Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie w wieku rozwojowym ECTS 5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition in developmental age

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jadwiga Hamutka, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka i Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka; Katedra Dietetyki

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien 1l rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy z zakresu zywienia w okresie wzrostu i rozwoju (kobiety w cigzy, karmigce, dzieci,
miodziez) z uwzglednieniem charakterystycznych cech sposobu zywienia i stanu odzywienia w
kontekscie ich wptywu na zdrowie. Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z zakresu zywienia
cztowieka, oceny zywienia oraz dietetyki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 24;

b)  éwiczenia; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej
Cwiczenia: projekty badawcze, opracowanie okreslonego zadania problemowego, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zywienie kobiet ciezarnych i karmigcych — podstawy teoretyczne, zalecenia zywieniowe;
wplyw zywienia na przebieg cigzy, wzrost i rozwdj ptodu oraz zdrowie dziecka. Stan odzywienia kobiety
(niedowaga, otytos¢€) przed zajsciem w cigze i w czasie jej trwania a ryzyko powiktan rozwojowych ptodu
i zaburzen zdrowotnych u dziecka. Programowanie zywieniowe i jego konsekwencje. Rozwoj i
dojrzewanie funkcji przewodu pokarmowego w okresie zycia ptodowego i u niemowlat. Specyfika
zywienia dzieci z niskg masg urodzeniowg. Prawidlowe zywienie dzieci i mtodziezy jako warunek
optymalnego wykorzystania genetycznie zdeterminowanych mozliwosci rozwoju fizycznego,
emocjonalnego i spotecznego. Wplyw wybranych sktadnikéw zywnosci (sktadnikéw odzywczych,
substancji bioaktywnych, uzywek) na funkcje poznawcze. Zywienie dziecka w réznych stanach
chorobowych: nietolerancje i nadwrazliwos$ci pokarmowe, zaparcia, niedokrwisto$é¢, krzywica, préchnica
i inne. Specyfika zalecen dietetycznych w zespole metabolicznym, nadci$nieniu tetniczym, cukrzycy
oraz otytosci u dzieci i mtodziezy. Modyfikacje sposobu zywienia u dzieci z celiakig.

Cwiczenia: Planowanie zywienia kobiet w cigzy i laktacji. Praktyczne aspekty bilansowania dziennej
racji pokarmowej dla niemowlat oraz dzieci i miodziezy. Kontrowersje i zagrozenia zwigzane ze
stosowaniem diet alternatywnych (wegetarianizm, dieta makrobiotyczna) u dzieci i mtodziezy oraz kobiet
w cigzy i laktacji. Praktyczne aspekty zywienia dzieci i miodziezy z zespotem metabolicznym, z
nadwrazliwosciag pokarmowg (alergie pokarmowe, celiakia) oraz nietolerancjg pokarmows. Specyfika
dietoterapii cukrzycy typu 1 u niemowlat, dzieci i miodziezy. Zywienie dzieci i milodziezy oraz kobiet
ciezarnych i karmigcych w zaparciach i z zespotem jelita drazliwego. Modyfikacja diety dzieci i mtodziezy
oraz kobiet ciezarnych i karmigcych w profilaktyce niedokrwistosci, krzywicy i osteoporozy. Modyfikacje
zywieniowe stosowane u dzieci, mtodziezy i kobiet ciezarnych z fenyloketonuria.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza o funkcjonowaniu cziowieka, znajomo$¢ norm, zasad i zalecen zywieniowych oraz roli
i konsekwencji nadmiaréw i niedoboréw sktadnikéw pokarmowych w organizmie; klasyfikacji i zasad
konstruowania podstawowych diet objetych systemem dietetycznym.

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna potrzeby zywieniowe i determinanty
sposobu zywienia oraz stanu odzywienia w okresie

: . L 04_U - potrafi ustali¢ i kontrolowaé
wzrostu i rozwoju w kontekscie ich wplywu na . - Lo
zdrowie posterfJ_owamEI _ c::etetyczn_e (zyW|enr|]ow§:g
02 W - dysponuje aktuaing wiedza na temat specyficzne dla wieku rozwojowego oraz chord

Z nim zwigzanych
05_K - potrafi pracowa¢ indywidualnie i
wspotpracowa¢ w zespole w celu osiggniecia
zamierzonego celu

wplywu  skfadnikéw  odzywczych,  substanciji
bioaktywnych oraz uzywek na rozwdj psychofizyczny
i funkcje poznawcze

03_U — potrafi zaplanowa¢ i oceni¢ zywienie dla
poszczeg6inych grup populacyjnych
charakterystycznych dla wieku rozwojowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U — egzamin pisemny (wykfady) i kolokwium pisemne (éwiczenia); pytania testowe i
problemowe

03_U, 04_U - przygotowanie zespotowych opracowan (sprawozdan) dotyczacych sposobu zywienia
oraz modyfikacji dietetycznych w wieku rozwojowym i schorzeniach z nim zwigzanych

05_K — zespotowe opracowanie na zadany temat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Pisemna praca egzaminacyjna, pisemne prace zaliczeniowe, zespotowe opracowania na zadany temat




Elementy i wagi majagce wptyw na Ocena egzaminu pisemnego - 60%
ocene koncowa;: Ocena z éwicze n — 40%, w tym 20% kolokwium, 20% opracowanie na zad any temat

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Poznan.

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

Jarosz M. (red.) (2008): Zywienie dzieci i mlodziezy oraz wskazéwki dotyczace zdrowego stylu zycia. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Szostak-Wegierek D., Cichocka A. (2011): Zywienie kobiet w cigzy. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla populaciji polskiej - nowelizacja. 122, Warszawa.

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

Standardy Medyczne. Pediatria 1, 119-134.

7. Swigder-Lesniak A. i wsp. (2015): Wartosci referencyjne obwodu talii i bioder polskich dzieci i mtodziezy w wieku 3-18 lat. Standardy
Medyczne. Pediatria 1, 137-150.

8. Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. Nutrition Foundation. Washington
D.C. Press.

9. Baker J.iwsp. (2010): Recommendations from the Childhood Obesity Task Force of the EASO, Obes Facts, 3.

10. Griffin 1. (2014): Perinatal Growth and Nutrition. CRC Press, Boca Raton.

11. British Nutrition Foundation (2013): Nutrition and Development: Short and Long Term Consequences for Health. Wiley-Blackwell, Chichester.

12.  Artykuly z biezgcego piSmiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

ounksEwN

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

Y . ) : X . ., 125 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS

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
01w zna potrzeby zywieniowe i determinanty sposobu zywienia oraz stanu odzywienia K_W01, K_W02, K_W03
B w okresie wzrostu i rozwoju w kontekscie ich wplywu na zdrowie
02 W dysponuje aktualng wiedza na temat wptywu sktadnikéw odzywczych, substancji K_Wo01
B bioaktywnych oraz uzywek na rozwoj psychofizyczny i funkcje poznawcze
03 U potrafi zaplanowac¢ i oceni¢ zywienie dla poszczegélnych grup populacyjnych K_U01, K_U02, K_U03
B charakterystycznych dla wieku rozwojowego
04 U potrafi ustali¢ i kontrolowa¢ postepowanie dietetyczne (zywieniowe) specyficzne K_U02, K_U03
B dla wieku rozwojowego oraz choréb z nim zwigzanych
05 K potrafi pracowaé indywidualnie i wspotpracowaé w zespole w celu osiggniecia K_KO02
B zamierzonego celu




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywienie oséb starszych

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition in older age

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Anna Brzozowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia w Katedrze Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat gtéwnych probleméw zwigzanych z zywieniem oséb starszych z
uwzglednieniem charakterystycznych cech sposobu zywienia i stanu odzywienia w kontekscie ich
wptywu na zdrowie i jakos¢ zycia oraz ksztattowanie umiejetnosci komunikowania sige z osobami
starszymi.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin - 16;

b) Cwiczenia; liczba godzin - 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacje multimedialne

Cwiczenia: analiza zrédiowych materiatéw naukowych,
indywidualnie i w zespotach, dyskusje,
(http://e.sggw.pl)

rozwigzywanie probleméw badawczych
prezentacije multimedialne, elementy e-Learningu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zjawiska demograficzne zwigzane ze starzeniem sie spoteczenstwa. Proces starzenia sig:
teorie, cechy, przebieg ze szczegdlnym uwzglednieniem zmian w uktadzie pokarmowym i ich wplywu na
sposéb zywienia i na biodostepnos¢ sktadnikow odzywczych w starszym wieku. Gtéwne problemy
zdrowotne oséb starszych i ich zwigzek z zywieniem. Normy i zalecenia zywieniowe dla oséb starszych.
Zalecenia dla os6b starszych w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci. Zywno$é dla oséb starszych.
Zywienie 0séb starszych w ramach nieformalnych i formalnych systeméw opieki. Wzorce Zzywienia oséb
starszych na podstawie krajowych i europejskich programéw badawczych. Gtéwne btedy w zywieniu
0s6b starszych i ich przyczyny. Zywienie wéréd czynnikéw wpltywajgce na jako$é zycia.

Cwiczenia: Przeprowadzenia badania: ,Sposéb zywienia i wybrane zachowania zywieniowe w
powigzaniu z jakoscig zycia i innymi wybranymi czynnikami u oséb starszych (wiek 60+)”. Opracowanie
zatozen i metodologii badania, wybor narzedzi badawczych (kwestionariusze), rekrutacja respondentow,
wywiady z osobami starszymi, utworzenie komputerowej bazy danych, ocena sposobu zywienia i jakosci
zycia, analiza statystyczna zebranych danych, prezentacje multimedialne z zakresu literatury
przedmiotu, prezentacje multimedialne podsumowujgce wyniki badania terenowego, dyskusja dotyczaca
przebiegu i wnioskéw z badania. Praca indywidualna i w zespole.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest znajomos$¢ zasad racjonalnego zywienia, norm i zaleceh zywieniowych, znajomos¢ roli,
funkcji, konsekwencji nadmiaréw i niedoboréw sktadnikéw pokarmowych w organizmie, wiedza o
wartosci odzywczej produktéw spozywczych, sposobach oceny zywienia oraz statystycznych metodach
analizy danych ilosciowych i jakosciowych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat funkcjonowania
organizmu i potrzeb zywieniowych oséb starszych
jako subpopulacji o specyficznych cechach

02_W - zna specyficzne metody stosowane do
oceny sposobu i zywienia i stanu odzywienia oséb
starszych, wzorce zywienia, ich uwarunkowania i
skutki dla zdrowia

03_U - stosujgc metody adekwatne do wieku
starszego potrafi oceni¢ sposob zywienia i stan
odzywienia oraz ich uwarunkowania w populacji
0sob starszych, a takze zaplanowa¢ dziatania

04_U - potrafi zaprojektowac, przeprowadzi¢, w
tym efektywnie komunikowa¢ sie z osobami
starszymi oraz przeanalizowac i zaprezentowac
efekty badania dotyczacego sposobu zywienia
0s0b starszych

05_K - potrafi pracowac indywidualnie i
zespotowo

naprawcze
Spos6b wervfikacii efektow ksztalcenia: 01_W, 02_W, 03_U - pisemne zaliczenie materiatu wyktadowego,
P ry ) 1 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - ocena wykonania zadania badawczego; ocena prezentacji multimedialnych

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Pisemna praca zaliczeniowa z materialu wyktadowego, baza danych z badania terenowego (w
programie EXCEL Ilub innym), prezentacje multimedialne studentéw, kwestionariusze z badan
przeprowadzonych przez studentéw

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z zaliczenia wykladéw (praca pisemna) — 60%,

Ocena z ¢wiczen — 40%, w tym
e Ocena zaprzygotowanie i przeprowadzenie badania terenowego - 20%,
e  Ocena zaopracowanie komputerowej bazy danych i prezentacji - 20%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa, laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Roszkowski W.(red.)(2013): Zywienie u progu i schytku zycia. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

2. Marchewka A., Dgbrowski Z., Zotadz J.A. (red.) (2013): Fizjologia starzenia sie. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

3. Wadotowska L. (2010): Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM, Olsztyn.

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

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

6. Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. Nutrition Foundation.
Washington D.C. Press.

7. Jarosz M., Dzieniszewski J. (red.) (2008): Zywienie oséb w wieku starszym. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

8. Raats M, de Groot L., van Staveren W. (red.) (2009): Food for the ageing population. Woodhead Publishing Ltd and CRC Press LLC,
New Delhi.

9. Stanner S., Thompson R., Buttriss J.L. (red.) (2009): Healthy Ageing. The role of nutrition and lifestyle. Wiley-Blackwell, Oxford.
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éwiczenia realizowane w jednostkach 2-godzinnych (8 zaje¢) w maksymalnie 18-osobowych grupach

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 wypenic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW posiada wiedze na temat funkcjonowania organizmu i potrzeb zywieniowych oséb K_W01, K_W03
starszych jako subpopulacji o specyficznych cechach
02_W zna specyficzne metody stosowane do oceny sposobu i zywienia i stanu K_W02
odzywienia os6b starszych, wzorce zywienia, ich uwarunkowania i skutki dla
zdrowia
03_U stosujgc metody adekwatne do wieku starszego potrafi oceni¢ sposéb zywienia i K_U01, K_Uu02
stan odzywienia oraz ich uwarunkowania w populacji oséb starszych, a takze
zaplanowa¢ dziatania naprawcze
04_U potrafi zaprojektowac, przeprowadzi¢, w tym efektywnie komunikowac sie z K_U01, K_U07, K_U09
osobami starszymi oraz przeanalizowac¢ i zaprezentowac¢ efekty badania
dotyczacego sposobu zywienia 0séb starszych
05_K Potrafi pracowa¢ indywidualnie i zespotowo K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Socjologia zywienia ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food sociology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Marzena Jezewska-Zychowicz

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Marzena Jezewska-Zychowicz

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 obowi gzkowy b) stopien Il rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu znaczenia czynnikow spoteczno-
kulturowych oraz wybranych proceséw spotecznych w ksztattowaniu sfery Zzywnosci i zywienia.
Przedmiot pogtebia wiedze o zjawiskach zywieniowych o perspektywe socjologiczna.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Istota socjologii zywienia. Wptyw $rodowiska spotecznego na zachowania zywieniowe.
Zywno$é i zywienie w réznych religiach. Spoteczna rola zywnosci. Stereotypy w mysleniu o zywnosci.
Preferencje zywieniowe, ich geneza i wplyw na zachowania zywieniowe. Gtdd utajony i pozorny.
Niedozywienie dzieci jako przyczyna probleméw spotecznych. Spoteczne aspekty otytosci, anoreksji i
bulimii. Zywno$¢ tradycyjna i nieznana i jej spoteczny kontekst. Proces dyfuzji kultury. Konflikty w sferze
Zywnosci i zywienia.

Cwiczenia: Zachowania zywieniowe jako element kultury spotecznosci. Wplyw innych os6b na
zachowania zywieniowe jednostki. Istota modelowania spotecznego. Dzielenie sie zywnoscig jako
fenomen spoteczny. Rola stereotypoéw w ksztattowaniu zachowan spotecznych. Osoba otyta a otoczenie
spoteczne. Moda a funkcjonowanie jednostki i spotecznosci. Tradycje kulturowe jako bariera
prawidlowego zywienia. Swieto i $wietowanie a konsumpcja zywnosci. Zywnos$é odmienna kulturowo
versus tradycje kulturowe — trudnosci z akceptacjg. Otoczenie spoteczne a zmiana zachowan

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych poje¢ socjologicznych oraz zjawisk i proceséw spotecznych; umiejetnosé
zastosowania odpowiednich teorii socjologicznych do wyjasniania zjawisk spotecznych

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna pojecia: kultura zywieniowa, zwyczaj,
obyczaj i nawyk zywieniowy, tradycja, dyfuzja
kultury

02_U - potrafi pozyska¢ informacje z r6znych zrodet
w celu wyjasnienia zjawisk spotecznych ze sfery
Zywnosci i zywienia

03_U - wumie przygotowa¢ i przedstawi¢
wystgpienie ustne nt. spoteczno-kulturowych
uwarunkowan sposobu zywienia

04 K - umie wspobipracowaé w grupie,
przyjmowac w niej r6zne role

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 _W — ocena z egzaminu pisemnego
02_U - ocena z pracy pisemnej przygotowanej w ramach pracy wtasnej studenta
03_U; 04_K — ocena z prezentacji multimedialnej przygotowana w ramach pracy zespotowej

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Archiwizacja prac z egzaminu pisemnego, prac pisemnych, wydrukéw prezentacji multimedialnej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

W ocenie koncowej uwzgledniany jest egzamin pisemny, praca pisemna oraz prezentacja, ktore
oceniane sg w skali 2-5. Warunkiem koniecznym do zaliczenia kazdej z nich jest ocena co najmniej 3.
Udziat poszczegélnych ocen w ocenie koncowej jest nastepujgcy: egzamin pisemny - 40%; praca
pisemna - 30%; prezentacja multimedialna — 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Fieldhouse P. (1995): Food and Nutrition. Customs and Culture. Chapman& Hall, London.

3. Tobiasz-Adamczyk B. (red.) (2013): Od socjologii medycyny do socjologii zywienia. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw
4. Jarecka U., Wieczorkiewicz A. (red.) (2014): Terytoria smaku: studia z antropologii socjologii jedzenia. WIFiS PAN, Warszawa
5. Jezewska-Zychowicz M. (red.) (2009): Nieznana zywno$¢ a postawy i zachowania konsumentéw. SCRIPT, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 104 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna pojecia: kultura zywieniowa, zwyczaj, obyczaj i nawyk zywieniowy, | K_ WO07; K_ W08
tradycja, dyfuzja kultury
02_U potrafi pozyska¢ informacje z ré6znych zrédet w celu wyjasnienia zjawisk | K_U08
spotecznych ze sfery zywnosci i zywienia
03 U umie przygotowa¢ i przedstawi¢ wystgpienie ustne nt. spoteczno- | K_U09
kulturowych uwarunkowan sposobu zywienia
04_K umie wspotpracowac w grupie, przyjmowacé w niej rézne role K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Nowoczesne metody analizy zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Novel methods of food analysis

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnos’pi, Katedry Zywnosci
Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci; Zaktad Analiz Instrumentalnych,
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Ka  tedra 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) stopien 1l rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztalttowanie umiejetnosci o zastosowaniu nowoczesnych metod
instrumentalnych: spektrofotometrii, chromatografii, technik optycznych do kontroli jakosci i badania
sktadu surowcéw i produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) céwiczenia; liczba godzin 32;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Chromatograficzna analiza lipidéw zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego:
przygotowanie estréw metylowych kwaséw ttuszczowych (FAME), analiza chromatograficzna FAME
metoda chromatografii gazowej. Rozdziat triacylogliceroli metodg chromatografii gazowej analiza
jakosciowa i ilosciowa. Zastosowanie spektrofotometrii UV-Vis do analizy produktéw utlenienia lipidow
(sprzezone dieny i trieny) oraz badania whasciwosci przeciwutleniajgcych zywnosci. Wykorzystanie
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) do analizy zywnosci: ekstrakcja, analiza jakosciowa i
ilosciowa karotenoidéw, barwnikéw antocyjanowych i kwaséw organicznych w wybranych owocach i
warzywach. Wykorzystanie techniki rozdziatu elektroforetycznego w identyfikacji i kwantyfikacji biatek w
zywnosci. Zastosowanie techniki réznicowej kalorymetrii skaningowej do wykrywania zafalszowan
zywnosci. Zastosowanie systemow optycznych z uktadem automatycznej wizualizacji i analizy obrazu do
oceny wielkosci oraz ksztattu czgstek surowcéw spozywczych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca: budowy i oddziatywan czgsteczek, polarnosci zwigzkéw, przemian
fazowych, reakcji chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji, wtasciwosci rozpuszczalnikéw i ich
nomenklatury, grup funkcyjnych i wtasciwosci zwigzkéw organicznych. Niezbedna jest wiedza z zakresu
mechaniki klasycznej i elektrodynamiki i optyki na poziomie podstawowym. Niezbedna jest réwniez
podstawowa wiedza dotyczaca procesow cieplnych.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma wiedze dotyczacg wykorzystania [04_U - ma umiejetnos¢ analizy skiadu
technik separacyjnych i optycznych w badaniach | produktéw spozywczych za pomocg réznicowej
sktadu i jakosci zywnosci, kalorymetrii skaningowej (DSC) oraz

02_U - ma umiejetnosé przygotowania
przyktadowych préb zywnosciowych (owoce, oleje,
tluszcze zwierzece, napary herbat) do analiz
spektrofotometrycznych i chromatograficznych,

03_U — ma umiejetnos¢ przeprowadzania analiz
chromatograficznych i spektrofotometrycznych
(interpretacja chromatograméw),

wykorzystania komputerowej analizy obrazu do
badan zywnosci,

05_K — ma kompetencje dotyczgce zespotowej
pracy w laboratoriach zajmujgcych sie badaniami
jakosci zywnosci, bezpieczefnstwem zdrowotnym
Zywnosci i zywienia cztowieka.

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05 K, — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan
laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen.

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Imienne kolokwia i sprawozdania studentow. Zbiorcze protokoty wynikow ktore student uzyskat w
ramach kolokwiéw i sprawozdan z ¢wiczen.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Kolokwia z wiedzy teoretycznej (60%) oraz sprawozda  nia (40%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sale laboratoryjne w Zaktadzie Analiz instrumentalnych i Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej
i Towaroznawstwa oraz Samodzielnym Zaktadzie Techniki w Zywieniu

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Witkiewicz Z. (2005). Podstawy chromatografii, Wyd. Naukowo-Techniczne W-wa.

2. Szczepaniak W. (1997). Metody instrumentalne w analizie chemicznej, Wyd. PWN W-wa.

3.  Rutkowska J., Tambor K., Sadowska A., (2009). Chromatografia gazowa — podstawy teoretyczne, W: Analiza instrumentalna w
badaniach przeszczepdéw tkankowych sterylizowanych radiacyjnie Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 7-23.




4.  Wojnar L., Majorek M, (1994): Komputerowa analiza obrazu, Fotobit-Design.

5. Rutkowska J., Sinkiewicz I., Sadowska A. (2009). Zastosowanie techniki chromatografii cieczowej w uktadzie faz odwréconych do
analizy zwigzkow biologicznych. W: Analiza instrumentalna w badaniach przeszczepéw tkankowych sterylizowanych radiacyjnie Red.
Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 52-59.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 102 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 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W wiedza dotyczgca wykorzystania technik separacyjnych i optycznych w | K_WO06
badaniach sktadu i jakosci Zzywnosci,
02_U umiejetnosé przygotowania przyktadowych préb zywnosciowych (owoce, | K_U05
oleje, tluszcze zwierzece, napary herbat) do analiz
spektrofotometrycznych i chromatograficznych,
03 U umiejetnosé przeprowadzania analiz chromatograficznych i | K_U05
spektrofotometrycznych (interpretacja chromatograméw),
04_U umiejetno$¢ analizy sktadu produktéw spozywczych za pomoca | K_U05
réznicowej kalorymetrii  skaningowej (DSC) oraz wykorzystania
komputerowej analizy obrazu do badan zywnosci,
05 K kompetencje dotyczgce zespotowej pracy w laboratoriach zajmujgcych sie | K_K02

badaniami jakosci zywnosci, bezpieczenAstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia cziowieka




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywnosé wygodna ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Convenience food

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Swiader

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu nowych technologii stosowanych w produkcji zywnosci
wygodnej i ich wpltywu na warto$¢ odzywczag gotowych wyrobow, pogiebienie wiedzy z zakresu
wiasciwosci funkcjonalnych réoznych dodatkéw do zywnosci; dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z
zakresu znajomosci zasad doboru sktadnikéw (surowcoéw, pétproduktéw, dodatkéw technologicznych) i
ksztattowania warto$ci odzywczej zywnosci, dostarczenie podstawowej wiedzy o projektowaniu
produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne z wykorzystaniem aparatury i
sprzetu niezbednego do przygotowania produktéw z omawianych grup oraz do ich oceny jakosciowej.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat i charakterystyka réznych dodatkéw do zywnosci. Charakterystyka wtasciwosci i
mozliwosci stosowania w produkcji zywnosci wybranych grup substancji dodatkowych (substancje
intensywnie stodzace, konserwujgce, barwniki, smakowo-zapachowe, zageszczajace i zelujace,
emulgujace i pianotwércze). Nowe technologie w przemystowej produkcji zywnosci, w tym wygodne;j i
zywnos$ci minimalnie przetworzonej. Technologie produktéw mikrokapsutkowanych, mrozonych,
apertyzowanych, sous vide, cook chill i inne. Pakowanie Zzywnosci prézniowe i w modyfikowanej
atmosferze. Technologia produkcji koncentratow spozywczych obiadowych, zbozowych, ciast i deserow.
Wykorzystanie w produkcji zywnosci koncentratow i izolatow biatek i zamiennikow biatkowych.
Technologia syropow cukrowych, w tym skrobiowych. Technologia wyrobéw cukierniczych, w tym
czekolady.

Cwiczenia: Wiasciwosci zageszczajace i zelujace hydrokoloidéw, wiasciwosci emulgujace i
pianotwércze hydrokoloidéw i emulgatoréw; wykorzystanie substancji smakowo-zapachowych, syropow
cukrowych, substancji stodzacych; preparatow biatkowych jako sktadnikéw Zzywnosci, wykorzystanie
suszéw owocowych, warzywnych i ziemniaczanych; technologia koncentratéw zbozowych, obiadowych,
deserdw i ciast;: Podstawy projektowania produktéw zywnosciowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U — wykazuje umiejetnos¢ doboru wtasciwych
substancji  dodatkowych  jako  skfadnikow
Zywnosci przetworzonej

04_U - wykazuje umiejetnos¢ zaproponowania
sktadu i technologii otrzymywania wybranych
grup zywnosci otrzymywanej przemystowo

05_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
zywnosci wygodnej

01_W - ma poszerzong wiedze o dodatkach do
zywnosci, efektach i zasadach ich stosowania

02_W - ma poszerzong wiedze w zakresie metod
wytwarzania i sposobow utrwalania zywnosci
otrzymywanej przemystowo

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U — na podstawie pisemnych kolokwiéw czastkowych i praktycznego wykonania
poleconego zadania (sprawozdania), przygotowanie projektu koncentratu produktu spozywczego

01_w, 02_W, 03_U, 04 U, 05_K - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego
(egzamin)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidéw- egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Srednia ocena z prac pisemnych- 40%
Ocena z egzaminu — 60%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos¢ wygodna i zywnos$é funkcjonalna. WNT, Warszawa
2. Woybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

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

osiagniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:

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

nauczycieli akademickich:

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w ma poszerzong wiedze o substancjach dodatkowych, efektach i zasadach | K_W04
ich stosowania
02_w ma poszerzong wiedze na temat metod wytwarzania i sposobow K_Wo04
utrwalania zywnosci otrzymywanej przemystowo
03_U wykazuje umiejetnosé doboru wtasciwych substancji dodatkowych jako K_U04
skfadnikow zywnosci przetworzonej
04_U wykazuje umiejetnos¢ zaproponowania sktadu i technologii otrzymywania | K_U03, K_U04
wybranych grup zywnosci otrzymywanej przemystowo
05_K rozumie potrzebe poszerzania, pogfebiania i aktualizowania wiedzy z K_KO05
zakresu zywnosci wygodnej




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie bezpiecze nstwem zywno $ci ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food safety management

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Elzbieta Rosiak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i H
Zywno $ci

igieny Zywo $ci, Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako $cig

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy zwigzanej z pojeciem jakosci, systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci, systemem traceability, metodami i narzedziami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci. Nabycie umiejetnosci pracy z normami. Zdobycie umiejetnosci opracowania dokumentaciji
wedtug standardu PN EN ISO 22 000 w zakresie zarzadzania oraz realizacji wyrobu bezpiecznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 16;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna,
Cwiczenia: projekt, praca z literaturg, normami i aktami prawnymi, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyklad : Szczeg6lowe omowienie systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci w tancuchu
zywnosciowym wg standardu PN EN ISO 22000. Prawne regulacje dotyczace systemu identyfikowalnosé
w fafncuchu zywnosciowym. Omoéwienie narzedzi oraz dokumentéw wykorzystywanych do przeptywu
informacji niezbednych do funkcjonowania systemu traceability w tancuchu zywnosciowym. Omoéwienie
metod walidaciji, weryfikacji i doskonalenia systeméw zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.

Cwiczenia:  praktyczne umiejetnosci zwigzane z opracowaniem dokumentacji zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.— studium przypadku. Charakterystyka programéw wstepnych (PRP) w 1SO
22000 — opracowanie dokumentaciji.

Charakterystyka etapoéw wstepnych umozliwiajgcych analize zagrozen — opracowanie dokumentaciji.
Przygotowanie analizy zagrozen wg PN EN 1SO 22000 — ocena zagrozen, wybor i kategoryzacja srodkéw
nadzoru, ustanowienie 0-PRP, planu HACCP wg p. 7.6 normy ISO 22000. Nadzér nad stwierdzonymi
niezgodnosciami. Opracowanie sposobu identyfikowalnosci na wybranym przyktadzie tancucha
zywnosciowego.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Ogdlna technologia zywnosci, Pakowanie i przechowalnictwo zywnosci, Mikrobiologia ogoélna i zywnosci,
Projektowanie zakladéw gastronomicznych, Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Higieny zywnosci,
Technologia gastronomiczna, Systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest gruntowna znajomos¢ podstawowych systeméw zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci GMP/GHP/HACCP.

Efekty ksztalcenia:

01_W - wiedza dotyczgca znajomosci systemow,
narzedzi,  metod zarzadzania  jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci

02_U - umiejetno$¢ wyszukania wiedzy z réznych
zrédet w celu opracowania zaktadowej dokumentacji
zgodnej z ISO 22000 w zakresie realizacji wyrobu
bezpiecznego

03_U — umiejetnosc

05_K - ma Swiadomosé znaczenia
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej
zywnosci wysokiej jakosci, dobrostan zwierzat
oraz ksztattowanie oraz wptywu dziatan cztowieka
na stan srodowiska naturalnego

wystapien ustnych stuzacych 06_K - swiadomos¢ potrzeby pracy w grupie

prezentacji, opracowan dokumentacji stworzonej na
potrzeby projektu
04_U - umiejetnosé powigzania dziatan

podejmowanych w celu wdrozenia réznych systemow

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 04_U, 05 K,06_K - opracowanie zbiorowe o charakterze dokumentacji systemowej —
zadanie projektowe;

03_U, 06_K - przygotowanie i prezentacja multimedialna;

01_W - egzamin pisemny z czesci wyktadowej

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Zbiorowe opracowanie dokumentacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem w tancuchu zywnosciowym —
realizacja wyrobu bezpiecznego

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena z egzaminu - 50 %, ocena za zadanie projektow e — 40%, ocena za prezentacj ¢ — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. PN-EN ISO 22 000:2006, Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do tancuch

zywnosciowego.

2. PN-EN ISO 22005:2007 - Identyfikowalno$¢ w tancuchu pasz i zywnosci. Ogodlne zasady i podstawowe wymagania przy projektowaniu i

wdrazaniu systemu.

3. PKN-ISO/TS 22003:2007 - System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci — Wymagania dla jednostek prowadzgcych audity i certyfikacje
systemoOw zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.

1




Kaczmarek T. T. (2005) Ryzyko i zarzadzanie ryzykiem. Ujecie dyscyplinarne. Difin, Warszawa.

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

Luning P. A., Marcelis W. J., Jongen W. M. F. (2005): Zarzgdzanie jakoscig zywnosci, ujecie technologiczno - menadzerskie. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa.

7. Hamrol A., Mantura W. (2004): Zarzgdzanie jakosciag. Teoria i praktyka. PWN, Warszawa.

8. Myszewski J. M. (2009): Po prostu jakos¢. Podrecznik zarzadzania jakoscig. Wydawnictwa Akademickie i Profesjonalne Sp. z o. o.

2

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 85 h

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

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

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 2ECTS

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

01w wiedza dotyczgca znajomosci systemow, narzedzi, metod zarzgdzania jakoscig i K_W04, K_ W09
bezpieczenstwem zywnosci, stosowania standardéw i norm technicznych zwigzanych ze
studiowanym kierunkiem

02_U posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i tworczego wykorzystywania K_U08
potrzebnych informacji pochodzgcych z réznych zrédet i w réznych formach

03_U posiada umiejetnos$¢ przygotowania wystgpien ustnych w jezyku polskim stuzacych K_U09,
prezentacji, opracowan dokumentacji stworzonej na potrzeby projektu

04_U samodzielnie analizuje problemy wptywajgce na produkcje i jakosé zywnosci, zdrowie K_U05
zwierzat i ludzi, stan Srodowiska naturalnego i zasob6w naturalnych

05_K ma swiadomos$¢ znaczenia odpowiedzialnosci (spotecznej, zawodowej i etycznej) za K_KO03, K_KO06

produkcje bezpiecznej zywnosci wysokiej jakosci, dobrostan zwierzat oraz ksztalttowanie
oraz wplywu dziatan cztowieka na stan srodowiska naturalnego

06_K potrafi wspétdziata¢ i pracowac¢ w grupie, przyjmujgc w niej ré6zne role K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Etyka w ta Acuchu zywno $ciowym ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ethics in food chain

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 Jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest wskazanie studentom potrzeb uwzgledniania zasad etycznych w fancuchu
zywnosciowym. Przedmiot jest przydatny w obszarze organizacji i zarzadzania w przedsigbiorstwie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiady :  Specyfika etyki i kategorie etyki. Etyka w zarzgdzaniu przedsiebiorstwem. Spofeczna
odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstw (CSR), jako etyczny wymiar strategii zarzadzania w obszarach
ekonomicznym, spotecznym i $rodowiskowym. Narzedzia wspierajgce wdrazanie zasad etycznych w
firmie. Wolontariat pracowniczy w przedsiebiorstwach branzy spozywczej. Etyka negocjacji - dylematy
etyczne. Etyczne negocjacje oraz kategorie taktyk negocjacyjnych z pogranicza zachowan etycznych.
Istota i rola Kodekséw Dobrych Praktyk/Kodeksow Etyki. Dziatania marketingowe na rynku zywnosci a
przestrzeganie zasad etyki. Nieuczciwa konkurencja w fanicuchu zywnosciowym.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa

Efekty ksztalcenia:

01 _W — zna podstawowe pojecia z zakresu etyki w
tancuchu zywnosciowym

02_W — wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce
wdrazanie zasad etycznych w firmie

03_W — wymienia i charakteryzuje przyczyny oraz
skutki zachowan etycznych i uznanych za
nieetyczne

04_U - umie wskaza¢ przyktady zaangazowania
etycznego przedsigbiorstw realizowanych w ramach
dziatan z zakresu spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu

05_U — umie przedstawi¢ przyklady zachowan
nieetycznych w negocjacjach

06_K — rozumie potrzebe zapoznawania sie z
literaturg przedmiotu w celu poszerzania i
pogiebiania wiedzy z zakresu przestrzegania
zasad etyki w fancuchu zywnosciowym

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U — zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
W, 06_K

, — przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadow

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 80%
Ocena pracy pisemnej wykonanej w ramach pracy wkasn  ej studenta — 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa wyposazona w sprzet multimedialny.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Rybak M. (2004): Etyka menedzera: spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstwa, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.
2. Prahalad C. K. (2007): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstw, Wyd. Helion, Gliwice.
3. Zemigata M. (2007): Spoteczna odpowiedzialnos¢ przedsiebiorstwa: budowanie zdrowej, efektywnej organizacji, Oficyna Wolters

Kluwer,
4. Polska sp. z 0.0., Krakdw.

5. Adamczyk J. (2009): Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstw: teoria i praktyka, PWE, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 26 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna podstawowe pojecia z zakresu etyki w fancuchu zywnosciowym K_W07, K_ W08
02 W wymienia i opisuje narzedzia wspierajgce wdrazanie zasad etycznych w | K_W07, K_W08
- firmie
03 W wymienia i charakteryzuje przyczyny oraz skutki zachowan etycznych i | K_ W07, K_ W08
- uznanych za nieetyczne
umie wskaza¢ przykltady zaangazowania etycznego przedsiebiorstw | K_U08
04 U realizowanych w ramach dziatan z zakresu spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu
05 U umie przedstawi¢ przyktady zachowan nieetycznych w negocjacjach K_U08
rozumie potrzebe zapoznawania sie z literaturg przedmiotu w celu | K_KO05, K_K04

06_K poszerzania i pogtebiania wiedzy z zakresu przestrzegania zasad etyki w
tancuchu zywnosciowym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Trendy w technologii  zywno S$ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Future Trends in Food Technology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Renata Kazimierczak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopie A 1l rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze wspoétczesnymi trendami w technologii zywnosci z
zakresu piekarnictwa, produktéw owocowo-warzywnych, migsnych, nowoczesnych metod utrwalania
produktéw owocowo-warzywnych, zastosowania niskich temperatur w technologii zywnosci,
projektowania sktadu produktéw piekarskich o niskim indeksie glikemicznym, ksztattowania jakosci
produktéw alternatywnych oraz mozliwosci wykorzystania nanotechnologii w produkc;ji i przetwarzaniu
Zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; 16 godzin
b) c¢wiczenia; 16 godzin

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wspétczesne trendy w przemysle piekarskim, owocowo-warzywnym i miesnym. Wspotczesne
trendy w przetworstwie zywnosci. Nowoczesne technologie utrwalania zywnosci (chtodzenie, mrozenie,
liofilizacja, wysokie cisnienie). Nanotechnologia w przemysle spozywczym - nanoemulsje jako systemy
nosnikowe dla sktadnikéw funkcjonalnych w zywnosci. Nowoczesne technologie separacji, rozdziatu i
techniki filtracyjne. Trendy w znakowaniu, badaniu, identyfikowalnosci i informowaniu o parametrach
jakosciowych zywnosci.

Cwiczenia: Trendy w przemysle piekarskim — projektowanie pieczywa o wysokiej zawartosci biatka i
obnizonym indeksie glikemicznym. Wplyw wybranych proceséw technologicznych (chtodzenie, mrozenie
z wykorzystaniem wybranych czynnikéw (np. ciekty azot, suchy 16d), suszenie sublimacyjne, wysokie
cisnienie) na wtasciwosci fizykochemiczne i jakosé produktéw owocowo — warzywnych. Technologiczne
aspekty opakowan stosowanych w produkcji zywnosci. Wptyw réznych nanoczgsteczek na trwato$¢
mikrobiologiczng surowcéw spozywczych. Charakterystyka jakosci zywnosci i sposobu informowania o
wykorzystanych technologiach w produkgciji.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma poszerzong wiedze w zakresie
stosowania nowych metod przetwdrczych zywnosci,
w tym zywnosci alternatywnej

04_K - ma pogtebiong s$swiadomos¢ statego,
samodzielnego uaktualniania wiedzy i

02 W — zna zasady i metody projektowania | umiejetnosci zwigzane ze zmieniajgcymi sie
Zywnosci, w szczegoblnosci Zywnosci o | trendami w technologii zywnosci,
wihasciwosciach prozdrowotnych 05_K - docenia znaczenie poznawania

03_U - potrafi formutowa¢ zatozenia do tworzenia
nowych produktéw zgodnych z wspdétczesnymi
trendami w technologii zywnosci

wspotczesnych trendéw w technologii zywnosci
dla indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U - na podstawie pisemnych kolokwiéw czgstkowych i praktycznego wykonania
poleconego zadania (sprawozdania, prezentacje multimedialne, projekt - analiza)
01 W, 02_W, 04_K, 05_K - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego (egzamin)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Srednia ocen ze sprawozda n z realizowanych €wicze f laboratoryjnych —10 %
Srednia ocen z kolokwiéw — 40 %
QOcena z egzaminu — 50 %

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa,; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Chiodnictwo. SIGMA-NOT

2. Complete hand book on frozen food processing and freeze drying technology (e-book).
3. Cooper J., Niggli U., Leifert C. 2007: Handbook of organic food safety and quality. CRC Press.
4. Jurewicz M. 2014: Nanotechnologia Regulacje prawne. Legislacja Unii Europejskiej. Difin, Warszawa.




5. Kelsall R.W, Hamley L.W., Geoghegan M. 2008: Nanotechnologie. PWN, Warszawa.Swiderski F. (red.)2006: Zywno$é wygodna i
zywnosé funkcjonalna. WNT, Warszawa.

6. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2006): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw.
Wyd. PZWL, Warszawa.

7. ‘tuczka-Bakuta W. 2007: Rynek zywnosci ekologicznej. PWE, Warszawa.

8. Oetjen G.W., Haseley P. 2003: Freez-Drying. Wiley-Vch, Weinheim.

9. Przemyst Piekarski i Cukierniczy. SIGMA-NOT

10. Przemyst Spozywczy. SIGMA-NOT

11. Rey L., May J.C. 2010: Freeze Drying/Lyophilization of Pharmaceutical and Biological Products. Informa Healthcare, London.

12. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. 2006: Nanotechnologia - technologia XXI wieku. [W:] Innowacyjno$é w ksztaltowaniu jakosci
wyrobow i ustug. Zuchowski J. (red.). Politechnika Radomska Wydawnictwo, Radom, str. 167-172.

13. Zin M. (red). 2008: Utrwalanie i przechowywanie zywnosci. Difin, Warszwa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 125 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 10

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 05

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma poszerzong wiedze w zakresie stosowania nowych metod K_Wo04,
przetworczych zywnosci, w tym zywnosci alternatywnej
02 W zna zasady i metody projektowania zywnosci, w szczegoélnosci zywnosci K_W04, K_ W05
o wlasciwosciach prozdrowotnych
03 U potrafi formutowac zatozenia do tworzenia nowych produktdéw zgodnych z | K_U04, K_U05
wspoétczesnymi trendami w technologii zywnosci
04_K ma pogtebiong swiadomosc¢ statego, samodzielnego uaktualniania wiedzy | K_KO05

i doskonalenia kompetencji zwigzanych ze zmieniajgcymi sie trendami w
technologii zywnosci,




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Metodologia badan ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Research methodology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Barbara Pietruszka, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Podstaw Zywienia oraz Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia oraz Katedra Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu metodologii prowadzania badan z udziatem ludzi zgodnie z dobrg
praktyka naukowa oraz zasadami etyki z wykorzystaniem najnowoczes$niejszych metod badawczych,
ksztattowanie umiejetnosci planowania badan

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 8;

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z uzyciem metod audiowizualnych
Cwiczenia: projektowanie wybranych elementéow badania epidemiologicznego, studium przypadku,
prezentacja projektéw, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Metodologia badan — zagadnienia ogdélne, rola poznania naukowego, skale pomiarowe w
obserwacji naukowej. Systematyczny przeglad piSmiennictwa w przygotowaniu badania naukowego.
Planowanie, organizacja i realizacja badan z zakresu epidemiologii zywieniowej. Zrodta btedow w
badaniach naukowych. Dobor oséb do badan. Czynniki zakiécajgce/modyfikujace odpowiedz organizmu.
Aspekty etyczne badan u ludzi. Przygotowanie i opracowanie niezbednych dokumentéw badania.

Istota metod eksperymentalnych (fizyko-chemicznych, mikrobiologicznych, sensorycznych) w badaniach
naukowych zywnosci - etapy, organizacja, hipotezy.

Opracowanie wynikéw eksperymentalnych i przygotowanie pracy naukowej na temat badania zywnosci
(publikacja, prezentacja naukowa).

Cwiczenia: Projektowanie wybranych elementéw badania populacyjnego z zakresu epidemiologii
zywieniowej — formutowanie celéw i hipotez badawczych. Dobdr proby do badan. Zaproponowanie
schematu zaprojektowanego badania. Wybor metod i pomiarow do oceny skutkow interwencji
zywieniowe;j.

Studium przypadku — zaproponowanie eksperymentalnych badan naukowych zwigzanych np. z
opracowywaniem nowego produktu zywnosciowego. Propozycja opracowania wynikéw i planu publikacji
lub prezentacji konferencyjnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Wiedza o znaczeniu sktadnikdw odzywczych dla zdrowia cztowieka, znajomos$¢ skutkéw ich niedoboréw
i nadmiaréw jako czynnikow etiologicznych choréb niezakaznych. Wiedza na temat metod chemicznych,
fizycznych, mikrobiologicznych i sensorycznych w badaniu zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 W — zna rézne rodzaje badan zwigzanych z
analiza zaleznosci miedzy sposobem zywienia a
skutkami zdrowotnymi 04_K - potrafi wspétdziatac i pracowa¢ w zespole
02_W — ma poszerzong wiedze na temat technik | 05_K — ma $wiadomos$¢ ciggtego doksztatcania
analizy zywnosci przy projektowaniu nowych | sie i pogtebiania wiedzy

produktéw

03_U — potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i wykonac¢
badania zywnosci

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - zaliczenie czesci wykladowej na podstawie pisemnego kolokwium
04_K — praca w grupach, przygotowanie projektu, rozwigzywanie problemow i zadan
02_W, 03_U, 04_K, 05_K — przygotowanie projektu - studium przypadku, praca w grupach

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Wydruk prezentacji dwéch projektow (zaprojektowanego badania epidemiologicznego i studium
przypadku) opracowanych na podstawie wiedzy zdobytej na wyktadach.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie czesci wyktadowej — 35%, opracowanie i prezentacja zaplanowanego badania
epidemiologicznego - 35% oraz studium przypadku — 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna/seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jedrychowski W. (1999): Epidemiologia. Wprowadzenie i metody badan. Wyd. Lekarskie PWN, Warszawa.

2. Beaglehole R., Bonita R., Kjellstrom T. (2002): Podstawy epidemiologii. Szkota Zdrowia Publicznego, £6dz.

3. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. 3. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
4. Willett W. (1998): Nutritional epidemiology. Oxford University Press, N.Y., Oxford.




5. Pietruszka B., Roszkowska H., Roszkowski W. (2001): Zastosowanie epidemiologii w badaniach zywieniowych. Przewodnik do éwiczen.
Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Konieczka P. i Namie$nik J. (red) (2013): Ocena i kontrola jako$ci wynikéw pomiaréw analitycznych. WNT, Warszawa

7. Czapski J. (red) (1995) Food Product Development — opracowywanie nowych produktéw zywnosciowych. Wyd. AR, Poznan

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS
akademickich: ’

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1.0 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna rézne rodzaje b_adan ZW|qzar_1ych z analizg zaleznosci miedzy sposobem K W02, K W07, K W08
— zywienia a skutkami zdrowotnymi — — —
02_W ma poszerzong wiedze na temat technik analizy zywnosci przy projektowaniu | K_WO05, K_W06
nowych produktéw
03_U potrafi samodzielnie zaplanowac¢ i wykona¢ badania zywnosci K_U07
04_K potrafi wspotdziata¢ i pracowac w zespole K_K02
05 K ma $wiadomos¢ ciggtego doksztatcania sie i pogtebiania wiedzy K KOS




