Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Analiza zywno $ci ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food analysis

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Zywienia Cztowieka, 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 obowi gzkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodan6w oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
pétproduktach, wyrobach gotowych w celu kontroli jakos$ci produktéw i przetwérstwa zywnosci.
Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z obszaréw chemii ogélnej i chemii organicznej. Realizacja
przedmiotu uczy pracy w laboratorium przy wykorzystaniu sprzetu niezbednego w analizie Zzywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 16;
b) c¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych).

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng
statystyczng otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz. Ponadto
omawiane sa wszystkie glbwne metody chemiczne i instrumentalne oceny zawarto$ci suchej masy,
zwigzkéw azotowych, cukrowcéw prostych i ztozonych, tluszczu, popiotu, wybranych sktadnikdéw
mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne,
chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktow spozywczych pod katem zawartosci sktadnikow
odzywczych.

Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie prébek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawarto$ci wody
i suchej masy metoda suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka
metoda Kjeldahla, oznaczenie zawartosci cukrow redukujacych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie
tluszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotu metodg mineralizacji na sucho, oznaczenie wapnia,
zelaza oraz magnezu metodami kolorymetrycznymi badz miareczkowymi, oznaczenie witamin
tluszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metodg kolorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod.
Zasady interpretaciji wynikow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. wtasnosci chemicznych podstawowych sktadnikéw zywnosci (organicznych i
nieorganicznych), umiejetnos¢ pracy w laboratorium.

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze na temat metod
stosowanych w analizie zywnosci (m.in. metody
spektrofotometryczne, kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, | 03_U — umie interpretowac otrzymane wyniki
atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii | 04_K — rozumie potrzeby prowadzenia analiz
ptomieniowej) sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

02_U — umie wykona¢ oznaczenie zawartosci wody, | 05_K — posiada umiejetnos¢ pracy w zespole
biatek, tluszczéw, weglowodanéw oraz wybranych
witamin i zwigzkbw mineralnych w surowcach,
pétproduktach, wyrobach gotowych

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 04_K — egzamin pisemny (wyktady) i 3 kolokwia pisemne (¢wiczenia)
02_U, 03_U — ocena na podstawie obserwacji w trakcie zajec¢
05_K - praca w grupach.

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, kolokwium. Formularze egzaminéw,
kolokwia.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena egzaminu pisemnego - 40%
Ocena kolokwium pisemnego - 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gronowska-Senger A. (red.) (2010): Analiza zywnosci. Zbior ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Kretowska-Kutas M. (1993): Badanie jakosci produktéw spozywczych. Wyd. PWE, Warszawa.
3. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw,

PZWL, Warszawa.

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych.




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

akademickich: LSECTS
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 ksztatcenia: Odhniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01w ma podstawowg wiedze na temat metod stosowanych w analizie zywnosci (m.in. metody | K_WO05, K_W10
spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej,
atomowe] spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii pfomieniowej)
02_U umie wykona¢ oznaczenie zawartosci wody, biatek, tluszczéw, weglowodanéw oraz | K_UO03, K_U10
wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych
03_U umie interpretowac otrzymane wyniki K_U03, K_U10
04_K rozumie potrzeby prowadzenia analiz sktadu i wartosci odzywczej zywnosci K_KO07
05_K posiada umiejetnos¢ pracy w zespole K_K02, K_KO03




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Higiena zywno Sci ECTS

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food hygiene

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Matgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Jako $cig Zywno $ci

Zywno $ci, Zaklad Higieny i Zarz gdzania

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi azkowy b) stopienl rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot dostarcza wiedzy z zakresu higieny produkcji zywnosci rozumianej jako tworzenie
warunkéw do produkcji wyrobéw o odpowiedniej jakosci zdrowotnej, czyli przede wszystkim
bezpiecznych z punktu widzenia zdrowia konsumenta. Przedmiot wymaga wiedzy podstawowej z
zakresu mikrobiologii zywnosci. Przedmiot ksztaltuje umiejetnosci zwigzane z zapewnieniem
odpowiednich warunkéw higieny produkcji zywnosci, w tym identyfikacje zagrozen zdrowotnych
oraz zastosowanie odpowiednich metod i systeméw zapewnienia bezpieczehstwa zdrowotnego w
produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)
b)

wyktady; liczba godzin 16;

éwiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, folie, éwiczenia laboratoryjne, praca z komputerem, dyskusja,
przygotowanie projektu planu GMP/GHP.

Petny opis przedmiotu:

Wyktad y: Pojecie higieny i higieny zywnosci. Systemy zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w
procesach produkcji zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna —
GHP, Dobra Praktyka Laboratoryjna — GLP). Zanieczyszczenia biologiczne. Choroby pasozytnicze.
Zagrozenia mikrobiologiczne (patogeny). Podstawy mikrobiologii prognostycznej. Warunki sanitarno-
higieniczne produkcji potraw. Wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcjg
zywnosci i zywieniem zbiorowym. Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja. Higiena osobista
0s6b zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji potraw. Urzedowy nadzér nad
Zywnoscia.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriob6jcze stosowane w higienie. Wplyw warunkéw
higienicznych produkcji na jako$¢ mikrobiologiczng produktéw zywnosciowych. Ksiega GMP/GHP-
Dobre Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemOw zapewnienia i
zarzadzania jakoscig (cz. Il) - Ksiega GMP/GHP Dobre Praktyki. Drobnoustroje patogenne
wystepujgce w zywnosci.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce:

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca mikroorganizméw wystepujgcych w zywnosci oraz technik
oznaczania mikroorganizméw

Efekty ksztalcenia:

01_W - wiedza na temat systemoéw zapewnienia
i zarzgdzania jakoscig zywnosci

02_W - wiedza na temat zasad modelowania ?35'_75/(3,\/;'3 umiejgtno$¢  opracowania - Ksiegi
prognostycznego 06_K - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb

03_W - wiedza o zagrozeniach bakteryjnych,
wirusowych oraz pasozytniczych w zywnosci
04_U - umiejetnos¢ zapewnienia i zarzadzania
higieng podczas produkcji zywnosci

kreatywny oraz wspéidziata¢ i
grupie, przyjmujac w niej rézne role

pracowa¢ w

Sposéb weryfikacji efektéw
ksztalcenia:

01_W; 02_W; 03_W - kolokwia na zajeciach éwiczeniowych

02_W; 06_K - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢ i przedstawionych w formie
sprawozdan

06_K; 03_W - ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zaje¢

06_K; 01_W; 03_W; 04_U; 05_U - ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat
01_W; 02 _W,; 03_W - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztalcenia :

Okresowe prace pisemne (kolokwia), ztozony projekt (plan GMP/GHP), protokét ocen ktére student
uzyskat w ramach sprawozdan i prezentacji, tres$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Okresowe prace pisemne (20%), z tozony projekt (5%), sprawozdania z laboratoryjnych
eksperymentéw (10%), prezentacja dotycz gca zadanego tematu(5%), egzamin (60%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; Laboratorium Higieny Zywnosci - éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kotozyn-Krajewska D.(red) (2007): Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
2. Jatosinska M. (2006): Mikrobiologia zywnosci, Wydawnictwo AB Format, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilo $ciowe charakteryzuj gce modut/przedmiot

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

dla osiggniecia zakladanych efektow ksztalcenia: - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS 102h
Lac_zna liczba pqnl_(téw ECT_S, _ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego 1.5 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich '
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, 15 ECTS

takich jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami obszarowymi przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW wiedza na temat systemoéw zapewnienia i zarzadzania jakoscig zywnosci K_W09
02_W wiedza na temat zasad modelowania prognostycznego K_Wo04
03_W wiedza o zagrozeniach bakteryjnych, wirusowych oraz pasozytniczych w zywnosci K_W09
04_U umiejetnos¢ zapewnienia i zarzadzania higieng podczas produkcji zywnosci K_U08
05_U umiejetnos¢ opracowania ksiegi GHP/GMP. K_U05
06_K potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny oraz wspétdziata¢ i pracowaé w grupie, | K_K02

przyjmujac w niej rézne role




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) jezyk obcy do wyboru b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: francuski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggniecie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  c¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesOw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidiowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Egzamin maturalny z jezyka francuskiego na poziomie podstawowym lub rozszerzonym.

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka francuskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada ogoélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku

02_U —rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogodine i zawodowe
03_U — potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy ogélne i zawodowe

04_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondenc;ji
05_U — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow

06_K — ma $wiadomos¢ ciggtego doksztalcania sie z zakresu znajomosci jezykdw obcych

Spos6b weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena hiezgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

~No g~ WNE

. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013
. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce ogdélnej i specjalistyczne;.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

AR . ! . - . e 57h
osiggniecia zakladanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 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
01w posiada 0g6lng wiedze z zakresu studiowanego kierunku K_Wo01
02_U rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogdlne i K_U16
zawodowe
03 U potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy ogdine i zawodowe K_U15, K_U16
04 U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentow i K_U16
korespondencji
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow K_U14, K_U16
06_K ma swiadomos¢ ciggtego doksztatcania sie z zakresu znajomosci jezykéw | K_KO05

obcych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk francuski ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) jezyk obcy do wyboru b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: francuski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigecie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) C¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, czlowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Egzamin maturalny z jezyka francuskiego na poziomie podstawowym lub rozszerzonym.

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka francuskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada ogélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku

02_U - rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogéine i zawodowe
03_U - potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy og6lne i zawodowe

04_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji
05_U - zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow

06_K — ma $wiadomos$¢ ciggtego doksztalcania sie z zakresu znajomosci jezykéw obcych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentaciji

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena bie zaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

3.  Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006

4.  Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Woybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 57 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 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 posiada ogélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku K_wo01
02 U rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogéine i K_U16
zawodowe
03 U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe K_U15, K_U16
04 U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i K_U16
korespondencji
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow K_U14, K_U16
06_K ma $wiadomos¢ ciggtego doksztatcania sie z zakresu znajomosci jezykéw | K_KO05

obcych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk niemiecki ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) jezyk obcy do wyboru b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: niemiecki

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigecie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego (ESP) dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia : Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, naukg, wymiang informacji, czlowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proces6w, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Egzamin maturalny z jezyka niemieckiego na poziomie podstawowym lub rozszerzonym.

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada ogélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku

02_U - rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogélne i zawodowe
03_U — potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy og6lne i zawodowe

04_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji
05_U - zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow

06_K — ma $wiadomos¢ ciggtego doksztalcania sie z zakresu znajomosci jezykow obcych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena bie zgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013

3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

4. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

57 h




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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

2 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 posiada ogélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku K_wo01
02_U rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogélne i K_U16
zawodowe
03 U potrafi wypowiadac sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe K_U15, K_U16
04 U rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i K_U16
korespondencji
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow K_U14, K_U16
06_K ma $wiadomos¢ ciggtego doksztatcania sie z zakresu znajomosci jezykéw | K_KO05

obcych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk rosyjski ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Wojtys

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) jezyk obcy do wyboru b) stopien | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: francuski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie do opanowania jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggnigecie poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, czlowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Egzamin maturalny z jezyka rosyjskiego na poziomie podstawowym lub rozszerzonym.

Zalozenia wstepne:

Znajomosé jezyka rosyjskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada ogélng wiedze z zakresu studiowanego kierunku

02_U - rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogéine i zawodowe
03_U - potrafi wypowiada¢ sie na wybrane tematy og6lne i zawodowe

04_U - rozumie sens wybranych opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji
05_U - zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow

06_K — ma $wiadomos$¢ ciggtego doksztalcania sie z zakresu znajomosci jezykéw obcych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekty 01 — 06: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena bie zaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckui s3bik 5 anemeHToB yuebHuk ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuin g93blk — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008

3. Golubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z éwiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




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

P . ) : . . ., 57 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 2 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 posiada og6lng wiedze z zakresu studiowanego kierunku K_wo01
02 U rozumie wybrane ustne wypowiedzi obcojezyczne na tematy ogélne i | K_U16
zawodowe
03 U potrafi wypowiadac¢ sie na wybrane tematy ogéine i zawodowe K_U15, K_U16
04_U rozumie sens wybranych opracowan, artykutdw, dokumentow i | K_U16
korespondencji
05 U zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow K_U14, K_U16
06_K ma $wiadomos$¢ ciggtego doksztalcania sie z zakresu znajomosci jezykéw | K_KO05
obcych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

Ogdlna technologia zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basics of food technology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Magdalena Gantner

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 16;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikdéw eksperymentu

Pelny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze dotyczaca technologii 03_U - potrafi dobiera¢ surowce, technologie

przetwarzania i utrwalania surowcow przetwarzania w celu zachowania jakosci

02_W — ma wiedze dotyczacag wptywu technologii produktéw po procesie i w trakcie

przetwarzania na jakosc¢ i warto$¢ odzywczag przechowywania

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

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W - kolokwia pisemne (¢wiczenia) w formie pytan problemowych i zaliczenie pisemne
(wyktady)

03_U, 04_K — przygotowywanie sprawozdan w zespole: opracowywanie sprawozdan zawierajgcych
wyniki badan laboratoryjnych wtasnych eksperymentéw przeprowadzanych przez studentéw i ocena
punktowa umiejetnosci interpretaciji tych wynikéw

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wykladowych - 50%; Ocena zaliczenia tresci
¢éwiczeniowych - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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




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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze dotyczacg technologii przetwarzania i utrwalania surowcow K W04
02_W ma wiedze dotyczaca wptywu technologii przetwarzania na jakos$¢ i K_W05
warto$é odzywczg produktu
03 U potrafi dobiera¢ surowce, technologie przetwarzania w celu zachowania K_U05
jakosci produktow po procesie i w trakcie przechowywania
04 K potrafi planowa¢ prace w zespole z podziatem na rézne role K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 6

Praktyka zawodowa laboratoria kontrolne i badawcze/ nadzér sanitarny

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice in laboratory/sanitary inspection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Jednostka sektora rolno - spozywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru | b) stopien I rok Il lub llI c) nietacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma ogdélng wiedze dotyczgcg materiatéw, | 03_U — potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru

metod, technik, narzedzi i technologii | materiatéw, technik, narzedzi, technologii
wykorzystywanych w jednostkach dziatajagcych w | stosowanych w ocenie Zywnosci
obszarze kontroli jakosci zywnosci i nadzoru |04 K U - ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie,

sanitarnego przyjmowania w niej réznych rol w zakresie specyfiki
02_U - potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem | praktyki realizowanej w obszarze badan i kontroli

opiekuna w miejscu praktyk zywno$ci oraz nadzoru sanitarnego

Sposoéb weryfikaciji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki oceniajacego realizacje w 13 kategoriach przedstawionych
w formularzu ,,opinia pracodawcy”

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

Literatura podstawowa: aktualne ustawodawstwo regulujgce bezpieczenstwo i rynek zywnosci




Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia 171h

zaktadanych efektéw ksztatcenia

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich: 1ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 6 ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu

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

efektu ksztatcenia na kierunku

01_wW ma o0golng wiedze dotyczagcg materiatdw, metod, technik, narzedzi i technologii | K_ W04
wykorzystywanych w jednostkach dziatajgcych w obszarze kontroli jakosci zywnosci i
nadzoru sanitarnego

02_U student potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03

03_U potrafi podja¢ decyzje dotyczagce doboru materiatéw, technik, narzedzi, technologii | K_U03
stosowanych w ocenie Zywnosci

04_K ma umiejetno$¢ wspotpracy w grupie, przyjmowania w niej réznych rél w zakresie specyfiki | K_K 02

praktyki realizowanej w obszarze badan i kontroli zywnosci oraz nadzoru sanitarnego




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 6

Praktyka zawodowa technologiczna/ gastronomiczna

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Professional practice in technology/gastronomy

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Jednostka sektora rolno - spozywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru | b) stopien I rok Il lub IlI c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studiow w warunkach realiow
gospodarczych. Uzyskanie praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania przedsiebiorstw, zapoznanie
studenta z organizacjg wybranego przedsiebiorstwa tancucha zywnosciowego: przetwérstwo zywnosci,
placowki zywienia zamknietego i zbiorowego, w tym tzw. mata gastronomii, przedsigbiorstwa dziatajgcych w
obszarze obrotu ré6znorodnymi towarami na rynkach sektora rolno — spozywczego i zywno$ciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach technologicznych w przetwérstwie zywnosci i gastronomii;
zna zagrozenia zdrowotne oraz zasady bezpieczenstwa pracy w kontakcie z Zywno$cig

Efekty ksztalcenia:

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

04_K - ma umiejetnos¢ wspoipracy w grupie oraz
przyjmowania w niej réznych rél w zakresie specyfiki
realizowanej praktyki technologicznej/
gastronomicznej

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

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

Sposéb weryfikaciji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki oceniajacego realizacje w 13 kategoriach przedstawionych
w formularzu ,,opinia pracodawcy”

Miejsce realizacji zajec:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa sektora rolno - spozywczego

Literatura podstawowa: aktualne ustawodawstwo regulujgce bezpieczenstwo i rynek zywnosci

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma ogdlng wiedze na temat specyfiki, organizacji, zarzadzania oraz uwarunkowan | K_WO04
dziatalnosci jednostek funkcjonujacych w obszarze technologii Zzywnosci i zywienia, w tym
dotyczacg materiatdw, metod, technik, narzedzi i technologii
02_U potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03
03_U potrafi podjg¢ standardowe dziatania dotyczace doboru materiatéw, metod, technik, | K_U03
narzedzi i technologii wykorzystywanych w obszarze technologii zywno$ci i zywienia
04_K ma umiejetnos¢ wspolpracy w grupie oraz przyjmowania w niej réznych rél w zakresie | K_K 02

specyfiki realizowanej praktyki technologicznej/gastronomicznej




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka zawodowa poradnictwo dietetyczne/edukacja zywieniowa/zdrowie
publiczne

ECTS 6

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice in dietetics/nutritional education/public health

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Jednostka sektora rolno - spozywczego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot — praktyka do wyboru | b) stopien I rok Il lub IlI c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 4 lub semestr 6 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studiow w warunkach realiow
gospodarczych. Uzyskanie praktycznej wiedzy dotyczacej =zasad organizacji i funkcjonowania
firm/organizaciji/instytucji dziatajacych na rynku poradnictwa dietetycznego, dziatan edukacyjnych, programéw
edukaciji zywieniowej, instytucji rzgdowych i pozarzgdowych zwigzanych z sektorem rolno-spozywczym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

03_U - potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru
materiatéw, technik, narzedzi stosowanych w ocenie
zwyczajow zywieniowych, diet, sposobdéw zywienia i
produktow spozywczych

04_K - ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie oraz
przyjmowania w niej réznych rél w zakresie specyfiki
praktyki realizowanej w  obszarze  edukaciji
zywieniowej i poradnictwa dietetycznego

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

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

Sposoéb weryfikaciji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiagnietych efektéw
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki oceniajacego realizacje w 13 kategoriach przedstawionych
w formularzu ,,opinia pracodawcy”

Miejsce realizacji zajec:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa sektora rolno - spozywczego

Literatura podstawowa: aktualne normy zywieniowe

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia 171h
zaktadanych efektéw ksztatcenia
taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1ECTS

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

6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_wW ma 0golng wiedze dotyczacg materiatdw, metod, technik, narzedzi wykorzystywanych w | K_WO04
jednostkach — firmach/organizacjach/instytucjach dziatajacych w obszarze zdrowia
publicznego, edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego
02_U potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U03
03_U potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik, narzedzi stosowanych w | K_U03
ocenie zwyczajow zywieniowych, diet, sposobow zywienia i produktéw spozywczych
04_K ma umiejetnos¢ wspolpracy w grupie oraz przyjmowania w niej réznych rél w zakresie | K_K02

specyfiki praktyki realizowanej w obszarze edukacji Zzywieniowej i poradnictwa
dietetycznego




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Technologia gastronomiczna

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering technology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Gastronomicznej

Zywno $ci; Zaktad Technologii

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopie n | rok Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 4

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat wydajnosci procesu kulinarnego, wtasciwego doboru surowcéw i
procesu technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem wartosci odzywczej,
jakosci sensorycznej i zdrowotnosci, jak rowniez metod oceny gotowych produktéw i doboru
warunkéw ich przechowywania po przygotowaniu. Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu planowania
procesu technologicznego w gastronomii, charakteryzowania zmian wartosci odzywczej, cech
sensorycznych i poziomu zanieczyszczen chemicznych zachodzacych w zywnosci pod wptywem
procesu kulinarnego oraz ich wplywu na zdrowie konsumenta. Ksztattowanie umiejetnosci
sporzgdzania zatozen doboru technik kulinarnych do produktu zywnos$ciowego i rodzaju positku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin .24;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 24

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Omdwienie wynikéw przeprowadzanych doswiadczen.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka wstepna, obrébka
cieplna: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich
wplyw na jakos¢ potraw. Wplyw obrobki wstepnej i cieplnej na jako$¢ potraw z miesa.
Wykorzystanie drobiu w technologii gastronomicznej. Zastosowanie ryb w technologii
gastronomicznej. Produkty zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej.
Technologia zakasek. Technologia zup i soséw. Technologia deseréw.

Cwiczenia : Wplyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jakosé i wydajno$é potraw.
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Ryby i bezkregowce
morskie w technologii gastronomicznej. Ocena przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie
ziemniakéw. Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady sporzadzania i
przechowywania suréwek, satatek oraz garni. Wplyw procesu technologicznego na barwe
produktéw zywnosciowych. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotworcza
rola jaj w technologii gastronomicznej. Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej.
Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych zagestnikéw w produkcji potraw.
Technologia ciast o strukturze gabczastej i kruchej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Surowce spozywcze, Mikrobiologia ogélna i
Bezpieczenstwo i higiena pracy

zywnosci, Wyposazenie zakladéw zywienia,

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W —ma ogding wiedze dotyczacg materiatéw, | 03_U — wykazuje zdolno$¢ podejmowania
metod, technik, narzedzi i technologii standardowych dziatan dotyczgcych doboru
wykorzystywanych do rozwigzywania zadan materiatéw, metod, technik, narzedzi i
inzynierskich w odniesieniu do zywienia technologii

zbiorowego i indywidualnego oraz stosowanych w | wykorzystywanych do zadan inzynierskich
produkcii, stosowanych w produkcji zywnosci, jej
przechowywaniu i dystrybucji zywnosci przechowywaniu, dystrybucji oraz w réznych
02_W — ma ogélng wiedze dotyczacg produktéw | systemach zywienia zbiorowego
zywnosciowych o réznym stopniu przetworzenia, z | 04_U — ma umiejetno$¢ krytycznej analizy i
uwzglednieniem etapow produkciji, oceny uwarunkowan jakosci i bezpieczenstwa

przechowywania, dystrybucji oraz ich Zywnosci zwigzanych z procesami
wykorzystania w zywieniu indywidualnym technologicznymi w iej produkciji,
przechowywaniu, dystrybucji i systemach
zywienia
05_K - potrafi wspétpracowaé w grupie,

przyjmujgac w niej rézne role
06_K — ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci wysokiej jakosci




Efekty 01_W, 02_W — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

Efekty 03 U, 04_U, 05_K, 06_K — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie céwiczen,
omowienie uzyskanych wynikéw, sprawozdanie z éwiczen przygotowywane w ramach pracy wtasnej
studenta

Efekt 05_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Sposéb weryfikacji efektow
ksztalcenia:

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

2. Dokumentacja kolokwidw z kazdego ¢éwiczenia — tre$¢ pytan z oceng

3. Sprawozdania pisemne w grupach wykonujacych zadania eksperymentalne

4. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujgcg wyniki z kolokwiéw, sprawozdan,
egzaminu.

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Na ocene koncow g sktada si @ punktacja za: Egzamin 1 -50%; Punktacja za ¢éwiczenia: 50%
(Kolokwia i Sprawozdania)
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiow SGGW

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Zalewski S. (red.)(2007): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.
2. Czarniecka-Skubina E. (2015): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla
AR . . : . . - . 120 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

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

nauczycieli akademickich: LS ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 15ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 W ma 0golng wiedze dotyczgcg materiatdw, metod, technik, narzedzi i | K_ W04
technologii wykorzystywanych do rozwigzywania zadan inzynierskich
w odniesieniu do zywienia zhiorowego i indywidualnego oraz
stosowanych w produkcji, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci

02_w ma ogolng wiedze dotyczgcg produktéw zywnosciowych o réznym | K_W10
stopniu  przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkciji,
przechowywania, dystrybucji oraz ich wykorzystania w zywieniu
indywidualnym

03 U wykazuje  zdolno$¢  podejmowania  standardowych  dziatan | K_UO05
dotyczgcych doboru materiatdéw, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich stosowanych w produkciji
zywnosci, jej przechowywaniu, dystrybucji oraz w ré6znych systemach
zywienia zbiorowego

04_U ma umiejetnos¢ krytycznej analizy i oceny uwarunkowan jakosci i | K_U08
bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych z procesami technologicznymi
w jej produkcji, przechowywaniu, dystrybucji i systemach zywienia

05 K potrafi wspotpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role K_K02

06_K ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej | K_K07
jakosci




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie cztowieka ECTS 6

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Joanna Katuza

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 4 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 24;

b) ¢wiczenia; liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

wyktad, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studentéw, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01_ W - zna role sktadnikéw pokarmowych w

funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie na 04U - potrafi w podstawowym zakresie
nie 1 9 PWhy p rozpozna¢ bledy zywieniowe - niedobory i
02_W - ma wiedze o wartoSci energetycznej i nadmiary w diecie i w organizmie

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

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

trakcie zaj @¢ oraz ocena sprawozda h

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NP

Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., lwanow K. (2005): Tabele warto$ci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Gertig H., Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

3

4. .

5. Grzymistawski M., Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
6

7

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 150 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 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Odniesienie do efektéw dla programu

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




