08
02 W zna rodzaje form wlasnosci przemystowej, mozliwosci korzystania z baz K W08
B dotyczacych wlasnosci przemystowej oraz istote prawa autorskiego B
03 W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce sie ochrong wkasnosci K W08
- intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie zna i rozumie istote oraz role -
ochrony wlasnosci intelektualnej
04 U umie wyszukiwac i analizowa¢ akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci K U01
B intelektualnej B
05 K ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony wkasnosci K K05
B intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne B
06_K ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_K10

nieprzestrzeganie prawa z zakresu ochrony wkasnosci intelektualnej




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw : Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy biotechnologii ECTS 2

Tlumaczenie nazw y najez. angielski:

Basic biotechnology

Kierunek studiéw :

Zywienie cztowiekai ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Kajak-Siemaszko

Prow adzacy zajecia:

Pracow nicy idoktoranciKatedry Technologii Gastronomiczneji Higieny Zyw nosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii GastronomicznejiHigieny Zywnosci, Zaktad Technologii Gastronomicznej

Wydzial, dla ktérego przedmiot jest
realizow any:

Wydziat Nauk o Zyw ie niu Cztowiekai Kons umpdji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien | roklll c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk w yktadowy: polski

Zatozeniai cele przedmiotu:

Celem zaje¢ jest wprowadzenie studentdw w problematyke biotechnologii oraz zapoznanie
z mozliw o$ciami jej praktycznego wykorzystania. Oméwiono znaczenie gospodarcze i spofteczne
biotechnologii w e w spéiczesnym swiecie. Scharakteryzow ano operacje i procesy w ykorzystyw ane
w biotechnologiido produkciji zyw nosci oraz zagospodarow ania produktéw ubocznych przemystu rolno-
spozyw czedo. Przedstaw iono metody inzynierii genetycznej w raz z kierunkami ich rozw oju.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczbagodzin 15;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wykiady: z w ykorzystaniem prezentaciji multimedialne;.
Cw iczenia laboratoryjne: z zastosow aniem metod analizy chemiczne;.

Petny opis przedmiotu:

Wyklady: Znaczenie gospodarcze i spoteczne biotechnologii we w spélczesnym sw iecie. Aspekty
praw ne i biobezpieczenstwo. Charakterystyka operacjii proceséw wykorzystyw anych w biotechnologii.
Dobér drobnoustrojow oraz prow adzenie czystych kultur. Technologie fermentacyjne. Fermentow ane
produkty mleczne. Utrw alanie biologiczne surow cow roslinnychizwierzecych. Inzynieria genetyczna w
produkciji roslinnej. Inzynieria genetyczna w produkcji zwierzecej. Preparaty enzymatyczne w
przetwarzaniu zyw nosci. Biotechnologiaw zagospodarow aniu produktéw ubocznych przemystu rolno-
spozyw czego. Wykorzystanie biosensoréw w analizie zyw nosci.

Cwiczenia: Fermentacja alkoholow acz. | — otrzymyw anie w ina. Wyznaczanie zmian stopnia hydrolizy
bialek podczas reakcji katalizow anej alkalazg. Oznaczanie aktyw no$ci enzyméw - na przykiadzie
pepsyny. Modyfikacje sktadnikéw zyw nosci a preparaty enzymatyczne w przetw arzaniu zyw nosci —
wytw arzanie mleka bezlaktozow ego. Fermentacja alkoholowa cz. Il - analiza sensoryczna oraz
chemiczna wina.

Wymagania formalne
(przedmioty w prow adzajgce):

Zafozenia w stepne:

Ogolna w iedza chemiczna

Efekty ksztaicenia:

01_W - wiedza o operacjach i
w ykorzystyw anych w biotechnologii
02_W - wiedza o technologiach fermentacyjnych
03_U — umiejetnos¢ prow adzenia czystych kultur
04_U - umiejetnos¢ zastosow ania preparatow
enzymatycznych stosowanych w przemysle i
analityce oraz metody otrzymyw ania
unieruchomionych enzyméw

procesach | 05_K — posiada Sw iadomos¢ w aznosci i rozumie
pozatechniczne aspekty i skutki dziatalno$ci
inzynierskiej w tym jej w plyw u na srodow isko i
zwigzanej z tym odpow iedzialnosci za
podejmow ane decyzje

06_K — swiadomos$¢ potrzeby pracy w grupie

Sposob w eryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W egzamin pisemny (w yktady)
01_W, 02_W, 03_U, 04_U kolokw ia (¢w iczenia)
05_K, 06_K pracaw grupach, przygotowanie spraw ozdania z w ykonanych ¢wiczen laboratoryjnych

Forma dokumentacji osiagnigetych
efektow ksztalcenia:

Protokoty ocen, kitére student uzyskatw ramach egzaminu i kolokw ium

Elementy i w agimajgce w ptyw na
oceng koncow a:

Ocena egzaminu pisemnego — 50%
Ocena kolokwium pisemnego — 40%
Ocena ze sprawozdan z wykonanych éwiczen laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wykladow a — w ykiad; sala laboratoryjna — éw iczenia laboratoryjne; pomieszczenie stuzbow e —
ocena prac pisemnych

Literatura podstaw owa i uzupetniajgca:

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

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

3. ZwierzchowskiL., Jaszczak K., Modlinski J.A. (red.) (1997): Biotechnologia zw ierzat. Wyd. PWN, Warszawa.

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

5. Kofakow ski, E., Bednarski, W., Bielecki, S., (red.) (2005): Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikow Zywnosci. Wyd. WAR, Szczecin.
6. Sikorski, Z.E. (red.) (2007): Chemia Zywnosciwyd. 5. Wyd. WNT, Warszawa.
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Wskazniki ilosciow e charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg studentuzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 05 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w w iedza o operacjach i procesach wykorzystywanych w biotechnologii K_WO01, K_W03, K W06, K_W09
02_W w iedza o technologiach fermentacyjnych K_WO03, K_WO05
03_U umiejetnos¢ prow adzenia czystych kultur K_U03, K_U05, K_U10
04_U umiejetnos¢ zastosow ania preparatéw enzymatycznych stosowanychw przemysle | K_U03, K _UO05, K_U10
i analityce oraz metody otrzymyw ania unieruchomionych enzy méw
05_K posiada $wiadomo$s¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki | K_K12
dziatalno$ci inzynierskiej w tym jej wplywu na srodowisko i zwigzanej z tym
odpow iedzialno$ci za podejmow ane decyzje
06_K Swiadomosc¢ potrzeby pracy w grupie K_K02, K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Przygotowanie organizmu do podejmowania zadahn zawodowych i pozazawodowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Tresci przedmiotu:

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

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

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

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma wiedze dotyczaca funkcjonowania

organizmu i zaleceh dotyczacych aktywnosci

fizycznej, dotyczacych jej realizacji w zakresie

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Oceny w dziennikach zaje¢




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

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

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

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

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

U . . : . . S . 30h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Przygotowanie organizmu do podejmowania zadahn zawodowych i pozazawodowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) cEwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Tresci przedmiotu:

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

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

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

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Oceny w dziennikach zaje¢




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

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

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

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

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

ptywanie, tenis stotowy, badmington

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 30 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

03 K potrafi pracowa¢ indywidualnie okreslajac priorytety treningowe K_K02




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona zdrowia ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Health protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska; dr inz. Ewa Firstenberg, dr inz. Michat Oczkowski

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii ~ Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z metodami immunomodulacji i ich zastosowaniem, mechanizmami zakazenia
HIV i rozwojem AIDS, mechanizmami powstawania uzaleznien od réznych substancji psychoaktywnych
i ich wplywem, fizjologicznym i behawioralnym, na funkcjonowanie organizmu oraz etiologig
i konsekwencjami fizjologicznymi i klinicznymi najczesciej wystepujgcych zakazeh patogenami
pasozytniczymi, w tym pochodzacymi od zwierzat domowych i dzikich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych dotyczace poruszanej tematyki. Prezentacje
studentéw z wybranych tematéw dotyczgcych uzaleznieh

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Rodzaje odpornosci przeciwzakaznej i jej modulowanie, mechanizmy dziatania szczepionek
i szczepienia ochronne. Zaburzenia odpornosci. Etiologia i rozwoj zakazenia HIV, epidemiologia i objawy
kliniczne AIDS, zasady zywienia 0os6b zarazonych HIV i w réznym stadium rozwoju AIDS. Klasyfikacja
pasozytéw i mechanizmy obrony immunologicznej organizmu Zzywiciela. Choroby pasozytnicze jelit.
Choroby pasozytnicze watroby. Choroby pasozytnicze skoéry i ptyndw ciata. Alternatywne metody
leczenia z uzyciem pasozytow. Najczesciej wystepujgce choroby odzwierzece. Medycyna alternatywna
i zasady dziatania terapii naturalnych z zastosowaniem elementéw przyrody ozywionej (ziotolecznictwo,
apiterapia, hipoterapia) i nieozywionej (balneoterapia, hydroterapia, talasototerapia). Mechanizm
powstawania uzaleznien i dziatanie $rodkéw odurzajgcych (marihuana, amfetamina, heroina, kokaina,
ecstasy, halucynogeny, narkotyki nowej generacji) na organizm cztowieka. Dziatanie sktadnikéw dymu
tytoniowego na organizm, palenie bierne i czynne i ich skutki zdrowotne. Skutki zdrowotne
e-papieroséw. Choroba alkoholowa, metabolizm i dziatanie alkoholu na organizm, poalkoholowy zesp6t
ptodowy (FAS). Rodzaje stresu i ich wptyw na organizm cziowieka. Rytmy biologiczne w aspekcie
homeostazy organizmu.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student powinien orientowa¢ sie w budowie i funkcjonowaniu narzadéw i uktadow narzadéw
funkcjonujgcych w organizmie ludzkim, ze szczegélnym uwzglednieniem uktadu odpornosciowego
i przewodu pokarmowego, a takze podstawowych wiadomosci z zakresu mikrobiologii

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma pogtebiong wiedze zwigzang z ochrong
zdrowia, jako czynnikiem wptywajgcym na
zachowania zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka
02_U — potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z
ochrong zdrowia, jako zlozone procesy i zjawiska,
ktorych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
zwigzanych z ochrong zdrowia przez cate zycie
oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - zaliczenie pisemne tresci prezentowanych na wyktadach w formie pytan
problemowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

100% - ocena zaliczenia pisemnego tre  $ci wyktadow

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, aula

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gromadzka-Ostrowska J., Wiodarek D., Toeplitz Z. (2003): Edukacja prozdrowotna. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Gtodkowska-Mréwka E., Stoktosa T. (2014): Rozdz.: Wtérne niedobory odpornosci, W: Gotgb J., Jakébisiak M., Lasek W., Stoktosa T(red.),
Immunologia, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

3. Erickson C.K. (2013): Nauka o uzaleznieniach. Od neurobiologii do skutecznych metod leczenia.(ttum. Vetulani J.). Wyd. Uniwersytetu

Warszawskiego, Warszawa.

4. Kulik T.B., Pacian A. (2014): Zdrowie publiczne, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.




5. Uszynski M. (2009): Stres i antystres — patomechanizm i skutki zdrowotne, Wyd. MedPharm Polska, Wroctaw.
6. Woronowicz B.T. (2009): Uzaleznienia. Geneza, terapia, powr6t do zdrowia, Wyd. Edukacyjne PARPAMEDIA, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

AR . . : . . - . 50 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01_WwW ma pogtebiong wiedze zwigzang z ochrong zdrowia, jako czynnikiem wptywajgcym | K_WO03
na zachowania zywieniowe i sposéb zywienia cziowieka
02_U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z ochrong zdrowia, jako ztozone K_U03
procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03_K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z ochrong zdrowia przez cate | K_KO01

zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Parazytologia ECTS 2
Tlumaczenie nazwy na jez. parasitology

angielski:

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Pawet Gorski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zakladu Parazytologii i Inwazjologii, Katedry Nauk Przedklinicznych

Jednostka realizujgca:

Wydziat Medycyny Weterynaryjnej, Zaktad Parazytolog ii i Inwazjologii , Katedra Nauk
Przedklinicznych

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Poznanie najwazniejszych choréb pasozytniczych (powodowanych przez gatunki z poszczegélnych grup
systematycznych: pierwotniakdw, ptazincow, nicieni, kolcogtowdw, pierscienic i stawonogow) cztowieka i
zwierzgt domowych w Polsce i na $wiecie, ze szczeg6lnym uwzglednieniem tych, ktérymi mozna sie
zarazi¢ drogg pokarmowg (wraz z pozywieniem, zwtaszcza poddanym niewtasciwej obrébce). Zdobycie
wiedzy na temat cykli zyciowych, drég zarazenia r6znymi gatunkami pasozytéw oraz sposobow unikania
tegoz zarazenia. Najwiekszy nacisk potozono na te gatunki (przede wszystkim wystepujgce w Polsce),
ktére stanowig duze zagrozenie dla zdrowia i zycia cztowieka (np. Toxoplasma gondii, Plasmodium sp.,
Echinococcus multilocularis, Toxocara canis, Ascaris lumbricoides, Trichinella spiralis, przedstawiciele
rodziny Ancylostomatidae). Przedmiot utrwala i znacznie uzupetnia wiedze zdobytg podczas nauki
biologii w szkole sredniej.

Formy dydaktyczne, liczba

godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.
Studenci majg okazje obejrze¢ omawiane gatunki jako preparaty mokre i/lub mikroskopowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zjawisko pasozytnictwa (pojecia ,zywiciel ostateczny, posredni, parateniczny, przypadkowy,
intensywnos¢ i ekstensywnos¢ inwazji). Obiekty zainteresowania parazytologii (pierwotniaki, ptazince,
nicienie, kolcogtowy, stawonogi). Cykle zyciowe pasozytdw (prosty i ztozony). Drogi zarazenia zywiciela
(rola wektoréw). Anatomiczne i fizjologiczne przystosowania do pasozytnictwa. Relacje pasozyt —
zywiciel w trakcie trwania inwazji (odpowiedz immunologiczna zywiciela i sposoby przeciwdziatania ze
strony pasozyta). Chorobotworczos¢ pasozytow (dziatanie mechaniczne, odjadanie zywiciela, dziatanie
chemiczne, zjawisko autoagresji). Diagnozowanie inwazji pasozytniczych i przeciwdziatanie im.
Przypomnienie systematyki pierwotniakéw. Pelzaki — przypomnienie cech charakterystycznych,
pasozytnicze ameby - drogi zarazenia, objawy, przeciwdziatanie. Orzeski — przypomnienie cech
charakterystycznych. Balantidium coli — pasozyt zwierzat i cztowieka. Wiciowce — wspotczesna
systematyka. Gatunki i rodzaje atakujgce czlowieka — Trichomonas sp., Trypanosoma brucei
gambiense, Trypanosoma brucei rhodesiense, Trypanosoma cruzi, Leischmania sp. Inwazje Giardia
intestinalis u ludzi — drogi zarazenia, objawy i przeciwdziatanie. Pierwotniaki z typu Apicomplexa —
przypomnienie cech charakterystycznych. Gatunki chorobotwoércze dla czlowieka i zwierzat przenoszone
przez stawonogi — rodzaje Plasmodium i Babesia. Kokcydia — ogélna charakterystyka i mozliwe cykle
zyciowe. Gatunki z rodzajéw Eimeria i Cystoisospora i Isospora chorobotworcze dla zwierzat.
Cryptosporidium parvum — gatunek niebezpieczny dla zdrowia czlowieka - drogi zarazenia, objawy i
przeciwdziatanie.Kokcydiozy niebezpieczne dla ludzi — inwazje Sarcocystis sp. i Toxoplasma gondii.
Cykle zyciowe, chorobotworczosé, sposoby zapobiegania inwazji. Przypomnienie charakterystyki
ptazincow. Przywry (Trematoda) — charakterystyka i cykle zyciowe. Gatunki przywr wystepujgce w Polsce
i niebezpieczne dla zwierzat — Opisthorchis felineus, Dicrocoelium dendriticum, Paramphistomum cervi,
Alaria alata, przedstawiciele rodziny Echinostomatidae. Inwazja motylicy watrobowej Fasciola hepatica —
gatunku atakujgcego ssaki roslinozerne i cztowieka. Inwazje Fasciolopsis buskii, oraz przywr krwi (rodzaj
Schistosoma) u ludzi. Tasiemce — charakterystyka gromady, biologia i cykle zyciowe. Gatunki tasiemcéw
pasozytujgce u zwierzat — przedstawiciele rodziny Anoplocephalidae, Dipylidium caninum,
Mesocestoides lineatus. Gatunki pasozytujgce u cziowieka jako zywiciela ostatecznego -
Diphyllobothrium latum, Taenia solium, Taenia saginata, Hymenolepis diminuta — cykle zyciowe, drogi
zarazenia, objawy inwazji i zapobieganie. Tasiemce pasozytujgce u cziowieka jako u zywiciela
posredniego — rodzaj Echinococcus, Multiceps multiceps, rodzaj Spirometra. Drogi zarazenia,
chorobotwérczos¢, diagnostyka i zapobieganie inwazjom. Charakterystyka nicieni — budowa, rozwoj,
cykle zyciowe gatunkéw pasozytniczych. Chorobotworcze dla zwierzat gatunki z rodzin Strongylidae,
Chabertiidae, Trichostrongylidae i Molineidae — cykle Zyciowe, chorobotwérczo$¢, zapobieganie
inwazjom. Nicienie pasozytujgce u zwierzat w ukfadzie oddechowym — rodzaj Metastrongylus, rodzaj
Protostrongylus, rodzaj Dictyocaulus, Syngamus trachea. Pasozytujgce u ludzi i zwierzat nicienie
nalezace do tegoryjcéw (rodzina Ancylostomatidae) — drogi zarazenia, chorobotwérczo$¢ i zapobieganie
inwazjom. Wegorki (rodzina Strongyloididae), i wtosogtéwki (rodzaj Trichuris). Pasozytnicze nicienie z
rodziny Filariidae. Owsiki i Glisty atakujgce ludzi i zwierzeta — gatunki z rodzajoéw: Enterobius, Ascaris,
Toxocara, Toxascaris, Anisakis. Drogi zarazenia, cykle zyciowe, omdéwienie wedroéwki typu Asaris,
zapobieganie inwazjom. Niebezpieczenstwa zwigzane z chorobotwérczoscig dla cztowieka. Nerkowiec
olbrzymi (Dioctophyma renale) — drogi zarazenia i zapobieganie inwazjom. Inwazje wiosni (Trichinella




spiralis) — drogi zarazenia, cykl zyciowy, chorobotwdrczo$¢ i zapobieganie inwazji. Kolcogtowy: -
morfologia, cykle zyciowe, chorobotwérczos¢. Kolcogtéw olbrzymi (Macracanthorhynchus hirudinaceus)
— biologia, drogi zarazenia, zagrozenie dla cziowieka. Wrzechy (Pentastomida) — budowa, cykle zyciowe
i chorobotworczosé. Charakterystyka stawonog6w, podziat systematyczny i znaczenie w ekosystemach
oraz dla czlowieka. Skorupiaki (Crustacea) — krotka charakterystyka. Omowienie gatunkéw
pasozytniczych (Argulus sp., pasozytnicze widlonogi). Pajeczaki — krétka charakterystyka gromady,
omoéwienie gatunkéw pasozytniczych z podgromady roztoczy — kleszczy (rodzaje Dermacentor, Ixodes),
$wierzbowcow (rodzaje Sarcoptes, Notoedres, Otodectes i inne), oraz nuzencéw (Demodex).Owady —
charakterystyka gromady, wspoéiczesna systematyka, sposoby rozwoju larwalnego. Oméwienie
najwazniejszych owadoéw pasozytniczych — Wszy (Anoplura), Wszoly (Mallophaga), Pchty (Aphaniptera),
Pasozytnicze muchowki i pluskwiaki.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student zna i rozumie podstawowg terminologie zoologiczng oraz parazytologiczng.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze zwigzang z|03_K - rozumie potrzebe uczenia sie
parazytologia, jako czynnikiem wplywajgcym na |zagadnien zwigzanych z parazytologia przez
zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia czlowieka | cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
02_U - potrafi interpretowac¢ zagadnienia zwigzane z | interdyscyplinarnym

parazytologia, jako ztozone procesy i zjawiska, ktorych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego

Sposéb weryfikacji efektéw
ksztalcenia:

Kolokwium zaliczajace przedmiot

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Osiggniete efekty ksztalcenia dokumentowane sg w postaci pisemnej pracy studenta zaliczajgcej
przedmiot, skladajacej sie z odpowiedzi na 40 pytah: testowych (w formie otwartej lub zamknietej) i
opisowych.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Do weryfikacji efektow ksztatcenia stu  zy zaliczenie pisemnego kolokwium ko
ktérego waga wynosi 100%. Zaliczenie kolokwium prze
24 pkt. na 40 mo zliwych.

Aczacego przedmiot,
z uzyskanie minimum 60%, co odpowiada

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Materiat wyktadowy (studenci otrzymujg wydruki prezentacji wyktadowych oraz majg mozliwo$é skopiowania ich)

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01w ma pogtebiong wiedze zwigzang z parazytologia, jako czynnikiem wplywajacym na | K_W03
zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka
02_U potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane z parazytologia, jako zlozone procesy i | K_U03
zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03_K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z parazytologig przez cale | K_KO01
zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka w gastronomii ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary prevention in gastronomy

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dominika Gtgbska

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Dominika Gtgbska, dr hab. Dominika Guzek

Jednostka realizujgca:

Zaklad Dietetyki, Katedra Organizacji i Ekonomiki K onsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z najnowszg wiedzg dotyczacag znaczenia diety i zastosowania dietoprofilaktyki
we wspolczesnej gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rola poszczegélnych grup produktéw spozywczych i skladnikéw odzywczych w
dietoprofilaktyce choréb dietozaleznych wraz z analizg mozliwosci ich zastosowania w gastronomii i
wplywania na zmiany warto$ci odzywczej przez zastosowane techniki i technologie kulinarne (migso i
produkty migsne, warzywa i owoce, mleko i przetwory mleczne, produkty zbozowe, cukier, ttuszcze).
Cwiczenia :-

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogiebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z
zwigzanych z dietoprofilaktykg w gastronomii, | zakresu dietoprofilaktyki w gastronomii przez cate
jako czynnikiem wplywajgcymi na zachowanie | zycie  oraz  potrzebe pracy w  zespole
zywieniowe i sposoéb zywienia cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z
zakresu dietoprofilaktyki w gastronomii, ktérych
rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_U, 03_K — egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena z egzaminu pisemnego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. WHO/FAO (2003): Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. Geneva.

3. Bendich H. (2005): Preventive Nutrition. Humana Press, New Jersey, US.

4. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 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 poglebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z dietoprofilaktykg w | K_WO03
gastronomii, jako czynnikiem wptywajgcymi na zachowanie zywieniowe i
sposoOb zywienia cztowieka
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu dietoprofilaktyki w | K_U03
gastronomii, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z zakresu dietoprofilaktyki w | K_KO01

gastronomii przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Wspotczesne trendy w  zywieniu cztowieka

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Current trends in human nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy studentéw w zakresie wspétczesnych trendéw w zywieniu czlowieka w aspekcie
ochrony organizmu przez zwigzki bioaktywne poprzez ich wptyw na regulacje genéw, jak tez
przeciwdziatanie stresowi oksydacyjnemu. Omoéwienie genetycznych uwarunkowan zachowan
zywieniowych cziowieka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zagadnienia z obszaru nutrigenomiki - modulacja ekspresji genéw przez wybrane sktadniki
pokarmowe (m.in. karotenoidy, flawonoidy), odpowiedz genetyczna organizmu na omawiane sktadniki
pokarmowe. Uwarunkowania genetyczne wykorzystania witamin. Uwarunkowania genetyczne zachowan
zywieniowych cztowieka. Znaczenie stresu oksydacyjnego dla organizmu, sposoby zapobiegania,
biomarkery stresu oksydacyjnego. Rola wybranych sktadnikéw pokarmowych w procesach oksydo-
redukcyjnych w organizmie.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ pojec z zakresu zywienia cztowieka oraz konsekwencji zdrowotnych nieprawidtowego
zywienia.

Efekty ksztatcenia:

01 W — posiada wiedze na temat procesow
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki
dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w

tym  wspoéiczesnych trendow w  Zzywieniu . L. L,
cziowieka 03_K — posiada swiadomos¢ potrzeby statego

) . | doksztatcania sie przy poszerzaniu wiedzy z zakresu
02U -  potrafi w praktyce zastosowa¢ | spsiczesnych trendow w zywieniu czlowieka

pogtebiong wiedze =z zakresu aktualnych
aspektow i wspoétczesnych trendéw dotyczacych
zywienia czlowieka i dietetyki, w tym
wspotczesnych trendéw w zywieniu cztowieka, w
potaczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - egzamin pisemny (wykfady).

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu, pisemny egzamin.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 100%.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bartosz G. (2014): Food oxidants and antioxidants: chemical, biological and functional properties. CRC Press Taylor & Francis Group.

2. Bartosz G. (2006): Druga twarz tlenu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

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

4. Grajek W. (red.) (2007): Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. WNT. Warszawa.
5. Hamutka J. Wawrzyniak A. (2004): Likopen i luteina — rola prozdrowotna i ich zawarto$ci w produktach. Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Artykuly z biezgcego pismiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 50 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.0 ECTS

akademickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektoéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku

0L W K_WO03

posiada wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym
wspdtczesnych trendéw w zywieniu cztowieka

02_U potrafi w praktyce zastosowaé poglebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektow i | K_UO3
wspotczesnych trendéw dotyczacych zywienia cztowieka i dietetyki, w tym wspoétczesnych
trendéw w zywieniu czlowieka, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K posiada $wiadomos¢ potrzeby statego doksztalcania sie przy poszerzaniu wiedzy z zakresu | K_KO01
wspdtczesnych trendéw w zywieniu cztowieka




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie w wybranych schorzeniach przewleklych ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Nutrition in selected chronic diseases

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Lucyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zakiladu Dietetyki, Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy dotyczacej specyfiki zywienia w wybranych schorzeniach przewlektych takich jak np.
schorzenia watroby, nerek, serca, przewodu pokarmowego. Dostarczenie wiedzy na temat réznych
zaburzen wstepujacych w tych schorzeniach i potrzeb zywieniowych pacjentéw przewlekle chorych.
Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu ustalania terapii dietetycznej dla tej grupy pacjentdw majac na
uwadze wspotwystepujace schorzenia i specyficzne zaburzenia.

Formy dydaktyczne, liczba a) wyktady, liczba godzin 30;
godzin:
Metody dydaktyczne: Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Istota wybranych schorzen przewlektych czesto wystepujacych w populacji oséb dorostych
oraz przedstawienie zalecen zywieniowych dla os6b z tymi schorzeniami: wybrane przewlekle choroby
serca, watroby, trzustki, jelit. Specyfika zywienia os6b dializowanych otrzewnowo, po transplantaciji
narzadéw, ze schorzeniami neurodegeneracyjnymi, z zespotem metabolicznym, dng moczanowa,
nietolerancjg pokarmowa. Interakcje lekow z zywnoscig.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajagce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu czlowieka, jak réwniez wiedza dotyczacg
zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze réznych grup wiekowych oraz klasyfikacji i zasad
konstruowania podstawowych diet objetych systemem dietetycznym

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma pogtebiong wiedze zwigzang z zywieniem
w  wybranych schorzeniach przewleklych, jako
czynnikiem wplywajacym na zachowanie zywieniowe i
sposéb zywienia cztowieka

02_U — potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z
zywieniem w wybranych schorzeniach przewleklych,
jako zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego

03_K rozumie potrzebe uczenia sie
zagadnien zwigzanych z zywieniem w
wybranych schorzeniach przewleklych przez
cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym

Sposéb weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01_W - egzamin pisemny;
02_U, 03_K - przygotowanie w grupach pisemnego sprawozdania dotyczacego analizy zdefiniowanego
problemu modyfikacji dietetycznych w wybranym schorzeniu u os6b dorostych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protoké6t ocen ktore student uzyskat w ramach egzaminu i sprawozdania dotyczacego okreslonej
modyfikacji dietetycznej w wybranym schorzeniu wystepujgcym u oséb dorostych

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu pisemneg o tre $ci wykladowych — 70 punktéw (51 - 100%);
Ocena dotycz gca modyfikacji dietetycznych w wybranym schorzeniu u oso6b dorostych — 30
punktéw (51 - 100%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajg
1.

ca:

Wiodarek. D. (2005): Dietetyka. Format AB Warszawa.

Bujko J. (red.) (2006): Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW Warszawa.

3. Wiodarek D. (red.) (2009): Dietoterapia 1, Wyd. SGGW Warszawa.

4. Peckenpaugh N. (2010): Podstawy zywienia i dietoterapia. Elsevier Urban & Partner Wroctaw.

5. Jarosz M. (2010): Praktyczny podrecznik dietetyki, IZZ Warszawa.

6. Wiodarek D, Lange E., Koziowska L., Glabska D. (2014): Dietoterapia. PZWL Warszawa.
UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

pracy studenta (kontaktowych i pracy wkasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h




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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr Odniesienie do obszarowych
/symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: efektow dla programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze zwigzang z zywieniem w wybranych schorzeniach przewleklych, | K_W03
— jako czynnikiem wplywajacym na zachowanie zywieniowe i sposéb zywienia cztowieka
potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z zywieniem w wybranych schorzeniach | K_UO03
02_U przewleklych, jako zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego
rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z zywieniem w wybranych | K_KO01
03_K schorzeniach przewleklych przez cate Zzycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Interwencyjne badania zywieniowe ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional interventional studies

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Barbara Pietruszka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zakladu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka; Zaktad Podstaw ~ Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o rodzajach i zasadach prowadzenia interwencyjnych badan zywieniowych i ich
interpretacji, wykorzystania wynikéw w praktyce zywieniowej. Ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie
projektowania interwencyjnych badan zywieniowych oraz interpretacji ich wynikéw. Przedmiot wymaga
wiedzy podstawowej z zakresu zywienia cztowieka, jest przydatny w studiowaniu przedmiotéw z zakresu
dietetyki, oceny zywienia i stanu odzywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem metod audiowizualnych z elementami zadan praktycznych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Rodzaje interwencyjnych badan zywieniowych. Modele doswiadczenia — ukfad ciagly i
naprzemienny. Planowanie interwencyjnego badania zywieniowego — wybér zagadnienia naukowego,
formutowanie celéw i hipotez badawczych. Uzasadnienie celowosci przeprowadzenia zaplanowanej
interwencji zywieniowej (utworzenie listy argumentéw i kontrargumentéw). Dobdr os6b do badan,
czynniki zaktécajgce/modyfikujace, randomizacja, efekt placebo, préby jednostronnie i podwéjnie $lepe.
Ogélne zasady planowania, opracowania i dokumentacji badania. Standaryzacja warunkéw badania.
Sktadnik odzywczy jako czynnik doswiadczalny. Wskazniki biologiczne w ocenie biodostepnosci, retencji
i strat z organizmu wybranych sktadnikéw odzywczych, jako pomiar skutkéw interwencji zywieniowej w
ré6znych grupach populacyjnych. Aspekty etyczne - ochrona uczestnikéw badania, formularze zgody,
ochrona danych, upowszechnianie wynikéw badania, przechowywanie materiatu biologicznego. Rola i
zasady dziatania komisji bioetycznych. Analiza wybranych procedur pod katem bezpieczenstwa dla os6b
badanych. Przeanalizowanie ryzyka dla osoby badanej zwigzanego z interwencjg zywieniowg (z
wprowadzeniem do diety suplementéw, produktéw wzbogaconych, produktéw szczegdlnie bogatych w
wybrane skiladniki odzywcze, substancji bioaktywnych itp.). Prezentacja projektu zaplanowanego
badania interwencyjnego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ funkcji sktadnikéw odzywczych w organizmie oraz skutkéw ich niedoboréw i nadmiaréw jako
czynnikéw etiologicznych choréb niezakaznych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - wie jak zbada¢ potrzeby zywieniowe
poszczegdlnych grup populacyjnych
02_W - posiada wiedze na temat planowania i

04_U - potrafi dobra¢ metody, pomiary, a takze
zastosowa¢ wiasciwe procedury, aby skutecznie

przeprowadzania interwencyjnych badan g;ﬁg:ﬁ;vxgz'c zaplanowang interwencje
zywieniowych i jakie metody zastosowa¢ do oceny - ) gy s .
sposobu  Zywienia | stanu  odzywienia w 05_K — potrafi wspotdziatac i pracowaé w zespole

06_K — ma $wiadomos¢ spotecznej, zawodowej i
etycznej odpowiedzialnosci zwigzanej z
realizacja interwencyjnych badan zywieniowych

zywieniowych badaniach interwencyjnych
03_U - potrafi zaplanowa¢ proste interwencyjne
badanie zywieniowe

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U — kolokwium zaliczeniowe
03_U, 04_U, 05_U, 06_U - obserwacja podczas wykonywania i prezentowania projektow
05_K, 06_K - praca w grupach, przygotowanie projektu, rozwigzywanie probleméw i zadan

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Pisemna praca =zaliczeniowa czes$ci wyktadowej oraz wydruk skréconego projektu badania
interwencyjnego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena z pisemnego kolokwium wyktadowego — 75%,
Ocena skroconego projektu badania interwencyjnego — 25%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2.Stanisz A. (red.) (2005): Biostatystyka. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

3.Jedrychowski W. (2010): Epidemiologia w medycynie klinicznej i zdrowiu publicznym. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw.
4.Bzdega J., Gebska-Kuczerowska A. (2010): Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

5.Lund E.K.(2003): Ethical aspects of human nutritional intervention studies. Pol. J. Food Nutr. Sci., 12/53, Sl 1, 159-165.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 59 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zajeé 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 ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze zwigzang z interwencyjnymi badaniami zywieniowymi, jako K_W03
czynnikami wplywajgcym na zachowania zywieniowe i spos6b zywienia czlowieka
02_U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z interwencyjnymi badaniami K_U03
zywieniowy, jako ztozone procesy i zjawiska, ktorych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego
03_K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z interwencyjnymi badaniami K_KO01

zywieniowy przez cate zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Regulacja metabolizmu

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Metabolic regulations

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Danuta Rosotowska-Huszcz, dr inz Ewa Furstenberg

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii ~ Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Poznanie biochemicznych i hormonalnych mechanizméw regulacji metabolizmu oraz wptywu sktadnikéw
pokarmowych na funkcjonowanie i powstawanie dysfunkcji uktadu hormonalnego. Celem przedmiotu jest
stworzenie podstaw w zakresie regulacji metabolizmu dla wtasciwego, samodzielnego, adekwatnego do

potrzeb opracowywania metod interwencji zywieniowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg multimedialng

Petny opis przedmiotu:

Wykfady : Mechanizmy regulacji szlakow metabolicznych — glikolizy, glukoneogenezy, metabolizmu
glikogenu, kwaso6w tluszczowych i cholesterolu. Znaczenie kinaz biatkowych. Transportery btonowe
glukozy, kwasow tluszczowych, aminokwasoéw, glikoforyny i akwaporyny. Regulacyjne funkcje wapnia.
Metabolizm sfingolipidéw - wptyw zywienia na metabolizm sfingolipidéw i ich udziat w powstawaniu
cukrzycy, miazdzycy i nowotworéw. Réznicowanie tkanki ttuszczowej i jej funkcje regulacyjne. Udziat
receptoréw btonowych glukozy, kwaséw ttuszczowych i kwaséw zétciowych w regulacji homeostazy
energetycznej. Wplyw zywienia na wydzielanie insuliny i jej dziatanie w tkankach docelowych,
mechanizmy powstawania insulinoopornosci i cukrzycy typu Il. Wpltyw zywienia na aktywno$¢ osi
podwzgorzowo-przysadkowo-tarczycowej, nadnerczowej i gonadowej oraz osi hormon wzrostu-
insulinopodobny czynnik wzrostu

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢é szlakéw metabolicznych i wlasciwosci enzyméw, budowy i funkcji organelli komérkowych,
mechanizmoéw przenoszenia sygnatéw informacyjnych w komorce, funkcjonowania uktadu nerwowego
i hormonalnego

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma wiedze na temat proceséw
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych,
ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym regulaciji
metabolizmu

02_U - potrafi w praktyce zastosowaé pogtebiong
wiedze z zakresu aktualnych aspektow i
wspofczesnych trendéw dotyczacych  zywienia
cztowieka i dietetyki, w tym regulacji metabolizmu
w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

03_K — ma $Swiadomos¢ stalego doksztatcania
sie przy poszerzaniu wiedzy z zakresu regulacji
metabolizmu

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_U, 03_K - Odpowiedzi na pytania podczas zaliczenia w formie pisemnej

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Arkusze odpowiedzi na pytania zaliczeniowe z oceng, protokét ocen

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

100% - ocena z pisemnego zaliczenia tre  $ci wyktadowych

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stryer L., Berg J.M., 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 charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem K_W03
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich
roli, w tym regulacji metabolizmu
02_U potrafi w praktyce zastosowaé¢ pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych aspektéw | K_U03
i wspotczesnych trendéw dotyczacych zywienia czlowieka i dietetyki, w tym
regulacji metabolizmu w potaczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03_K ma swiadomos¢ statego doksztalcania sie przy poszerzaniu wiedzy z zakresu K_K01

regulacji metabolizmu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Planowanie programéw promocji zdrowia ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Health promotion projects

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Gajewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Dietetyki

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy ukierunkowanej na rozpoznawanie stanu zdrowia zbiorowosci w celu
rozwigzywania gtéwnych probleméw zdrowotnych obejmujacej: metodologie dziatan w dziedzinie
zdrowia publicznego, teorie przyczyn choroby, strategie prewencji, europejska i miedzynarodowg
polityke zdrowotna, teorie wyjasniajgce indywidualne zachowania zdrowotne i zmiany zachowan
zdrowotnych oraz projektowanie, wdrazanie i pomiar efektéw programéw zdrowotnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady, liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, dyskusja, przygotowanie materiatdw
edukacyjnych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: metodologia dziatan w dziedzinie zdrowia publicznego, teorie przyczyn choroby, strategia
prewencji, europejska i miedzynarodowa polityka zdrowotna, teorie wyjasniajgce indywidualne
zachowania zdrowotne i zmiany zachowan zdrowotnych oraz projektowanie, wdrazanie i pomiar
efektow programoéw zdrowotnych. Przygotowanie projektu wg schematu: definiowanie problemu
zdrowotnego, generowanie rozwigzania, pozyskanie zasobdéw, wdrozenie, ocena wynikéw
posrednich, ocena koncowa.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ gtéwnych probleméw zdrowotnych w ujeciu epidemiologicznym i metod edukacii
zywieniowej

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogtebiong wiedze zwigzang z
planowaniem programéw promocji zdrowia, jako

L . .~ |03_K - rozumie potrzebe uczenia sie
czynnikiem  wplywajacym na ~ zachowanie zagadnien zwigzanych z planowaniem
zyW|en|owe|sposqb zymemacziov,weka . .| programOw promocji zdrowia przez cale zycie
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia

oraz potrzebe pracy w zespole

zwigzane z planowaniem programéw promocji
zdrowia, jako ztozone procesy i zjawiska, ktorych
rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

interdyscyplinarnym

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_U, 03 K — ocena przez kolegéw oraz nauczyciela akademickiego, na podstawie
prezentacji przygotowanego programu promocji zdrowia

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia:

Dokumentacja przygotowanych przez studentéw programéw edukacyjnych w formie ptyt CD oraz
protokot ocen

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena przez nauczyciela akademickiego - 70%
Ocena kolegéw (  $rednia) — 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Nogop,rownpE

Peckenpaugh N.J. (2011): Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elsevier, Urban & Partner, Wroclaw.

Grzymistawski M., Gawecki J. (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Woynarowska B. (2008): Edukacja zdrowotna. Podrecznik akademicki. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Gromadzka-Ostrowska J., Wiodarek D., Toeplitz Z. (2003): Edukacja prozdrowotna. Wyd. SGGW, Warszawa.

Podolec P. (red.) (2007): Podrecznik Polskiego Forum Profilaktyki tom I. Wyd. Medycyna Praktyczna, Krakow.

Gawecki J. (red.). Roszkowski W. (2009): Zywienie cziowieka a zdrowie publiczne tom 3. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Woynarowska B. (2007): Edukacja zdrowotna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce przedmiot:

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

W ramach catkowitego naktadu czasu pracy studenta - tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach 1ECTS
wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:

W ramach catkowitego naktadu czasu pracy studenta - tgczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o 0 ECTS
charakterze praktycznym:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr Odniesienie do obszarowych
/symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: efektow dla programu ksztatcenia na
efektu kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze zwigzang z planowaniem programéw promocji zdrowia, jako K_W03
— czynnikiem wplywajgcym na zachowanie zywieniowe i sposob zywienia czlowieka
potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z planowaniem programéw promocji zdrowia, K U03
02_U jako ztozone procesy i zjawiska, ktorych rozwigzanie wymaga podejscia -
interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia si¢ zagadnien zwigzanych z planowaniem programow promocji | K_KO01

zdrowia przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno$¢ probiotyczna ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Probiotic in foods

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Trz gskowska

Prowadzacy zajecia:

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

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zarz adzania Jako $cig
Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o zywnosci probiotycznej — definicje, znaczenia w zywieniu i utrzymaniu zdrowia
czlowieka, krytyczna ocena zalet i wad tego rodzaju produktéw. Wywotanie dyskusji i umiejetnosci
taczenia faktow dotyczacych technologii, wartosci odzywczej i aspektéw bezpieczenstwa tego typu
zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu projektowania i oceny bezpieczenstwa i wartosci
odzywczej zywnosci probiotycznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin: 30;

Metody dydaktyczne:

wyktady, samodzielna praca z literaturg, dyskusja, konsultacje, indywidualne opracowanie pisemne
tematu zwigzanego z zywnoscig probiotyczng

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Omdéwienie definicji zywnosci probiotycznej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentaciji
mlekowej ze szczegdlnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych - ich morfologia, fizjologia i
metabolizm. Mikroflora przewodu pokarmowego i jej rola regulacyjna. Rola bakterii probiotycznych w
ksztattowaniu zdrowia cztowieka Substancje chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczng (m.in.
bakteriocyny). Warto$¢ odzywcza produktow probiotycznych. Rodzaje i technologie produkciji zywnosci
probiotycznej. Prebiotyki i synbiotyki. Modyfikacje genetyczne a zywnos$é probiotyczna. Problemy
bezpieczenstwa zwigzane z zywnoscig probiotyczng. Aspekty prawne, perspektywy i kierunki rozwoju
produkcji zywnosci probiotyczne;.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o mikroorganizmach identyfikowanych w zywnosci, elementach bezpieczehstwa i
wartosci odzywczej zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma poglebiong wiedze o kwestiach
zwigzanych z probiotykami i zywnoscig | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
probiotyczng zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem
02_U — potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane z | zywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w
zywnoscig  probiotyczng, ktérych  rozwigzanie | zespole interdyscyplinarny

wymaga podejscia interdyscyplinarneg

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W - test wyktadowy
02_U, 03_K - indywidualne opracowanie pisemne dotyczgce oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
probiotycznej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen ktére student uzyskat w ramach opracowania pisemnego, testu wyktadowego.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Test wyktadowy — 50%; indywidualne opracowanie pise  mne dotycz gce oceny jako $ci i
bezpiecze nstwa zywno sci probiotycznej — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kotozyn-Krajewska D. (2001): Zywno$é probiotyczna w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego, Zywno$é Nauka, Technologia, Jako$é,

4(29), Suplement. s. 93-105.

2. Libudzisz Z., Walczak P. i Bardowski J. (red.) (2004:) Bakterie fermentacji mlekowej: klasyfikacja, metabolizm, genetyka, wykorzystanie,

Wyd. Politechniki £6dzkiej, £6dz.

3. Lahtinen S, Ouwehand A.C., Salminen S., von Wright A. (red.) (2012): Lactic Acid Bacteria: Microbiological and Functional Aspects, Boca

Raton, FL : CRC Press.

UWAGI: brak




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla
R P . ) . . - 50 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z probiotykami i zywnoscig | K_WO03
probiotyczng
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczng, ktorych | K_U03
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03_K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem | K_KO01
zywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarny




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Towaroznawstwo nowej zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Novel foods

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Monika Hoffmann, dr inz. Katarzyna Swigder

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno sci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

; Zaktad Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopien 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Definicje, podziat oraz uwarunkowania prawne zwigzane z klasyfikacja surowcow lub
produktéw spozywczych, jako ,nowa zywnos$¢”. Charakterystyka wybranych surowcéw roslinnych
dopuszczonych do stosowania jako ,nowe sktadniki zywnosci”. Aspekty prawne dotyczace sposobu
wprowadzenia do obrotu handlowego ,nowej zywnos$ci”, w tym zywnosci genetycznie modyfikowanej:
zasady oceny jako$ci zdrowotnej, sposéb znakowania, aplikacja i notyfikacja. Zywno$é transgeniczna
(GMO) - definicja, bezpieczehnstwo zdrowotne. Charakterystyka dietetyczna wybranych nowych
sktadnikéw i nowych zrédet zywnosci.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza nt. skladnikdw zywnosci, metod jej utrwalania i technologii przetwarzania
zywnosci, zywnos$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczacg|03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w | towaroznawstwa nowej zywnosci

aspektach dotyczgcych towaroznawstwa nowej
Zywnosci

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych towaroznawstwa nowej zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — test korncowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu w formie testu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z testu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Swiderski F. (red.) (2003): Towaroznawstwo zywnos$ci przetworzonej, Wyd. SGGW, Warszawa.
Alan McHughen (2004): Zywno$é modyfikowana genetycznie. WNT Warszawa.

Klimiuk E., tebkowska M. (2003): Biotechnologia w ochronie srodowiska. WN PWN, Warszawa.
Weglanski P. (red.) (2001): Genetyka molekularna. PWN, Warszawa.

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

Aktualnie obowigzujgce przepisy prawne.

oupwdPE

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczacg Srodowiska przyrodniczego oraz | K_WO03

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach
dotyczgcych towaroznawstwa nowej zywnosci

02_U wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania | K_U03
informacji pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczacych towaroznawstwa
nowej zywnosci

03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | K_KO01
towaroznawstwa nowej zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Determinanty jako $ci zywno $ci ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality determinants

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Matgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Jako $cig Zywno $ci

Zywno $ci, Zaklad Higieny i Zarz adzania

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

o a) przedmiot . .
Status przedmiotu: ogolnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot pogtebia wiedze z zakresu higieny produkcji zywnosci. Dostarcza wiedzy dotyczacej
nowoczesnych metod i systemOw zapewnienia higieny w zaktadach produkcji zywnosci. Ksztattuje
umiejetnosci z zakresu postugiwania sie howoczesnymi technikami i urzgdzeniami stosowanymi do
kontroli higieny produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Nowoczesne systemy zapewnienia higieny w zaktadach zywnosciowych. Zatozenia i
zastosowanie mikrobiologii prognostycznej w higienie zywnosci. Zasady modelowania
mikrobiologicznego. Wykorzystanie sieci neuronowych w prognozowaniu mikrobiologicznym.
Mozliwosci  zastosowania modeli  prognostycznych. Nowoczesne metody identyfikacji
mikroorganizméw w Zzywnosci. Nowoczesne metody oznaczania liczby mikroorganizméw w
zywnosci. Nowe zagrozenia bakteryjne w zywnos$ci. Nowe zagrozenia wirusowe w zywnosci. Nowe
zagrozenia pasozytnicze w zywnosci. Czynniki wzrostu i inaktywacji mikroorganizméw w zywnosci.
Szkodniki w zywnosci. Zagrozenia chemiczne zwigzane z nowymi metodami higienizacyjnymi.
Wykorzystanie nowoczesnych technik w projektowaniu technologiczno-higienicznym zaktadéw
zywienia zbiorowego. Nowoczesne urzadzenia do mycia i prac porzadkowych w zakladach
zywnosciowych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca mikroorganizméw wystepujgcych w zywnosci, tradycyjnych metod
diagnostycznych oraz prognozowania mikrobiologicznego

Efekty ksztatcenia:

01_W- posiada wiedze na temat proceséow
zachodzgcych w przyrodzie, z uwzglednieniem
tych, ktére dotyczg aktualnej problematyki
dotyczacej zywienia i zywnosci oraz ich roli, w
tym determinantéw jako$ci zywnosci

02_U potrafi w praktyce zastosowac
pogtebiong wiedze z zakresu aktualnych
aspektow i wspétczesnych trendéw dotyczacych
zywienia czlowieka i dietetyki, w tym
determinantéw jakosci zywnosci, w potgczeniu z
wiedzg z innych dyscyplin

03_K — posiada swiadomos¢ potrzeby statego
doksztalcania sie przy poszerzaniu wiedzy z
zakresu determinantéw jakosci zywnosci

Sposéb weryfikacji efektéw
ksztalcenia:

01_W, 02_U; 03_K - egzamin pisemny w pytaniami problemowymi

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen oraz tres¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.
2.

3. Salyers A., Whitt D. (2003):

Kotozyn-Krajewska D.(red), (2007): Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa.
Libudzisz Z. (red), (2008): Mikrobiologia techniczna, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Mikrobiologia. Ré6znorodnos$é, chorobotworczosé | srodowisko, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

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

; s ey 1 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami obszarowymi przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: QOdniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, z | K_ W03
uwzglednieniem tych, ktoére dotyczg aktualnej problematyki dotyczgcej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym determinantdw jako$ci zywnosci
02_U potrafi w praktyce zastosowa¢ poglebiong wiedze z zakresu aktualnych | K_U03
aspektéw i wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cztowieka i
dietetyki, w tym determinantdéw jakosci zywnosci, w potgczeniu z
wiedzg z innych dyscyplin
03 K posiada $wiadomos¢ potrzeby statlego doksztatcania sie przy | K_KO01

poszerzaniu wiedzy z zakresu determinantow jakosci zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Biologiczna ocena zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Biological food assessment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Matgorzata Ewa Drywien

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka; Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka ; Zaktad Oceny Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne obejmujgce przygotowanie projektu eksperymentéw oraz przeprowadzenie
eksperymentéw z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych.

Petny opis przedmiotu:

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

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

Cwiczenia : Zapoznanie z praktycznymi aspektami pracy ze zwierzetami laboratoryjnymi. Opracowanie
zatozen oraz planu przeprowadzenia eksperymentdéw dotyczgcych biologicznej oceny: biatka, wapnia,
btonnika pokarmowego i witaminy A. Opracowanie zatozen i przygotowanie diet doswiadczalnych dla
szczuréw laboratoryjnych. Przeprowadzenie eksperymentéw dotyczacych okreslania strawnosci biatka
oraz anatomopatologicznej oceny wartosci biologicznej tluszczéw z wykorzystaniem szczuréw
laboratoryjnych. Analiza chemiczna pozyskanego materiatu biologicznego. Analiza i ocena danych
uzyskiwanych w trakcie oraz w wyniku eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

aspektach dotyczacych biologicznej oceny zywnosci
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych biologicznej oceny zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny; 1 kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych

02_U — ocena przygotowania projektow doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych, ocena
wykonania i analizy wynikébw eksperymentéw przeprowadzonych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych (2 projekty i 2 sprawozdania)

03_K — ocena na podstawie obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Formularze egzaminéw i kolokwiéw, sprawozdan z przeprowadzonych eksperymentéw, projekty
eksperymentow, karty opieki nad zwierzetami

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Egzamin (50%), kolokwium (30%), projekty (10%), spr
(5%)

awozdania (5%), obserwacja w trakcie zaj e¢

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium, zwierzetarnia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Olsztynie.




2. Gronowska-Senger A. (2004): Podstawy biooceny zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Gronowska-Senger A., Pierzynowska J. (2002): Biologiczna ocena zywnosci. Cwiczenia, Wyd.lll, Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Ustawa z dn. 15 stycznia 2015 o ochronie zwierzgt wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych (Dz. U. poz. 266).
5. Literatura podawana na biezgco przez prowadzacego.

UWAGI
Cwiczenia odbywajg sie w systemie zblokowanym

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 116 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 20 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych biologicznej oceny zywnosci

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Epidemiologia zywieniowa

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional epidemiology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Barbara Pietruszka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka; Zaktad Podstaw ~ Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczgcg|03_K - rozumie potrzebe poszerzania,
Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w | epidemiologii zywieniowej

aspektach dotyczacych epidemiologii zywieniowej
02_ U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych epidemiologii zywieniowej

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne zaliczenie czesci wyktadowej, kolokwium ¢wiczeniowe, prezentacja meta-analizy

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

éwiczeniowe - 25%, opracowanie i prezentacja

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna/ seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

SGGW, Warszawa.

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

+6dz.

4 Jedrychowski W. (2004): Epidemiologia. Wprowadzenie i metody badan. Wyd. Lekarskie PZWL. Warszawa.
5.Willett W. (1998): Nutritional epidemiology. Oxford University Press, N.Y., Oxford.
6.Bzdega J., Gebska-Kuczerowska A. (2010):Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

Y . . : . . ., 100 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary Prevention

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Anna Harton

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii  Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie i | rok IlI c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 30;
b)  ¢Ewiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

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

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

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, Zakresu dietoprofilaktyki

rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji P Y

pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczgcych
dietoprofilaktyki

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

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

- ocena ze sprawozda n czastkowych , 20% -

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad, sala dydaktyczna - cwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

PZWL, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

akademickich

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

dietoprofilaktyki




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Zywno $¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego ECTS |4
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Foods for particular nutritional uses
Kierunek studiow: Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci
Koordynator przedmiotu: Dr inz. Monika Hoffmann
Prowadzacy zajecia: Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Katedra Zywnos$ci Funkcjonal nej, Ekologicznej i Towaroznawstwa Zaktad Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyklady : zasady znakowania zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Oswiadczenia
zywieniowe i zdrowotne dla s$rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
Charakterystyka zywnosci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy ciata. Zywnosé
niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa. Charakterystyka zywnosci przeznaczonej dla os6b o
zwiekszonym wysitku fizycznym. Srodki spozywcze bezglutenowe i niskosodowe - technologia i
wymagania zywieniowe. Preparaty do poczgtkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego
zywienia niemowlat. Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego.
Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujgcych specjalne przeznaczenie zywieniowe produktow
spozywczych - zywno$¢ dla diabetykéw. Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujgcych
specjalne przeznaczenie zywieniowe produktow spozywczych — zywnosc¢ w profilaktyce osteoporozy..
Cwiczenia : Zapoznanie sie z dokumentami normalizacyjnymi regulujgcymi wprowadzanie na rynek i
znakowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Projektowanie informacji na etykiety.
Charakterystyka sktadu i praktyczne otrzymywanie zywnosci wysokobtonnikowej, wysokobiatkowej i dla
0sob o zwigkszonym wysitku fizycznym, Charakterystyka sktadu i praktyczne otrzymywanie zywnosci
wspomagajgcej profilaktyke osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnosci
bezglutenowej. Srodki spozywcze obejmujgce produkty zboZzowe przetworzone i inne $rodki spozywcze
przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci, w tym preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i
preparaty do dalszego zywienia niemowlat.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego, dietetyki

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma podstawowg wiedze dotyczacg |03 K — rozumie potrzebe poszerzania,
Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w | zywnosci specjalnego przeznaczenia
aspektach  dotyczacych Zzywnosci specjalnego | zywieniowego

przeznaczenia zywieniowego

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zywnosci specjalnego przeznaczenia
zywieniowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Srednia ocena z kolokwioéw z ka  zdego realizowanego tematu - 30%
Srednia ocena ze sprawozda n z realizowanych éwiczen — 10%
Ocena z egzaminu — 60%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywno$¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna. WNT, Warszawa.
2. ShiJ., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES. London.
3. Aktualne akty prawne dotyczgce zywnosci wzbogacanej i zywnos$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 110 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach  dotyczacych  zywnosci  specjalnego  przeznaczenia
zywieniowego

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

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Technologia gastronomiczna i obstuga konsumenta

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering technology and consumer services

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

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

Wykorzystanie pomocy audiowizualnych zwigzanych z tematyka ¢wiczen.

Analiza i interpretacja tekstow zrédtowych.

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

obstugi konsumenta

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Sprawozdania z wykonanych obliczen — organizacja przyje¢ okolicznosciowych.

Prezentacje multimedialne zwigzane z tematykg ¢wiczen

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

aprwONE

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

- 50%; Prezentacje multimedialne - 40%;




Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

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

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

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

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

zakresu technologii gastronomicznej i obstugi konsumenta




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Projektowanie zaktadéw gastronomicznych

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering enterprises designing

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Wiestawa Grzesi nska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Higieny i Zarz ~ gdzania Jako $cig Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej
Zywno $ci

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

03_K — obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

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

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

Miejsce realizacji zaje¢:

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




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

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

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

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

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

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

akademickich:

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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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

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

zakresu projektowania zakltadéw gastronomicznych




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno$é pochodzenia zwierzecego

ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food of animal origin

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

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

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

01 W - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — éwiczenia;

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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




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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

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

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Zywno $¢ pochodzenia ro $linnego ECTS |4
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Food of Plant Origin
Kierunek studiow: Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci
Koordynator przedmiotu: Dr inz. Katarzyna Swigder
Prowadzacy zajecia: Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Katedra Zywno $ci  Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznaw  stwa; Zaktad Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie n | rok IlI c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

pisemne rozwigzania zadania problemowego,

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach kolokwiéw i egzaminu.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sadowska A (red.) (2003): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice, Warszawa.
2. Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA.
3. Swiderski F (red) (2003): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa.




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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 110 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatlcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Rynek zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food market

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Halicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Wyzywienia Ludnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu z materiatu wyktadowego - 50%

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

Miejsce realizacji zajec:

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

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie przedsi ebiorstwem ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Enterprise management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Krystyna Rejman

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 30;
b) éwiczenia audytoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogédlna znajomos¢ funkcjonowania gospodarki i praw rzadzacych rynkiem

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

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

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

Ocena aktywno $ci podczas analizy poszczeg6inych tematéw  éwiczeniowych 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

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

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

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

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

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Rynek ustug — hotelarstwo, restauracje, catering ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Market of Hotel, Restaurant, Catering Service

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzgdzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

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

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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




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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

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

zakresu rynku ustug hotelarsko-gastronomicznych




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Organizacja przedsi ebiorstwa gastronomicznego i

hotelarskiego ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organization of gastronomic and hotel company

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu organizacji i zarzgdzania przedsigbiorstwem.

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

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




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

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

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

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

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

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

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

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

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

agrwNE

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS

Zarzadzanie relacjami z klientem

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Customer relationship management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad
Gastronomii

Zarzgdzania w Hotelarstwie i

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzi:

a) wyklad; liczba godzin 30;

b) ¢éwiczenia audytoryjne; liczba 15;

Metody dydaktyczne

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogolna wiedza z zakresu marketingu

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W — ocena z kolokwium pisemnego (wyktady)

02_U — ocena przygotowania i prezentacji projektow,

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

QOceny z referatow - 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.
2.
A.

Werda W. (2009): Zarzadzanie

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

relacjami z klientem (CRM), Diffin, Warszawa.

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




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

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

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych efektdéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

efektu programu ksztalcenia na kierunku

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Marketing zywno $ci ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food marketing

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Maria Jeznach

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Maria Jeznach

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

aspektach dotyczacych marketingu zywnosci

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, éwiczenia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

ONoGO~ONE

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

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

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

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

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

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

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

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

T . ) : . . o 100 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Urzgdzenia do produkcji  zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food processing equipment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Zalewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania  Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie n | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

01_W, 02_
01_W, 02_

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Indywidualne prezentacje — 30%, zaliczenie pisemne  — 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa/laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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




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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 102 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg doboru i zastosowania urzgdzen do | K_WO06
produkcji zywnosci
02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1l

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

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu urzgdzen do produkcji zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zaawansowane metody analizy sensorycznej

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Advanced methods of sensory analysis of food

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Eliza Kostyra

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej,
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Ekologicz nej i Towaroznawstwa ; Zaktad  Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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




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

zywnosciowych. Wyd. SGGW, Warszawa, rozdziat 15, s. 186-208.
3. Barytko-Pikielna N., Kostyra E. (2007): Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysly, a jako$¢ zywnosci i

zywienia. Wyd. Akademii Rolniczej, Krakéw, rozdziat 11, s. 143-169. ]
4. Kostyra E., Barytko-Pikielna N. (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza

sensoryczna w towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, s. 55-84.
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczgcych zaawansowanych metod analizy sensorycznej
02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych zaawansowanych metod analizy sensorycznej

03 K rozumie potrzebe poszerzania, poglebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zaawansowanych metod analizy sensorycznej




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zarzgdzanie jako $cig zywno Sci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality managment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Joanna Trafiatek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywno $ci

Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zarz gadzania Jako s$cig

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/ 6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu zarzgdzania jakoscig zywnosci. Zadaniem jest
ksztaltowanie umiejetnosci samodzielnego opracowania dokumentacji | zapoznanie sie z
funkcjonowaniem systeméw zarzadzania jakoscia w wybranych zaktadach. Przedmiot wymaga wiedzy
podstawowej z zakresu technologii zywnosci, mikrobiologii, zarzgdzania przedsigbiorstwem, higieny
produkcji, systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, prawa zywnosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : Zapoznanie sie normami systeméw zarzgdzania jakoscig np. 1ISO 9000. Polityka jakosci
zgodna z normami ISO serii 9000. Przygotowanie grupowego projektu Ksiega Jakosci dla zaktadu
studium przypadku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

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

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
zarzadzania jakoscig zywnosci

aspektach  dotyczacych zarzadzania jakoscig
Zywnosci
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,

rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zarzadzania jakoscig zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W - egzamin z materiatlu wyktadowego
02_U, 03_K - ocena projektu studenckiego (Ksiega Jakosci)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Lista ocen/ punktéw z: Ksiegi Jakosci i egzaminu z materiatu wykladowego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ksiega Jako sci - 50%
Egzamin - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyklad; sala laboratoryjna — éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka. Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D.(red) (2007): Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3. Kijowski J., Sikora T. (red) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczefnstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT, Warszawa.
4. PN-EN ISO 9001:2009 Systemy zarzgdzania jakosciag Wymagania

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01 W ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych zarzadzania jakoscig zywnosci

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

03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zarzadzania jakoscig zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywno $¢é Funkcjonalna

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Functional Food

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Najman

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie 'l rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu: rozpoznawania i znajomosci zasad
klasyfikowania zywnosci jako funkcjonalna, sktadu i metod oceny towaroznawczo-zywieniowej
wybranych grup zywnosci funkcjonalnej, badania wtasciwosci funkcjonalnych réznych sktadnikéw
warunkujgcych klasyfikacje produktéw do zywnosci funkcjonalnej, zasad prawidtowosci oznakowania
zywnosci funkcjonalnej i jej wprowadzania na rynek, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, zadania problemowe, zajecia laboratoryjne, samodzielne przygotowanie produktéw w skali
laboratoryjnej lub péitechniczne;.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Zywnos$¢ funkcjonalna: definicje i kryteria podziatu, przepisy prawne z zakresu
towaroznawczej oceny jakosci, znakowania i zasad wprowadzania na rynek. Czynniki charakteryzujace
jakos¢ i trwatos¢ zywnosci, w tym zywnosci funkcjonalnej. Warunki przechowywania i zasady ustalania
okresu przydatnosci do spozycia funkcjonalnych produktéw spozywczych. Podziat i charakterystyka
oddziatywania prozdrowotnego substancji bioaktywnych innych niz witaminy i sktadniki mineralne. Nie-
niezbedne sktadniki zywnosci - nutraceutyki. Prebiotyki, probiotykéw i ich znaczenie zywieniowe. Mleko
kobiece jako sktadnik zywnosci funkcjonalnej. Charakterystyka wybranych grup zywnosci funkcjonalnej —
zywnos¢ wegetarianska, zywnos¢ Fast i Slow Food, zywnos¢ specyficznego charakteru, napoje
funkcjonalne, oleje roslinne, rosliny o wasciwosciach adaptogennych, mieso i jaja jako zrédto
sktadnikéw bioaktywnych. Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego jako zrédto sktadnikéw o
dziataniu immunomodulujgcym.

Cwiczenia: Ocena prawidlowosci  informowania konsumenta o wybranych grupach produktéw
spozywczych zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej. Przeglad i ocena wybranych oswiadczen
zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci funkcjonalnej. Ocena towaroznawczo-zywieniowa i badanie
wybranych whasciwosci funkcjonalnych, w tym osmolalnosci gotowych napojéw i/lub roztworéw réznych
sktadnikéw dodawanych do zywnosci. Oznaczanie oraz ocena zawartosci wybranych sktadnikéw
bioaktywnych (np. zwigzki polifenolowe ogétem, witamina C, kofeina, garbniki,). Ocena i poréwnanie
wtasciwosci przeciwutleniajgcych réznych surowcéw i gotowych produktéw spozywczych. Skiadniki o
dziataniu immunomodulujgcym oraz wzmacniajgce odpornosc¢ jako funkcjonalne sktadniki zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza zdobyta podczas studiowania przedmiotéw wprowadzajgcych.

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma podstawowg wiedze dotyczaca
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zywnosci funkcjonalnej

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

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogiebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
biologicznej zywnosci funkcjonalnej

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_U, - kolokwia, sprawozdania czgstkowe z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach
éwiczen

01 W, 02_U, 03_K- — kofncowy egzamin testowy oraz pisemne rozwigzanie zadania problemowego/
egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

protokot ocen ktére student uzyskat w ramach sprawozdan, kolokwiéw, egzaminéw

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Srednia ocena z kolokwioéw z ka  zdego realizowanego tematu - 30%
Srednia ocena ze sprawozda n z realizowanych éwiczen — 10%
Ocena z egzaminu — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratorium — éwiczenia




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.

2. ShiJ., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES, London

UWAGI

Wskazniki ilo sciowe charakteryzuj ace modut/przedmiot

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

" oS : . . . 105h
zaktadanych efektdéw ksztalcenia: - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma podstawowg wiedze dotyczgcg sSrodowiska przyrodniczego oraz
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w | K_WO06
aspektach dotyczacych zywnosci funkcjonalnej
02_U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym | K_UO1
dotyczgcych zywnosci funkcjonalnej
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z K KOL

zakresu zywnosci funkcjonalnej




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywno $¢ ekologiczna

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organic food

Kierunek studiow:

Zywienie Czlowieka i Ocena Zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewelina Hallmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopie n | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z szeroko pojmowang jakoscig surowcéw roslinnych
(owocéw i warzyw), surowcéw zwierzecych oraz produktéw, jak tez wptywu warunkéw produkcji,
aspektéw przetwérczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koncowg jakos¢ zywnosci
ekologicznej; okreslenie wptywu tej zywnosci na zdrowie czlowieka, jak tez wptyw produkcji ekologicznej
zywnosci na jakos¢ i stan srodowiska naturalnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

dyskusje, konsultacje, instruktaz, pokaz, opis problemowy, analiza szczegétowa.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidiowego zywienia cziowieka;
Okreslenie ekologicznych kryteriéw jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci zywnosci
— réznice i podobienstwa; Jako$¢ zywnosci ekologicznej pochodzenia zwierzecego: zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta, warto$¢ odzywcza surowcéw ekologicznych pochodzenia
zwierzecego, ocena sensoryczna surowcOw zwierzecych z produkcji ekologicznej — wybrane aspekty;
poréwnanie warto$ci odzywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowcow roslinnych z produkgji
ekologicznej i konwencjonalnej, Wplyw zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi — badania
kliniczne. Aspekty towaroznawcze zywnosci ekologicznej dostepnej na polskim rynku (jako$é handlowa,
oznakowania, opakowania).

Cwiczenia : Ocena jako$ciowa surowcéw i produktéw ekologicznych i konwencjonalnych — wybrane
aspekty poréwnawcze. Analiza zawarto$ci zwigzkéw polifenolowych (kwaséw fenolowych) w herbatach
ekologicznych i konwencjonalnych — ocena wplywu pochodzenia oraz przetwoérstwa i dystrybucji na
jakos¢ badanego produktu ekologicznego; Analityczna ocena zawarto$ci antocyjanéw w wybranych
produktach (przetworach) ekologicznych i konwencjonalnych — omoéwienie wplywu warunkéw
przetworczych na jakos¢ ekologicznych badanych produktéw; Analiza zawartosci witaminy C w
wybranych surowcach ekologicznych — omoéwienie wptywu warunkéw agrotechnicznych na jakosé
ekologicznych ptodéw rolnych; Chemiczna analiza zawartosci chlorofili w wybranych gatunkach ziét i
warzyw lisciowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej — omodwienie wpltywu warunkéw
agrotechnicznych na jakos¢ koncowag surowcow roslinnych; Badanie aspektéw towaroznawczych
wybranych produktéw z uwzglednieniem etapu produkcji opakowania, znakowania towaréw (surowcow i
produktéw) ekologicznych — okreslenie poprawnosci i bledow w znakowaniu, kontroli i nadzorze w
produkcji ekologicznej; Ocena wybranych aspektéw sensorycznych surowcéw i produktow
ekologicznych; Analiza i szczegétowa charakterystyka kanatéw dystrybuciji, sprzedazy i aspektéw
ekonomicznych w obrocie surowicami i produktami ekologicznymi w Polsce.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

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

02_ U - wykazuje umiejetnos¢é wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrodet, w tym
dotyczacych zywnosci ekologicznej

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K kolokwia czgstkowe z poszczegdlnych jednostek tematycznych;
01_W, 02_U, 03_K ocena wynikajgca z aktywnosci w czasie zajec;
01_W, 02_U, 03_K koncowy test zaliczeniowy z materiatu wyktadowego;

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét pisemny ocen, ktére student uzyskat w ramach poszczegélnych kolokwiéw czastkowych,
dokumentacja z testu zaliczeniowego.




Elementyll wagl_majqce Wptyw na Ocena z testu zaliczeniowego pisemnego 50%, ocenaz  kolokwiéw cz gstkowych 50%
ocene koncowa;:

Miejsce realizacji zaje¢: Laboratorium analityczne, zajecia terenowe (wizyta w punktach dystrybucji zywnosci ekologicznej)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Hallmann E. (red.) (2014). Zywno$¢é ekologiczna — skrypt do éwiczen, wyd. SGGW.

2. Tyburski J.(red.) (2013). Zywno$¢ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie;

3. Givens D.l., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the environment. CAB International;
4. Tybusrki J., Zakowska-Biemans S. (2007). Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, wyd. SGGW;

5. Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press;

6. Rembiatkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jako$¢ ziemniakdw oraz wybranych warzyw z gospodarstw ekologicznych. Fundacja

Rozwdéj SGGW, Warszawa,

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS: 115 h

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich: 2 ECTS

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01 W ma podstawowg wiedze dotyczgcg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06

bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych zywnosci ekologicznej

01 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczgcych zywnosci ekologicznej

01 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu zywnosci ekologicznej




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Badania marketingowe na rynku  zywno s$ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Marketing research on the food sector

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Matgorzata Kosicka-Gebska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Badan Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Bada  n Konsumpgji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat zrédet, metod i technik zbierania informacji o
sytuacji na rynku ustug, a zwlaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej podstawie
studenci pozyskajg umiejetnos¢ projektowania badan z wykorzystaniem wiasciwych metod i technik,
uwzgledniajgcych specyfike problemu oraz wyposazeni bedg w umiejetnos¢ podejmowania whasciwych
decyzji w obszarze funkcjonalnym marketingu ustug.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe; case studies
Praca samodzielna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrédtowych; analiza i rozwigzywanie
probleméw z wykorzystaniem odpowiednich narzedzi badawczych.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Istota, cel i rola badan marketingowych ze szczeg6lnym uwzglednieniem specyfiki rynku
ustug. Zrédta informaciji i ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych probleméw
funkcjonowania rynku ustug. Klasyfikacja metod i technik badawczych i ich dostosowanie do specyfiki
probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtérne — charakterystyka i zalecane wykorzystanie.
Podejscie jakosciowe i ilosciowe — ograniczenia i rekomendacje w rozpoznawaniu problemoéw
funkcjonowania rynku ustug. Agencje badawcze - istota i znaczenie w badaniach rynku zywnosci.
Cwiczenia : Opracowanie doboru zrédet danych i proby badawczej do analizy wybranych problemoéw
marketingowych. Kwestionariusz jako narzedzie pozyskiwania danych ilosciowych i jego konstrukcja.
Metody analityczne wykorzystywane do wnioskowania z badan i ich praktyczne wykorzystanie.
Opracowanie narzedzi badawczych do badan jakosciowych. Wykorzystanie technik projekcyjnych w
badaniach marketingowych. Opracowanie raportu z zaprojektowanych badan marketingowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomo$¢ istoty i uwarunkowan zachowan konsumentéw oraz marketingu

Efekty ksztalcenia:

01 W — ma podstawowg wiedze dotyczaca
$rodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych badan marketingowych na
rynku zywnosci

02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczacych badan marketingowych na rynku
Zywnosci

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
badan marketingowych na rynku zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych

01 W, 02_U, 03_K — ocena wystagpien i prezentacji w trakcie zaje¢

01_W, 02_U, 03_K - ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat, ocena z
prezentacji pisemnych i ustnych, ocena wynikajagca z obserwaciji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu oraz praca egzaminacyjna oraz prace
zaliczeniowe w formie pisemnej lub elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena zaliczenia (egzamin) tre $ci wykladowych — 70%
Ocena prac pisemnych i projektéw wykonanych w ramac
x 10%)

h pracy wtasnej studenta — 30% (3 prac

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczen, w terenie

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek I. (2002): Badania marketingowe na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Kosicka-Gebska M., Tul-Krzyszczuk A., Gebski J. (2011): Handel detaliczny zywnoscig w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Lambkin M., Foxall G., van Raaij F., Heilbrunn B. (2001): Zachowania konsumenta. Koncepcje i badania europejskie. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa.

4. Mazurek-topacinska K. (red.) (2003): Badania marketingowe. Metody, tendencje, zastosowania. Wyd. AE im. Oskara Langego we Wroctawiu,

Wroctaw.

5. Nikodemska-Wotowik A. M. (1999): Jakosciowe badania marketingowe. Wyd. PWE, Warszawa.




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze dotyczacg sSrodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych badah marketingowych na rynku zywnosci
02 U wykazuje  umiejetno$¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1l
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych zrédet, w tym
dotyczgcych badan marketingowych na rynku zywnosci
03 K rozumie potrzebe poszerzania, pogiebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01
zakresu badan marketingowych na rynku zywnosci




