Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biotechnologia ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Biotechnology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Elzbieta Zelechowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Zaktadu Technologii
Gastronomicznej

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 kierunkowy b) stopien | rok 1lI c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem zaje¢ jest wprowadzenie studentébw w problematyke biotechnologii oraz zapoznanie z
mozliwosciami jej praktycznego wykorzystania. Omoéwiono znaczenie gospodarcze i spoteczne
biotechnologii we wspétczesnym $wiecie. Scharakteryzowano operacje i procesy wykorzystywane w
biotechnologii do produkcji zywnosci oraz zagospodarowania produktéw ubocznych przemystu rolno-
spozywczego. Przedstawiono metody inzynierii genetycznej wraz z kierunkami ich rozwoju

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 30;
b) Cwiczenia, liczba 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Znaczenie gospodarcze i spoteczne biotechnologii we wspotczesnym $Swiecie. Aspekty
prawne i biobezpieczenstwo. Genetyczne podstawy biotechnologii. Charakterystyka operacji i proceséw
wykorzystywanych w biotechnologii. Przebieg proceséw biotechnologicznych. Dobér drobnoustrojow
oraz prowadzenie czystych kultur. Technologie fermentacyjne. Fermentowane produkty mleczne.
Utrwalanie biologiczne surowcow roslinnych i zwierzecych. Inzynieria genetyczna w produkcji roslinne;.
Inzynieria genetyczna w produkcji i zwierzecej. Modyfikacje skladnikow Zzywnosci. Preparaty
enzymatyczne w przetwarzaniu zywnosci. Biotechnologia w zagospodarowaniu produktow ubocznych
przemystu rolno-spozywczego. Wykorzystanie biosensoréw w analizie zywnosci.

Cwiczenia: praktyczne aspekty nastepujgcych tematéw: Technologie fermentacyjne. Fermentowane
produkty mleczne. Utrwalanie biologiczne surowcow roslinnych i zwierzecych. Inzynieria genetyczna w
produkcji roslinnej. Inzynieria genetyczna w produkcji i zwierzecej. Modyfikacje sktadnikéw zywnosci.
Preparaty enzymatyczne w przetwarzaniu zywnosci. Biotechnologia w zagospodarowaniu produktow
ubocznych przemystu rolno-spozywczego. Wykorzystanie biosensoréw w analizie zywnosci

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogédlna wiedza chemiczna

Efekty ksztalcenia:

05_U — umiejetnos¢ zastosowania preparatéw
enzymatycznych stosowanych w przemysle i
analityce oraz metody otrzymywania
unieruchomionych enzyméw

06_K posiada swiadomos¢ waznosci i
rozumie pozatechniczne aspekty i skutki
dziatalnosci inzynierskiej w tym jej wpltywu na
srodowisko i zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje

01_wW wiedza o operacjach i
wykorzystywanych w biotechnologii

02_W - wiedza o metodach inzynierii genetycznej
wykorzystywanych w produkcji zywnosci

03_U — umiejetnosé prowadzenia czystych kultur
04_U umiejetno$¢  projektowania  proceséw
fermentacyjnych

procesach

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W - egzamin pisemny (wykfady)
03_U — 05_U - kolokwia (¢wiczenia)
06_K - praca w grupach, przygotowanie sprawozdania z wykonanych éwiczen laboratoryjnych

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu i kolokwium

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena egzaminu pisemnego — 50%
Ocena kolokwium pisemnego — 40%
Ocena ze sprawozda n z wykonanych éwicze n laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad; sala laboratoryjna — éwiczenia laboratoryjne; pomieszczenie stuzbowe —
ocena prac pisemnych

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bednarski W.i Reps A. (red.) (2003):

Nookrwd

Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa.

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

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

Chmiel A., Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 1998.
Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S., (red) (2005): Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikow Zywnosci WAR, Szczecin.
Sikorski, Z.E. (red) (2007): Chemia Zywnosci wyd. 5, WNT, Warszawa.

Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. (1996): Ogélna technologia zywnos$ci. WNT, Warszawa.




UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 75h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 15ECTS
akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W wiedza o operacjach i procesach wykorzystywanych w biotechnologii K_wWo01
02_W wiedza o metodach inzynierii genetycznej wykorzystywanych w produkcji zywnosci K_Wo01
03_U umiejetnosé prowadzenia czystych kultur K_U06
04_U umiejetnos$é projektowania proceséw fermentacyjnych K_U06
05_U umiejetno$¢ zastosowania preparatéow enzymatycznych stosowanych w przemysle i K_U06
analityce oraz metody otrzymywania unieruchomionych enzymoéw
06_K posiada Swiadomos$¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki dziatalnosci K_KO07
inzynierskiej w tym jej wptywu na srodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Informatyka w zywieniu

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition informatics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Plewicki

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 obowi gzkowy b) stopie n | rok Ill c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasob6w sprzetowych i programowych w zywieniu cztowieka

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Matematyka elementarna

Efekty ksztalcenia:

01 W — ma podstawowa wiedze o cyklu zycia
urzadzen, obiektéw i systemow technicznych

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

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

04_K — potrafi pracowac w grupie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach sprawdzianéw praktycznych i pisemnych

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

3 éwiczenia praktyczne 90%, praca na zaj eciach 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium informatyczne

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

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

UWAGI




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 o cyklu zycia urzadzen, obiektow i systeméw | K_WO01, K_ W04
technicznych
02_W zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materialy stosowane przy | K_W04
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich z zakresu studiowanego
kierunku studiow
03 U potrafi zgodnie z zadang specyfikacjg zaprojektowac¢ oraz zrealizowa¢ | K_U02
proste urzgdzenie, obiekt, system lub proces, typowe dla studiowanego
kierunku studiéw, uzywajac wtasciwych metod, technik i narzedzi
04 K potrafi pracowac¢ w grupie K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona konsumenta ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji,

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien |, rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Geneza rozwoju ochrony konsumentéw na $wiecie. Uwarunkowania rozwoju ochrony
konsumentéw w Polsce. Klasyfikacja zrédet informacji konsumenckiej. Zadania administracji rzadowej w
ochronie i edukacji konsumentéw (Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Rzecznik Praw
Obywatelskich). Zadania samorzadu terytorialnego w ochronie i edukacji konsumentéw (powiatowy/miejski
rzecznik konsumentéw). Rola inspekcji kontrolnych w ochronie konsumentéw. Dziatalno$¢ pozarzgdowych
organizacji konsumenckich w Polsce. Dziatalno$¢ organizacji arbitrazowych w ochronie konsumenta.
Dziatalno$¢ Stalych Polubownych Sadéw Konsumenckich. Zadania i dziatalnos¢ Europejskiego Centrum
Konsumenckiego. Podstawowe zasady dotyczgce bezpieczenstwa produktéw. Odpowiedzialno$¢ za szkode
wyrzadzong przez produkt niebezpieczny. Ochrona ekonomicznych intereséw konsumentéw (niedozwolone
klauzule umowne). 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 szczegbélnym uwzglednieniem sprzedazy zywnosci. Zasady postepowania
reklamacyjnego. Zasady sprzedazy towardéw przy wykorzystaniu srodkéw porozumiewania sie na odlegtos¢
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 oraz podstaw prawa

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna prawa przystugujgce konsumentom oraz
podstawowe regulacje z zakresu ochrony konsumenta

02_W — wykazuje znajomos$¢ zrédet informacji | 05_U — umie wyszukiwaé akty prawne z zakresu
konsumenckiej dotyczacych ochrony i edukacji | ochrony konsumenta

konsumentow 06_K — ma s$wiadomos¢ znaczenia spotecznej,
03_W — ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i|etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
organizacji zajmujgcych sie ochrong i edukacjg | nieprzestrzeganie praw konsumentéw i stosowanie
konsumentow nieuczciwych praktyk rynkowych oraz nieuczciwej

04_W - zna wymagania prawne dotyczace zasad | konkurencji
promocji (w tym reklamy), sprzedazy i reklamacji
Zywnosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_W - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
05_U, 06_K - przygotowanie 5 prac pisemnych zadanych podczas wyktadéw w ramach pracy wiasnej
studenta

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych — 75%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 25%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Dabrowska A., Janos—Kresto M., Ozimek .

(2005): Ochrona i edukacja konsumentow we wspotczesnej gospodarce rynkowej. PWE, Warszawa.

Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnos$ciowe. Zarys prawa polskiego i wspélnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
Ozimek 1. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

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 | KW_08
konsumenta
02_ W wykazuje znajomosé zrodet informaciji konsumenckiej dotyczacych ochrony i edukacji | KW_08
konsumentéw
03_W ma wiedze o funkcjonowaniu instytucji i organizacji zajmujacych sie ochrong i edukacjg | KW_08
konsumentéw
04_W zna wymagania prawne dotyczgce zasad promocji (w tym reklamy), sprzedazy i reklamacji | KW_08
Zywnosci
05_U umie wyszukiwac akty prawne z zakresu ochrony konsumenta KU_01
06_K ma s$Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | KK_10

nieprzestrzeganie praw konsumentéw i stosowanie nieuczciwych praktyk rynkowych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona wtasno s$ci intelektualnej ECTS 1

Ttumaczenie 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, Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien |, rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 5 zimowy Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw 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) Wyktad; 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 swiecie i w Polsce. Zasady systemu
ochrony wiasnosci intelektualnej. Znaczenie ochrony wiasnosci intelektualnej dla przedsiebiorcéw i
konsumentéw. Organizacje miedzynarodowe i unijne w zakresie ochrony wtasnosci intelektualnej. Ustawa
0 zwalczaniu nieuczciwej konkurencji a prawo wiasnosci przemystowej. Tajemnica przedsigbiorstwa jako
najprostsza forma ochrony wlasnosci intelektualnej. Kompetencje i dziatalno$¢ Urzedu Patentowego RP w
zakresie ochrony wiasnosci przemystowej. Znak towarowy — warunki uzyskania prawa ochronnego.
Wspolnotowy znak towarowy. Wzdér przemystowy. Wz6ér wspélnotowy. Oznaczenia geograficzne. Istota
wynalazku. Zasady udzielania patentu. Rodzaje patentéw. Wzoér uzytkowy. Topografie uktadéw scalonych.
Istota i rodzaje udzielanych licencji. Rola rzecznikbw patentowych. Ochrona prawna odmian roslin.
Ochrona prawa autorskiego w Polsce. Ochrona praw pokrewnych w Polsce. Ochrona wizerunku.
Konsekwencje naruszania praw wtasnosci intelektualnej.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna i rozumie istote oraz role ochrony |05_U - umie wyszukiwaé i analizowa¢ akty
whasnosci intelektualnej prawne z  zakresu ochrony  wasnosci
02_W - zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu | intelektualnej

whasnosci przemystowej oraz prawa autorskiego 06_K - ma Swiadomos¢ potrzeby doksztalcania
03_W - zna rodzaje form wiasnosci przemystowej oraz | sie z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej z
mozliwosci korzystania z baz dotyczacych wtasnosci | uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne
przemystowej

04_W - zna wybrane instytucje i organizacje zajmujgce
sie ochrong wtasnosci intelektualnej w Polsce, Unii
Europejskiej i na Swiecie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_W - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
03_W, 05_U, 06_K - przygotowanie prac pisemnych zadanych podczas wyktadéw w ramach pracy wtasnej
studenta

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tre sci wyktadowych — 75%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 25% (5 prac x 5%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Nowinska E., Promifnska U., du Vall M. (2011): Prawo wtasnosci przemystowej. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
Ochrona wiasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne. Materiaty dla przedsigbiorcow, studentéw i pedagogéw. (2007): Fundacja Rozwoju

Przedsigbiorczosci.

Ozimek 1. (red.) (2009): Kreator innowacyjnosci w agrobiznesie. Wyd. SGGW, Warszawa.
Nowinska E., du Vall M. (2010): Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
Akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej.

UWAGI:




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 zna i rozumie istote oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej KW_08
02_wW zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu wlasnosci przemystowej oraz KwW_08
prawa autorskiego
03_ W zna rodzaje form wtasnosci przemystowej oraz mozliwosci korzystania z baz KW_08
dotyczgcych wlasnosci przemystowej,
04 W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujace sie ochrong wtasnosci KW_08
intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na swiecie
05_U umie wyszukiwagé i analizowaé akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci KU_01
intelektualnej
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony wlasnosci KK_01, KK_05

intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne




Opis modutu ksztatcenia / przedmiotu (sylabus)

Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu

Opakowania i przechowalnictwo  zywno $ci ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski

Food packaging and storage

Kierunek studiéw

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu

Dr inz. Andrzej Janicki

Prowadzacy zajecia

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopie n | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu

Dostarczenie wiedzy o materiatach opakowaniowych, opakowaniach i technikach pakowania zywnosci,
znakowaniu zywnosci pakowanej; wiedzy o zmianach przechowalniczych Zzywnosci utrwalonej réznymi
metodami oraz jej bezpieczenstwie zdrowotnym uwzgledniajgcej jego trwatos¢ i jakos¢ w tancuchu
zywnosciowym. Przedmiot wymaga wiedzy podstawowej z zakresu: Ogolnej technologii zywnosci, Mikrobiologii
ogdlnej i zywnosci, Biochemii ogélnej i zywnosci. Jest przydatny w studiowaniu przedmiotéw z obszaru
towaroznawstwa, technologii zywnosci i Zzywienia cztowieka .

Formy dydaktyczne, liczba godzin®

a) wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne

Wyktad - prezentacja z uzyciem nowoczesnych srodkéw audiowizualnych.

Petny opis przedmiotu

Wykiady: wymagania prawa zywnosciowego dotyczgce bezpieczenstwa zdrowotnego materiatow
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig oraz informacji na opakowaniach do zywnosci dotyczacych
znakowania, oznakowania i oznaczania. Materialy opakowaniowe do zywnosci z: tworzyw sztucznych, szkia,
stali stopowej, stopéw aluminium, drewna, papieru; materiatbw wielosktadnikowych i wielowarstwowych oraz
biodegradowalnych. Zastosowanie opakowan aktywnych, inteligentnych i specjalnych do zywnosci. Ekologiczne
aspekty wptywu opakowan i odpadéw opakowaniowych na srodowisko z uwzglednieniem analizy cyklu zycia
produktu. Metody i technologie pakowania zywnosci oraz technik formowania opakowan. Procedury doboru
materiatu opakowaniowego i opakowania do produktu zywnos$ciowego. Zmiany przechowalnicze zywnosci
nieprzetworzonej, minimalnie przetworzonej i utrwalonej r6znymi metodami. Utlenianie tluszczéw, witamin,
sktadnikéw biologicznie aktywnych, brgzowienie nieenzymatyczne i enzymatyczne. Interakcje sktadnikéw
zywnosci w czasie przechowywania. Metody badania trwatosci przechowalniczej zywnosci oraz sposobow
zafalszowan zywnosci w powigzaniu z jej pakowaniem i zmianami przechowalniczymi.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)

Zalozenia wstepne

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci i metodach jej utrwalania; mikroorganizmach wystepujacych w
Zywnosci.

Efekty ksztalcenia

01_W — ma wiedze o zmianach jakosci w cyklu zycia
produktu zywnosciowego

02_W — ma wiedze o materiatach opakowaniowych i 05_K - posiada $wiadomos$¢ waznosci i rozumie
opakowaniach do zywnosci pozatechniczne aspekty i skutki pakowania i
03_U — ma umiejetnos¢ projektowania informacji z przechowywania zywnosci zgodnie i niezgodnie z
zakresu znakowania zywnosci i oceny jej poprawnosci | prawem oraz jej wpltywu na $rodowisko i zwigzanej z
prawnej tym odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje

04_U — ma umiejetnos¢ charakterystyki gtéwnych
zmian przechowalniczych produktu zywnos$ciowego

Sposo6b weryfikacji efektow ksztatcenia

02_W;03_U;05_K - sporzadzenie analizy poprawnosci znakowania, oznakowania i oznaczania wybranego
produktu zywnosciowego dostepnego na rynku z uwzglednieniem aktualnego prawa zywnosciowego oraz
dotyczacego opakowan oraz odpadéw opakowaniowych;

01 _W;04_U;05 K - opis gtbwnych zmian przechowalniczych charakterystycznych dla wybranego produktu

Forma dokumentaciji osiggnietych efektéw

ksztatcenia :

Protokét ocen Indywidualnych opracowan pisemnych

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene

koncowa:

Ocena ko ncowa jest $redni g z dwu czastkowych ocen efektow ksztalceniacz e$é 1 02_W;03_U;05_K
czesé 11 01_W;04_U;05 K. Ocena w skali zg. z Regulaminem  Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; pomieszczenie stuzbowe — ocena opracowania

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czerniawski B., Michniewicz J. (red.) (1998) : Opakowania zywnosci., Agro Food

2. Technology, Czeladz.

3. Janicki A., Cwiek-Ludwicka K. (2003): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. [w:] Swiderski F. (red.). Opakowania
do zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.s.123-143

4. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M. (2003): Wspdiczesne opakowania. Wydawnictwo Naukowe Polskiego Towarzystwa Technologii Zywnosci, Krakéow.
5. Steele R. (2004): Understanding and measuring the shelf-life of food. CRC Press, Woodhead Publishing Limited, New York.

6. Rozporzadzenie Nr 1935 /2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004r. D. U. UE L 338 z 13.11.2004

7. Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 r. ,Dz. U. z 2007 r., Nr 137, poz. 967.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
N . . . . . L : 60 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_WwW ma wiedze o zmianach jakosci w cyklu zycia produktu zywno$ciowego K_W04; K_W05; K_W09; K_W10; K_W14;
02_W ma wiedze o materiatach opakowaniowych i opakowaniach do zywnosci K_WO03;K_W04; K_WO05; K_W09;
03_U ma umiejetnosc¢ projektowania informacji z zakresu znakowania zywnosci i oceny jej K_U01; K_U05; K_U06; K_U08; K_U09;
poprawnosci prawnej K U15
04_U ma umiejetnos$¢ kodyfikowania gtéwnych zmian przechowalniczych produktu K_U01; K_U05; K_U06; K_U08; K_U09;
zywnosciowego K U15
05_K posiada swiadomos$¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki dziatalnosci K_KO01; K_K04; K_KO05; K_KO07; K_KO09;
inzynierskiej w tym jej wptywu na $rodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za K K10: K K12
podejmowane decyzje - =




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: podstawowe Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy dietetyki ECTS 5

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 | rok 3 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 36;

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:

Wyktad y: 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 jadlospisu na podstawie danych
charakteryzujacych stan fizjologiczny i patologiczny;

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

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

indywidualne sprawozdania dotyczgce ustalenia zatozen i utozenia 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 kolokwi 6w z materialu €éwiczeniowego , 15% - suma pkt. z 7 sprawo zdan (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
. : : : . - ; 125h
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: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie systemoOw produkcji  zywno $ci ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Design of the systems of food manufacture

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Bilska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci, Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako $cig
Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktad y: Definicja i charakterystyka projektowania technologicznego. Podziat i charakterystyka
zakladow przemystu spozywczego, zasady specjalizacji zaktadéw. Zasady procesu inwestycyjnego.
Projekty 1.-, 2- i 3.-stadialne. Podstawy i zasady realizacji proceséw technologicznych (operacje i
procesy jednostkowe). Podziat zaktadéw na obszary dziatalnosci: przyjecie surowcéw, magazynowanie,
transport, przetworstwo, pakowanie, ekspedycja. Dziat socjalny. Uklad funkcjonalny pomieszczen.
Oddziatywanie zaktadu na s$rodowisko. Wytyczne branzowe: architektura, wentylacja, wod.-kan.,
oswietlenie, bilans energetyczny.

Cwiczenia: Nauka w zakresie podstawowym programu AutoCAD wspomagajgcego proces
projektowania technologicznego. Podstawowe zasady opracowywania zatozen projektowych, tworzenia
schematéw blokowych proceséw technologicznych oraz sporzadzania bilanséw materiatowych. Zasady i
metody obliczania powierzchni pomieszczen zaktadow przetwdrstwa spozywczego: magazynow, hal
produkcyjnych, obszaréw ekspedycyjnych, dziatu socjalnego. Cwiczenia z zakresu tworzenia uktadu
funkcjonalnego zaktadéw przetworstwa spozywczego przy zastosowaniu programu wspomagajacego
rysowanie — AutoCAD. Zasady i nauka sporzadzania bilansu energetycznego, doboru oswietlenia oraz
wytycznych dla wentylacji — obliczanie zyskéw ciepta i wilgoci.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Higiena zywnosci, Maszynoznawstwo, Technologia zywnosci

Zalozenia wstepne:

Ogdélna wiedza na temat technologii Zzywnosci (proceséw technologicznych, przechowywania
surowcow),
Zasad GHP/GMP, wyposazenia technologicznego zaktadow

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada podstawowg wiedzg¢ z zakresu|o4 U — posiada umiejetnosé opracowania
standardéw i norm technicznych w projektowaniu | projektu technologicznego zaktadu przemystu
technologicznym spozywczego

02_ W - posiada podstawowg wiedze w zakresie | o5 U — posiada umiejetnosé wykreslenia
metod, technik, technologii, narzedzi, rozwigzan W | rysunku w programie AutoCad

zakresie projektowania technologicznego 06_K — potrafi wspéldziata¢ i pracowaé w
03 W - posiada znajomos¢ wad i zalet| grpie

podejmowanych dziatan majgcych na celu prawidtowg

organizacje zakladu spozywczego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia :

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena ko ncowa jest $rednig z dwu cz gstkowych ocen efektow ksztatcenia, ocena z zalicze nia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wr  az z wybranymi elementami dokumentaciji

— 50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskan ie pozytywnej oceny z cz es$ci wyktadowej
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. Baranowski B.[red] (1998): Wprowadzenie do projektowania .PWN, Warszawa.
2. Bilska B. Grzesifnska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadéw pozywczych, Wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW,

Warszawa.

3. Bfasinski H., Pyé K.W., Rzyski E. (2001): Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego. Skrypt Pt, £6dz.
4. Diluzewski M. (1974): Technologiczne projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.




5. Durlik 1(1992): Projektowanie technologiczno — organizacyjne zaktadéw przemystowych Cz. |. Podstawy projektowania zaktadow
przemystowych. Wydawnictwo Uczelniane PG, Gdansk.
6. Lewicki P. (1999): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.
7. Pikon A. (2010): AutoCad.
8. Pierwsze kroki(2010) Helion.
9. Rozporzadzeniu 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 osiggniecia zaktadanych 90 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli aka- 15 ECTS
demickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laborato- 15 ECTS
ryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

01w posiada podstawowg wiedze z zakresu standardéw i norm technicznych w | K_W06
projektowaniu technologicznym

02_WwW posiada podstawowg wiedze w zakresie metod, technik, technologii, | K_W04, K_W08, K_W10, K_W19
narzedzi, rozwigzan w zakresie projektowania technologicznego

03_W posiada znajomos¢ wad i zalet podejmowanych dziatan majacych na celu | K_ W04, K_W18
prawidtowg organizacje zaktadu spozywczego

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

05_U posiada umiejetnosé wykreslenia rysunku w programie AutoCad K_U02

06_K potrafi wspétdziata¢ i pracowaé w grupie K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Psychologia zywienia ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition Psychology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swigtkowska

Prowadzacy zajecia:

Dr Monika Swigtkowska

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5 jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacjg multimedialng, wyktad problemowy, analiza tekstow

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

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

zachowan zywieniowych Y

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

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

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

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

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

Warszawa.

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

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

UWAGI:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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




Opis modutu ksztatcenia / przedmiotu (sylabus)

Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy zapewnienia bezpiecze nstwa zdrowotnego ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food safety systems

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Trzaskowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci, Zaktad Higieny i Zar zgdzania Jako scig
Zywno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok llI c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 5 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia 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 bezpieczehnstwa
zywnosci jako jednego z aspektow jakosci zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci okreslenia metod
weryfikacji systemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego do zakladu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin .15;

b) ¢éwiczenia ; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych audiowizualnych, praca w grupach nad realizacjg
studium przypadku.

Petny opis przedmiotu:

Wyktad y: Charakterystyka obligatoryjnych metod zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz metod
nieobligatoryjnych. Zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne uwzgledniane w systemie HACCP.
Zasady systemu HACCP. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP. Etapy
wdrazania systemu HACCP w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, gastronomii i cateringu.
Etapy wdrazania systemu HACCP w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego, gastronomii i
cateringu. Analiza zagrozen. Wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli i limity krytyczne.
Monitorowanie Krytycznych Punktow Kontroli. Etapy wdrazania systemu HACCP w przedsiebiorstwach
przemystu spozywczego, gastronomii i cateringu. Dziatania korygujgce. Weryfikacja systemu HACCP.
Stosowane metody weryfikacyjne.

Cwiczenia: Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci ogdlnie i dla wybranego studium przypadku,
okreslenie efektywnych metod kontroli tych zagrozeh dla analizowanego studium przypadku.
Opracowywanie dokumentacji systemu HACCP. Zarzadzanie Planem HACCP. Procedury i instrukcje.
Funkcjonowanie systeméw zapewnienia jakosci w praktyce — przyklady. Inne systemy i metody
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci a HACCP. Rola kierownictwa i pracownikéw w
systemach zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego. Redagowanie i projektowanie dokumentaciji
systemu HACCP — studium przypadku

Wymagania formalne (przedmioty

wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma wiedze o systemie HACCP i innych
systemach zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
02_W — ma wiedze o dokumentacji zwigzanej z 05_K - posiada $wiadomos¢é znaczenia
funkcjonowaniem systemu HACCP bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
03_U — ma umiejetnosc¢ projektowania i redagowania kontekscie jakosci zywnosci

dokumentacji systemu HACCP

04_U — ma umiejetnos¢ weryfikowania
funkcjonujgcego systemu

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - Opracowanie grupowe o charakterze dokumentacji rozwigzania
problemu

01_W - Kolokwia wejsciowe

01_W, 02_W — Kolokwium z materiatu wyktadowego

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow

ksztatcenia:

Lista z wynikami z grupowego opracowania pisemnego na ¢wiczeniach.
Lista z wynikami z kolokwiow wejsciowych,
Lista z wynikami z kolokwium z materiatu wyktadowego

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene

koncowa:

Ocena ko ncowa jest $redni g z trzech czastkowych ocen efektéw ksztalc  enia
01 W, 02_W, 03_U, 04_U —25%

01_W —25%

01_W, 02_W - 50%

Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; sala seminaryjna — ¢wiczenia, pomieszczenie stuzbowe — ocena opracowania

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. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.

4. Libudzisz Z. (red.) (2008): Mikrobiologia techniczna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.




UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Odniesienie do efektéw dla programu

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

01w ma wiedze o systemie HACCP i innych systemach zapewnienia bezpieczenstwa K_W09, K_W14
zdrowotnego

02_WwW ma wiedze o dokumentacji zwigzanej z funkcjonowaniem systemu HACCP K_W09

03_U wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji | K_U01
pochodzacych z rozmaitych Zrédet, w tym dotyczacych réznych aspektéw zywienia
cztowieka, produkcji zywnosci, prawa zywnosciowego, prawa konsumenckiego i prawa
gospodarczego

03_U ma umiejetnosc¢ projektowania i redagowania dokumentacji systemu HACCP K_U03

04_U ma umiejetnos¢ weryfikowania funkcjonujgcego systemu KU_09

05_K posiada $wiadomos¢ znaczenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w kontekscie K_KO07

jakosci zywnosci




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Toksykologia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food toxicology

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

prof. dr hab. Anna Brzozowska

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna

Cwiczenia: do$wiadczenia laboratoryjne, indywidualne i zespotowe opracowanie wybranego
zagadnienia na podstawie literatury i prezentacja multimedialna, zadania problemowo-obliczeniowe z
elementami e-Learningu (Platforma Moodle http://e.sggw.waw.pl)

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: ogdine wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w organizmie. Czynniki
warunkujgce powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena toksycznosci substancji chemicznych. Wyznaczanie
ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena
ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywno$¢. Wybrane naturalne substancje
szkodliwe w produktach: charakterystyka, okoliczno$ci narazenia, epidemiologia zatru¢ (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 zawarto$ci
szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Wptyw proceséw technologicznych na
zawartos$¢ tiocyjanianéw w warzywach krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw
w produktach spozywczych. Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach
owocowo-warzywnych. Oznaczanie zawartosci rteci w przetworach rybnych. Oszacowanie pobrania z
dietg wybranych substancji obcych. Akryloamid w produktach spozywczych. Wiasciwosci uzytkowe i
toksykologiczne pestycydéw. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru opakowaniowego

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna substancje potencjalnie niebezpieczne
dla zdrowia, przyczyny powstawania zatru¢ poprzez
zywnos¢ oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

02_W —zna role i znaczenie czynnikow
Srodowiskowych w pozyskaniu bezpiecznej zywnosci
03_U — umie oceni¢ aktualne zagrozenia, wskazujgc
rodzaj i przyczyny jego powstawania oraz
potencjalne skutki zdrowotne

04_U — umie przygotowa¢ udokumentowane
zrodiowo pisemne i ustne opracowanie dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

05_U — posiada umiejetnos¢ interpretac;i
uzyskanych danych empirycznych i wyciggania
wnioskow pracujgc indywidualnie oraz w zespole
06_K — ma $swiadomos$¢ zmian zachodzgcych w
zagrozeniach bezpieczenstwa zywnosci i
regulacjach prawnych i potrafi rozstrzygac
dylematy zwigzane z zywnoscig potencjalnie
niebezpieczna dla zdrowia

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 06_K — egzamin i kolokwium,
04_U, 06_K — ocena prezentacji,
05_U, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat za kolokwia ¢wiczeniowe, sprawozdania z ¢wiczen, prezentacje
oraz prace egzaminacyjng




. Lo Ocena z egzaminu pisemnego - 55%, ocena z ¢wiczen - 45%, w tym: oceny z 3 kolokwiow z
Elementy i wagi majace wptyw na . - X . PN - . -
ocene kofcowa: materiatu ¢wiczeniowego, ocena za sprawozdania z ¢wiczen, ocena za prezentacj¢ multimedialng

¢ a w ramach éwiczen, ocena za aktywnos¢ na éwiczeniach, zaliczenie czesci praktycznej ¢wiczen
Miejsce realizacji zajec¢: Sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratorium Zaktadu Podstaw Zywienia - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Senczuk W. (red.) (2006): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

3. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Gertig H., Duda G. (2004): Zywno$¢ a zdrowie i prawo, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

5. Makles Z., Swigtkowski A., Grybowska S. (2001): Niebezpieczne dioksyny, Wyd. Arkady, Warszawa.

6. Pussa T. (2008): Principles of food toxicology. Boca Raton: CRC Press, Florida.

7. Obowigzujgce akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywno$ci (dostepne w Internecie i bibliotece).
UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 120 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 10 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, przyczyny K_W05

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

02_W zna role i znaczenie czynnikéw srodowiskowych w pozyskaniu K_WO06
bezpiecznej zywnosci
03 U umie oceni¢ aktualne zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych | K_UQ9

substancji chemicznych w produktach spozywczych, wskazujgc rodzaj i
przyczyny jego powstawania oraz potencjalne skutki zdrowotne

04 U umie przygotowa¢ udokumentowane zrédtowo pisemne i ustne K_U15, K _U15
opracowanie dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci
05 U Potrafi zinterpretowaé uzyskane dane empiryczne i wycigga¢ wnioski K_U01, K_U03
pracujac indywidualnie oraz w zespole
06_K na swiadomos¢ zmian zachodzacych w zagrozeniach bezpieczehnstwa K_S01, K_S04, K_S05, K_S07,K_S09

zywnosci i regulacjach prawnych i potrafi rozstrzygac dylematy zwigzane
z zywnoscig potencjalnie niebezpieczng dla zdrowia




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Towaroznawstwo zywno $ci przetworzonej

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Processed food commaodities

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

i Towaroznawstwa; Zaktad Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 5

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci
przetworzonej oraz ich charakterystyka jakosciowa. Ksztaltowanie 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 wartosci odzywczej i wlasciwosci fizyko-chemicznych réznych grup produktéw spozywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)
b)

wykitad; liczba godzin 30;
¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad i prezentacja audiowizualna, ¢éwiczenia laboratoryjne - ocena produktéw spozywczych
samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jako$ciowa poétproduktow
owocowo-warzywnych; przetworéw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych,
kiszonek i marynat; pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojow owocowych i nektarow.
Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena: - tluszczéw jadalnych (oleje rafinowane, masto,
smalec, margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery twarogowe,
podpuszczkowe i topione), przetworéw zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie
przetworéw migsnych i rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych
i zrédlanych.

Cwiczenia : Charakterystyka i ocena jakosciowa p6tproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy
owocowe, przeciery owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat
pomidorowy). Otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojow
owocowych, nektaréw i napojéw bezalkoholowych. Ocena jakosciowa 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 przetworow
mleczarskich - mleczne napoje fermentowane, $mietana i $Smietanka, technologia seréw twarogowych,
podpuszczkowych i topionych. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych.
Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka tluszczow do smarowania pieczywa.
Ocena jakosciowa pozostatych tluszczéw jadalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

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

02_W — posiada wiedze w zakresie metod
utrwalania zywnosci

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

04_U — posiada umiejetnosé okreslenia operaciji i
procesow jednostkowych w procesie
technologicznym

05_K — potrafi pracowac w zespole

06_K — potrafi wysuwac i formutowac wnioski z
poczynionych obserwacji

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_K, 06_K na podstawie pisemnych kolokwiéw czgstkowych i oceny
praktycznego wykonania poleconego zadania (na podstawie obserwacji aktywnosci w czasie zajec i
przygotowanego sprawozdania)

01 W, 02_W, 03_W, 04_U na podstawie ustnego lub pisemnego egzaminu z czesci wyktadowej i
¢éwiczeniowej (test wyboru)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Srednia ocena z kolokwiéw oraz sprawozda
Ocena z testu egzaminacyjnego — 60%

n z kazdego realizowanego tematu — 40%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratorium - éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Warszawa.

warzywny, Przeglad piekarski i cukierniczy.

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

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

UWAGI

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztatcenia na kierunku
efektu
01 W posiada wiedze nt. zmian zachodzgcych w zywnosci w czasie jej | K W01, K W04, K_ W05
przetwarzania i przechowywania
02 W posiada wiedze nt. metod utrwalania zywnosci K_WO05
03 W posiada wiedze nt. kryteribw oceny jakosci produktéw | K W04, K W05, K W10,
spozywczych
04 U posiada umiejetnos¢  okreslenia  operacji i  proceséw | K_UO3
jednostkowych w procesie technologicznym
05 K potrafi pracowaé w zespole K_KO02
06_K potrafi wysuwac i formutowac wnioski z poczynionych obserwaciji K_K12




