Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 5

Zywienie w wieku rozwojowym

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) stacjonarne

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 30;

b)  éwiczenia; liczba godzin 30;

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, otytosc¢) 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 masag 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, nadcisnieniu tetniczym, cukrzycy
oraz otytosci u dzieci i mtodziezy. Modyfikacje sposobu zywienia u dzieci z celiakig.

Cwiczenia: Planowanie zywienia kobiet w cigzy i laktacji. Ocena stanu odzywienia oraz rozwoju
niemowlat i malych dzieci — wykorzystanie siatek centylowych. Praktyczne aspekty bilansowania
dziennej racji pokarmowej dla niemowlgt oraz dzieci i miodziezy. Specyfika zywienia miodziezy, ze
szczegblnym uwzglednieniem zaburzen odzywiania. 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 zespotlem metabolicznym, z
nadwrazliwoscig pokarmowg (alergie pokarmowe, celiakia) oraz nietolerancjg pokarmowg. Specyfika
dietoterapii cukrzycy typu 1 u niemowlat, dzieci i miodziezy. Zywienie dzieci i mlodziezy 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 skladnikéw 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
wzrostu i rozwoju w kontekscie ich wptywu na
zdrowie

02_W - dysponuje aktualng wiedzg na temat
wplywu sktadnikéw odzywczych, substancji
bioaktywnych oraz uzywek na rozwo6j psychofizyczny
i funkcje poznawcze

03_U — potrafi zaplanowac¢ i oceni¢ zywienie dla
poszczeg6lnych grup populacyjnych
charakterystycznych dla wieku rozwojowego

04_U - potrafi ustali¢ i kontrolowac¢
postepowanie dietetyczne (zywieniowe)
specyficzne dla wieku rozwojowego oraz choréb
Z nim zwigzanych

05_K - potrafi pracowac indywidualnie i
wspotpracowac w zespole w celu osiggniecia
zamierzonego celu

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 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 25 ECTS
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 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: 2015/2016

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) stacjonarne

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) wykfady; liczba godzin 20;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 20;

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 os6b starszych.
Zalecenia dla oso6b starszych w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci. Zywno$é dla oséb starszych.
Zywienie oséb starszych w ramach nieformalnych i formalnych systeméw opieki. Wzorce Zzywienia oséb
starszych na podstawie krajowych i europejskich programéw badawczych. Gtéwne btedy w zywieniu
0s6b starszych i ich przyczyny. Zywienie wéréd czynnikéw wpltywajgce na jako$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 sktadnikdw 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
naprawcze

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

05_K - potrafi pracowac indywidualnie i
zespotowo

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

W, 03_U — pisemne zaliczenie materiatu wyktadowego,

01_W, 02_)
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 lub 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, sala ¢wiczeniowa




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 (10 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 2 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdéw 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 oséb starszych
05_K Potrafi pracowa¢ indywidualnie i zespotowo K_K02




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Socjologia zywienia ECTS |4

Ttumaczenie 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) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu znaczenia czynnikéw 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) wyklady; liczba godzin .30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

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 0 Zzywno$ci.
Preferencje zywieniowe, ich geneza i wplyw na zachowania zywieniowe. Gtod utajony i pozorny.
Niedozywienie dzieci jako przyczyna probleméw spotecznych. Spoteczne aspekty otytosci, anoreksji i
bulimii. Zywnos¢ 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 pozyskac¢ informacje z roznych zrodet
w celu wyjasnienia zjawisk spotecznych ze sfery
Zywnosci i zywienia

03_U - umie przygotowa¢ i przedstawi¢
wystgpienie ustne nt. spoteczno-kulturowych
uwarunkowan sposobu zywienia
04 K — umie wspbtpracowaé
przyjmowac w niej r6zne role

w  grupie,

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U — praca pisemna przygotowana w ramach pracy wiasnej studenta
03_U; 04_K — prezentacja multimedialna przygotowana w ramach pracy zespotowej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

W ocenie ko ncowej uwzgl edniany jest egzamin pisemny, praca pisemna oraz prezentacj a, ktore
oceniane s @ w skali 2-5. Warunkiem koniecznym do zaliczenia ka zdej z nich jest ocena co
najmniej 3. Udziat poszczeg6lnych ocen w ocenie ko  Acowej jest nast epujacy: egzamin pisemny -
40%; praca pisemna - 30%; prezentacja multimedialna  — 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NP

Jezewska-Zychowicz M. (2007): Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Fieldhouse P. (1995): Food and Nutrition. Customs and Culture. Chapman& Hall, London.

Tobiasz-Adamczyk B. (red.) (2013): Od socjologii medycyny do socjologii zywienia. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw
Jarecka U., Wieczorkiewicz A. (red.) (2014): Terytoria smaku: studia z antropologii socjologii jedzenia. WIFiS PAN, Warszawa

UWAGI

3
4.
1. 5. Jezewska-Zychowicz M. (red.) (2009): Nieznana zywnos$¢ a postawy i zachowania konsumentéw. SCRIPT, Warszawa.
W.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 105 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W 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
spolecznych 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: 2015/2016

Grupa przedmiotéw : Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Nowoczesne metody analizy zywnosci ECTS 4

Tlumaczenie nazw y najez. angielski:

Novel methods of food analysis

Kierunek studiow :

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prow adzacy zajecia:

Pracow nicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zyw nosci, Katedry Zyw nosci
Funkcjonalnej, Ekologicznej i Tow aroznaw stw a, Katedry Techniki i Projektow ania Zyw nosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zakiad Analiz Instrumentalnych,
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Katedra Techniki i
Projektowania Zyw nosci

Wydzial, dla ktdrego przedmiot jest
realizow any:

Wydziat Nauk o Zyw ie niu Cztowiekai Kons umpdji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obow igzkowy b) stopien Il rokl c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr1

jezyk w yktadowy: polski

Zalozeniai cele przedmiotu:

Dostarczenie w iedzy i ksztaltow anie umiejetnosci o zastosow aniu now oczesnych metod
instrumentalnych: spektrof otometrii, chromatografii, technik optycznych do kontroli jako$ci i badania
skiadu surow cow i produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) C¢wiczenia; liczba godzin 40;

Metody dydaktyczne:

Cw iczenia laboratoryjne.

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Chromatograficzna analiza lipidéw zywno$ci pochodzenia roslinnego i zw ierzecego:
przygotow anie estrow metylow ych kw aséw tluszczow ych (FAME), analiza chromatograficzna FAME
metodg chromatografii gazow ej. Rozdziat triacylogliceroli metodg chromatografii gazow ej analiza
jakosciow aiilosciow a. Zastosow anie spektrofotometrii UV-Vis do analizy produktéw utlenienia lipidow
(sprzezone dieny i trieny) oraz badania wiasciw o$ci przeciw utleniajgcych zyw nosci. Wykorzystanie
w ysokospraw nej chromatografii cieczow ej (HPLC) do analizy zywnosci: ekstrakcja, analiza jakosciow a i
ilo$ciow a karotenoidow, barw nikéw antocyjanowych i kw aséw organicznych w w ybranych ow ocach i
w arzywach. Wykorzystanie techniki rozdziatu elektroforetycznego w identyfikacji i kw antyfikaciji biatek w
zyw nosci. Zastosow anie techniki réznicow ej kalorymetrii skaningow ej do w ykryw ania zafatszow an
zywnosci. Zastosow anie systemow optycznych z uklademautomatycznejw izualizacijii analizy obrazu do
oceny w ielkosci oraz ksztattu czgstek surow cow spozyw czych.

Wymagania formalne
(przedmioty w prow adzajace):

Zalozenia w stepne:

Niezbedna jest w iedza dotyczagca: budow y i oddziatyw an czasteczek, polarnosci zw igzkéw , przemian
fazow ych, reakcji chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji, w fagciw o$ci rozpuszczalnikdw iich
nomenklatury, grup funkcyjnychiw tagciw osci zwigzkdéw organicznych. Niezbedna jest w iedza z zakresu
mechaniki klasycznej i elektrodynamiki i optyki na poziomie podstaw ow ym. Niezbedna jest row niez
podstaw ow a w iedza dotyczgca procesow cieplnych.

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma wiedze dotyczacg wykorzystania| 04_ U — ma umiejetnos¢ analizy skladu
technik separacyjnych i optycznych w badaniach | produktéw spozywczych za pomoca réznicow ej
sktadu i jakosci zyw nosci, kalorymetrii skaningow ej (DSC) oraz

02_U - ma umiejetnos¢  przygotow ania
przykfadowych préb zywnosciow ych (ow oce, oleje,

w ykorzystania komputerow ej analizy obrazu do
badan zyw nosci,

tluszcze zwierzece, napary herbat) do analiz
spektrofotometrycznych i chromatograficznych,
03_U — ma umiejetno$¢ przeprow adzania analiz

05_K — ma kompetencije dotyczgce zespotow €]
pracy w laboratoriach zajmujgcych sie badaniami
jakosci zywnosci, bezpieczenstwemzdrow otnym

chromatograficznych i spektrofotometrycznych
(interpretacja chromatograméw ),

Zyw nosci i zyw ienia cztow ieka.

Sposéb w eryfikacji efektow ksztatceni:

01 W, 02_U, 03 U, 04_U, 05_K, — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz spraw ozdania z badan
laboratoryjnych prow adzonych w ramach ¢w iczen.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Imienne kolokw ia i spraw ozdania studentéw . Zbiorcze protokoly wynikdow ktére student uzyskat w
ramach kolokw iéw i spraw ozdan z éw iczen.

Elementy i w agimajgce w ptyw na
oceng koncow g:

Kolokwia z wiedzy teoretycznej (60%) oraz spraw ozdania (40%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sale laboratoryjne w Zakladzie Analiz instrumentalnych iKatedrze Zyw nosci Funkcjonalnej, Ekologicznej
i Tow aroznaw stw a oraz Samodzielnym Zaktadzie Technikiw Zyw ieniu

Literatura podstaw owa i uzupetniajgca:

1. Witkiewicz Z. (2005). Podstaw y chromatografii, Wyd. Naukow o-Techniczne W-wa.

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

3.  Rutkow skaJ., Tambor K., Sadow ska A., (2009). Chromatografia gazowa — podstawy teoretyczne, W: Analiza instrumentalnaw
badaniach przeszczepdw tkankowych sterylizowanych radiacyjnie Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa,7-23.




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

Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 52-59.

5. Rutkow ska J., Sinkiew icz I., Sadow ska A. (2009). Zastosow anie techniki chromatografii cieczowejw uktadzie faz odwréconych do
analizy zw igzkéw biologicznych. W: Analiza instrumentalnaw badaniach przeszczepdw tkankow ych sterylizow anych radiacyjnie Red.

UWAGI

Wskazniki ilosciow e charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 102h
osiggniecia zaktadanych efektow ks ztatcenia - na tej podstawie nalezywypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg studentuzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udzatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg studentuzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symboal Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W wiedza dotyczgca wykorzystania technik separacyjnych i optycznych w | K_WO06
badaniach skfadu i jakosci zywnosci,
02_U umiejetnos$¢ przygotowania przyktadowych préob zywnosciowych (owoce, | K_U05
oleje, thuszcze zwierzece, napary herbat) do analiz
spektrofotometrycznych i chromatograficznych,
03_U umiejetnos¢ przeprowadzania analiz  chromatograficznych i | K_UO5
spektrofotometrycznych (interpretacja chromatogramow),
04_U umiejetnos¢ analizy sktadu produktow spozywczych za pomocg | K_UO05
roznicowej kalorymetrii  skaningowej (DSC) oraz wykorzystania
komputerowej analizy obrazu do badan zywnosci,
05_K kompetencje dotyczgce zespotowej pracyw laboratoriach zajmujgcych sie | K_K02
badaniami jakosci zywnosci, bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia cztowieka




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywnosé wygodna ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Convenience food

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Swigder

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

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

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu nowych technologii stosowanych w produkcji zywnosci
wygodnej i ich wplywu na warto$¢ odzywczg gotowych wyrobow, pogtebienie wiedzy z zakresu
witasciwosci funkcjonalnych réznych dodatkéw do zywnosci; dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z
zakresu znajomosci zasad doboru sktadnikow (surowcéw, potproduktéw, dodatkéw technologicznych) i
ksztaltowania wartosci odzywczej zywnosci, dostarczenie podstawowej wiedzy o projektowaniu
produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 15;
b)  ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30;

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 jako$Sciowe;j.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat i charakterystyka réznych dodatkéow do zywnos$ci. Charakterystyka witasciwosci i
mozliwosci stosowania w produkcji zywnosci wybranych grup substancji dodatkowych (substancje
intensywnie stodzace, konserwujgce, barwniki, smakowo-zapachowe, zageszczajace i zelujace,
emulgujace i pianotwdrcze). Nowe technologie w przemystowe] produkcji zywnosci, w tym wygodnej i
zywnosci minimalnie przetworzonej. Technologie produktéw mikrokapsutkowanych, mrozonych,
apertyzowanych, sous vide, cook chill i inne. Pakowanie zywnosci prézniowe i w modyfikowanej
atmosferze. Technologia produkcji koncentratéw spozywczych obiadowych, zbozowych, ciast i deseréw.
Wykorzystanie w produkcji zywnosci koncentratéw i izolatow biatek i zamiennikéw biatkowych.
Technologia syropéw cukrowych, w tym skrobiowych. Technologia wyrob6éw cukierniczych, w tym
czekolady.

Cwiczenia: wilasciwosci zageszczajgce i zelujgce hydrokoloidéw, wilasciwosci emulgujgce i
pianotworcze hydrokoloidéw i emulgatoréw; wykorzystanie substancji smakowo-zapachowych, syropow
cukrowych, substancji stodzgcych; preparatow biatkowych jako skfadnikéw zywnosci, wykorzystanie
susz6éw owocowych, warzywnych i ziemniaczanych; technologia koncentratéw zbozowych, obiadowych,
deserdw i ciast. Podstawy projektowania produktéw zywnosciowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03 _U - wykazuje umiejetnos¢ doboru wiasciwych
substancji dodatkowych jako sktadnikéw zywnosci
przetworzonej

04_U - wykazuje umiejetno$¢ 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 sposobéw utrwalania
zywnosci otrzymywanej przemystowo

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U — na podstawie pisemnych kolokwiéw czgstkowych 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 dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach kolokwiéw i 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): Zywno$é wygodna i zywnosé funkcjonalna. WNT, Warszawa
2. Wybrane artykuly z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Postepy Techniki Przetwdérstwa Spozywczego

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 120 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma poszerzong wiedze o dodatkach do zywnosci, efektach i zasadach ich | K_W04
stosowania
02_W ma poszerzong wiedze w zakresie metod wytwarzania i sposobow K_wWo04
utrwalania zywnosci otrzymywanej przemystowo
03 U wykazuje umiejetno$¢ doboru wtasciwych substancji dodatkowych jako K_U04
skiadnikéw zywnosci przetworzonej
04 U wykazuje umiejetnosé zaproponowania sktadu i technologii otrzymywania | K_U03, K_U04
wybranych grup zywnosci otrzymywanej przemystowo
05 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z K_KO05
zakresu zywnosci wygodnej




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotéw : Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci ECTS 3

Tlumaczenie nazw y najez. angielski:

Food safety management

Kierunek studiéw :

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Blzbieta Rosiak

Prow adzacy zajecia:

Pracow nicy idoktoranci Katedry Technologii Gastronomiczneji Higieny Zyw osci

Jednostka realizujgca:

KatedraTechnologii Gastronomiczneji Higieny Zywosci, Zaktad Higieny i Zarzadzania Jak oscig
Zyw nosci

Wydzial, dla ktérego przedmiot jest
realizow any:

Wydziat Nauk o Zyw ie niu Cztowiekai Kons umpdji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obow igzkowy b) stopien Il rokl c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezykw ykladowy: polski

Zalozeniai cele przedmiotu:

Dostarczenie w iedzy zwigzanej z pojeciem jakosci, systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci, systememtraceability, metodami i narzedziami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci. Nabycie umiejetno$cipracy z normami. Zdobycie umiejetno$ciopracow ania dokumentaciji

w edtug standardu PN EN ISO 22 000 w zakresie zarzadzania oraz realizacji w yrobu bezpiecznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczbagodzin 15;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 20;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna,
Cw iczenia: projekt, praca z literaturg, normami i aktami praw nymi, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Wykiad: Szczegdlowe omoéw ienie systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci w fancuchu
zywnosciowymw g standardu PN EN ISO 22000. Praw ne regulacje dotyczgce systemu identyfikow alnos$¢
w fancuchu zyw nosciow ym. Oméw ienie narzedzi oraz dokumentéw w ykorzystyw anych do przeptyw u
informaciji niezbednych do funkcjonow ania systemu traceability w fancuchu zyw no$ciow ym. Omoéw ienie
metod w alidacji, w eryfikacji i doskonalenia systeméw zarzgdzania bezpieczenstw em zyw nosci.
Cwiczenia: praktyczne umiejetnosci zwigzane z opracowaniem dokumentacji zarzadzania
bezpieczenstwem zyw nos$ci.— studium przypadku. Charakterystyka programéw w stepnych (PRP) w ISO
22000 — opracow anie dokumentaciji.

Charakterystyka etapéw w stepnych umozliw iajgcych analize zagrozen — opracow anie dokumentaciji.
Przygotow anie analizy zagrozenwg PNEN ISO 22000 — ocena zagrozen, w ybor i kategoryzacja srodkéw
nadzoru, ustanow ienie o-PRP, planu HACCP wg p. 7.6 normy ISO 22000. Nadzér nad stw ierdzonymi
niezgodnosciami. Opracow anie sposobu identyfikow alnosci na wybranym przykiadzie fancucha
Zyw nosciow ego.

Wymagania formalne (przedmioty
w prow adzajgce):

Ogdlna technologia zyw nosci, Pakow anie i przechowalnictw o zyw nosci, Mikrobiologia ogdlna | zyw nosci,
Projektow anie zakladéw gastronomicznych, Tow aroznaw stw o zywnosci przetworzonej, Higieny zyw nosci,
Technologia gastronomiczna, Systemy zapew niania bezpieczenstw a zdrow otnego zyw nosci

Zatozeniaw stepne:

Niezbedna jest gruntowna znajomo$¢ podstawowych systeméw zapew niania bezpieczenstw a
zdrow otnego zyw no$ci GMP/GHP/HACCP.

Efekty ksztatcenia:

01_W - wiedza dotyczgca znajomosci systemow,
narzedzi, metod zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstw em zyw nosci

02_U - umiejetnos¢ wyszukania wiedzy z réznych
zrodet w celu opracow ania zaktadow ej dokumentaciji
zgodnej z ISO 22000 w zakresie realizacji wyrobu
bezpiecznego

03_U — umiejetnosé wystapien ustnych stuzgcych
prezentacji, opracow an dokumentacji stw orzonej na
potrzeby projektu

04_U - umiejetnosc¢ pow igzania dziatan
podejmow anych w celu wdrozenia réznych systemow

05K - ma $wiadomo$¢  znaczenia
odpow iedzialnosci za produkcje bezpiecznej
zyw nosci w ysokiej jakosci, dobrostan zw ierzat
oraz ksztattow anie oraz w ptyw udziatan czfowieka
na stan srodow iska naturalnego

06_K - $wiadomos$¢ potrzeby pracy w grupie

Sposéb w eryfikaciji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 04_U, 05 _K,06_K - opracow anie zbiorowe o charakterze dokumentacji systemow ej —
zadanie projektow e;

03_U, 06_K - przygotow anie i prezentacja multimedialna;

01_W - egzamin pisemny z czesci w ykladow ej

Forma dokumentac;ji osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Zbiorow e opracowanie dokumentacji systemu zarzgdzania bezpieczenstwemw tancuchu zywnosciowym —
realizacja w yrobu bezpiecznego

Hementy i w agimajace w plyw na ocene
koncow g:

Ocenaz egzaminu - 50 %, ocena za zadanie projektow e —40%, ocena za prezentacje — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala w yktadow a, sala seminaryjna

Literatura podstaw owa i uzupetniajgca:

1. PN-EN ISO 22 000:2006, Systemy zarzgdzania bezpieczenstwemzywnos$ci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezacejdo tancuch

Zzywnosciow ego.

2. PN-EN ISO 22005:2007 - Identyfikow alno$¢ w tancuchu paszizywnosci. Ogéine zasady i podstaw ow e wymagania przy projektow aniu i

w drazaniu systemu.

3. PKN-ISO/TS 22003:2007 - System zarzgdzania bezpieczenstwemzyw nosci — Wymagania dla jednostek prow adzgcych audity i certyfikacje
systemow zarzgdzania bezpieczenstwemzywnosci.
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Kaczmarek T. T. (2005) Ryzykoizarzgdzanie ryzykiem. Ujecie dyscyplinarne. Difin, Warszawa.
Kofozyn-Krajewska D.(red) (2007): Higiena produkcji zyw nosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Luning P. A., Marcelis W. J., Jongen W. M. F. (2005): Zarzadzanie jakos$cig zywnasci, ujecie technologiczno - menadzerskie. Wydaw nictwa

Naukow o-Techniczne, Warszawa.
7. Hamrol A., Mantura W. (2004): Zarzadzanie jakoscig. Teoria i praktyka. PWN, Warszawa.
8. Myszew skiJ. M. (2009): Po prostu jako$¢. Podrecznik zarzgdzania jako$cia. Wydaw nictwa Akademickie i Profesjonalne Sp. z 0. o.

UWAGI:

Wskazniki ilosciow e charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkow a sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych 85 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstaw ie nalezy wypemic¢ pole ECTS:

kacznaliczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach w ymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1 ECTS
akademickich:

ktacznaliczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 15ECTS
laboratoryjne, projektow e, itp.: '

Tabela zgodnoscikierunkow ych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w w ierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w w iedza dotyczgca znajomosci systemow, narzedzi, metod zarzgdzania jakosciai K_W04, K_WO09
bezpieczenstwemzyw nosci, stosowania standardéw i normtechnicznych zwigzanych ze
studiow anymkierunkiem
02_U posiada umiejetnos¢ w yszukiw ania, zrozumienia, analizy itw 6rczego w ykorzy stywania K_U08
potrzebnych informacji pochodzgcych z réznych zrédetiw réznych formach
03_U posiada umiejetnos¢ przygotow ania wystgpien ustnych w jezyku polskim stuzgcych K_U09,
prezentacji, opracow an dokumentacji stw orzonejna potrzeby projektu
04_U samodzielnie analizuje problemy w ptyw ajgce na produkcje ijakos¢ zyw nosci, zdrow ie K_UO05
zw ierzatiludzi, stan $rodow iska naturalnego i zasobéw naturalnych
05_K ma $w iadomos ¢ znaczenia odpow iedzialnosci (spotecznej, zaw odoweji etycznej) za K_K03, K_K06
produkcje bezpiecznejzyw nosci w ysokiej jakosci, dobrostan zwierzat oraz ksztattow anie
oraz w plyw u dziatan cztowieka na stan sSrodowiska naturalnego
06_K potrafiw spotdziatac i pracowac w grupie, przyjmujgc w niejrozne role K_KO02




Rok akademicki: 2015/2016

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) stacjonarne

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 15;

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 zarzadzaniu przedsigbiorstwem. Spoteczna
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 ksztatcenia:

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

02_W — zna narzedzia wspierajace wdrazanie
zasad etycznych w firmie

03_W — zna 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¢ przykltady 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 odpowiedzialnos¢ przedsiebiorstwa, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.
2. Prahalad C. K. (2007): Spoteczna odpowiedzialnos¢ przedsigbiorstw, Wyd. Helion, Gliwice.
3. Zemigata M. (2007): Spoteczna odpowiedzialnos¢ przedsigbiorstwa: budowanie zdrowej, efektywnej organizacji, Oficyna Wolters Kluwer,

Polska sp. z 0.0., Krakéw.

4. Adamczyk J. (2009): Spoteczna odpowiedzialnos¢ przedsigbiorstw: teoria i praktyka, PWE, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 28 h

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

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

nauczycieli akademickich: ’

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych 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 Zna narzedzia wspierajgce wdrazanie zasad etycznych w firmie K_W07, K_ W08

zna i charakteryzuje przyczyny oraz skutki zachowan etycznych i | K W07, K W08

03_W .
- 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
06_K poszerzania i pogtebiania wiedzy z zakresu przestrzegania zasad etyki w
tancuchu zywnosciowym




Rok akademicki: 2015/2016

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |5

Trendy w technologii zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Future trends in food technology

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze wspotczesnymi trendami w technologii zywnosci z
zakresu projektowania i ksztattowania jakosci produktéw ekologicznych i konwencjonalnych, poprzez
nowoczesne metody utrwalania oraz pakowania wybranych produktéw zywnosciowych, nanotechnologie
oraz benchamarking w przemysle spozywczym, po nowoczesne standardy oceny jakosci zywnosci oraz
techniki analizy instrumentalnej stosowane przy weryfikacji jako$ci zywnosci i wykrywaniu jej
zafatszowan.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Benchmarking technologiczny, produktowy i opakowaniowy w okreslaniu innowacyjnego
potencjatu produkcji zywnosci w branzy miesnej, mlecznej, piekarskiej i owocowo-warzywne;.
Zastosowanie nowoczesnych technik analizy instrumentalnej on-line w produkcji wybranych grup
produktowych oraz analiza zafatszowan zywnosci. Wspdiczesne trendy w przemysle piekarskim
(wykorzystanie najnowszej generacji zwigzkéw enzymatycznych, biatkowych i ich rola oraz wody w
zmniejszaniu dynamiki procesu starzenia pieczywa, eliminacja substancji dodatkowych pochodzacych z
syntezy chemicznej, technologia odroczonego wypieku — z zapiekaniem i bez, termiczne technologie
wydtuzania przydatnosci do spozycia, udziat surowcéw i mak niechlebowych w podwyzszaniu wartosci
odzywczej i prozdrowotnej, wykluczanie skladnikéw ze wzgledu na nietolerancje pokarmowe).
Wspodtczesne trendy w przemysle owocowo-warzywnym. Nowoczesne instrumentalne standardy oceny
jakosci zywnosci. Trendy w schtadzaniu i zamrazaniu zywnosci. Innowacyjne systemy pakowania
wybranych grup zywnosciowych zapewniajgce zmniejszenie wyciekéw przechowalniczych, zmian
powierzchniowych, punktowych przebarwien oraz pozwalajgce na wydtuzenie terminu przydatnosci w
niezmienny stanie jakosciowym. Nanotechnologia w przemysle spozywczym, nanoemulsje jako systemy
nosnikowe dla sktadnikéw funkcjonalnych w zywnosci. Produkcja przypraw oraz wyrobéw miesnych o
kontrolowanym poziomie alergennosci. Nowoczesne trendy w przemysle mleczarskim.

Cwiczenia: Analiza benchmarkingowa potencjatu produkcyjnego, produktowego i opakowaniowego
wybranych technologii. Zastosowanie elektronicznego nosa w weryfikacji jakosci zywnosci,
powtarzalnosci skfadu i warunkéw technologicznych oraz detekcji zmian jakosciowych i zafatszowan.
Trendy w przemysle piekarskim - projektowanie pieczywa o wysokiej zawartosci biatka i obnizonym
indeksie glikemicznym. Chiller Assessment oraz MSA Grading jako nowoczesne standardy oceny
jakosci zywnosci. Chtodzenie i zamrazanie zywnos$ci przy zastosowaniu nowoczesnych technologii:
fluidyzacji, aktywnych i immersyjnych ze statg réznicg temperatur oraz z kontrolg numeryczng on-line
wymiany ciepfa i masy podczas procesu chtodzenia i mrozenia). Technologie chtodnicze przy produkgiji i
przechowywaniu ultra fresh food. Wptyw wybranych proceséw termicznych (suszenie sublimacyjne) na
wiasciwosci fizykochemiczne i jako$¢ produktéw owocowo — warzywnych. Powtoki jadalne jako jedno z
nowoczesnych rozwigzan technologicznych w przechowywaniu produktéw spozywczych. Wptyw réznych
nanoczasteczek na trwatos¢ mikrobiologiczng surowcéw spozywczych. Projektowanie nowych
produktéw miesnych (produkty o okreslonych cechach jakosciowych i prozdrowotnych, produkty o
kontrolowanej poziomie alergennosci). Projektowanie i produkcja funkcjonalnych wyrobédw mlecznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci, podstawowego sktadu
produktéw spozywczych i mozliwosci modyfikacji sktadu

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna pojecie i metody okreslania|04 U — potrafi stosowa¢ metody identyfikacji i
benchmarkingu i potencjatu innowacyjnego | wykrywania sktadéw zywnosci niezgodnych z
technologii, produktéw i opakowan oraz zasady | deklaracja producenta zawartych w specyfikacji
oceny i wdrazania nowoczesnych standardéw oceny | produktu,

jakosci zywnosci 05 K — ma pogtebiong $wiadomos¢ statego,
02_W — ma poszerzong wiedze w zakresie samodzielnego uaktualniania wiedzy i
projektowania zywnosci oraz nowoczesnych metod umiejetnosci zwigzane ze zmieniajgcymi sie
przetworczych trendami w technologii zywnosci,

03_U — potrafi sformutowaé zatozenia do tworzenia | 06_K - docenia znaczenie poznawania
nowych produktéw zgodnych z wspofczesnymi | wspotczesnych trendow w technologii zywnosci
trendami w technologii zywnosci dla indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa



https://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=15&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjk7eK6j7LPAhWKkywKHcSuAMA4ChAWCDcwBA&url=http%3A%2F%2Fkrk.zut.edu.pl%2Fpl%2F2015-2016%2Fwydzial-nauk-o-zywnosci-i-rybactwa%2Ftechnologia-zywnosci-i-zywienie-czlowieka-N1%2Fsylabus-75578-projektowanie-nowych-produktow-miesnych.html&usg=AFQjCNEjm6ZOPcEiFXduxzMBMS-j5mGHbg&sig2=iNYp1g-RKd9t9eELk9IHEQ
https://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=15&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjk7eK6j7LPAhWKkywKHcSuAMA4ChAWCDcwBA&url=http%3A%2F%2Fkrk.zut.edu.pl%2Fpl%2F2015-2016%2Fwydzial-nauk-o-zywnosci-i-rybactwa%2Ftechnologia-zywnosci-i-zywienie-czlowieka-N1%2Fsylabus-75578-projektowanie-nowych-produktow-miesnych.html&usg=AFQjCNEjm6ZOPcEiFXduxzMBMS-j5mGHbg&sig2=iNYp1g-RKd9t9eELk9IHEQ

01_W, 02_W, 03_U, 04_U - na podstawie praktycznego wykonania poleconego zadania
Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia: | 01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego
(egzamin)

Forma dokumentac;ji osiggnietych

efektow ksztalcenia: Protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach pracy na zajeciach, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na Srednia ocena ze sprawozdan z realizowanych éwiczen 40%
ocene koncowa: Ocena z egzaminu 60%
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Woybrane artykuty z czasopism naukowych: Recent Trends in Food Science & Technology Atrticles, Trends in Food Science &
Technology, Chlodnictwo, Przemyst Spozywczy, Przemyst Piekarski i Cukierniczy.
2. Gustavo V. Barbosa-Canovas, Maria S. Tapia, M. and Pilar Cano (red.) (2004): Novel Food Processing Technologies, New York,
CRC Press.
3. loannis Arvanitoyannis (red.) (2012): Modified Atmosphere and Active Packaging Technologies, New York, CRC Press.
4.  Wierzbicka A., Sochaczewski W. (2007): System gwarantowanego pochodzenia surowcéw rolnych i certyfikacji jakosci zywnosci.
Zarzadzanie Jakoscig Zywnosci. Wyd. ARR, Warszawa.
5. ReyL., May J.C. 2010: Freeze Drying/Lyophilization of Pharmaceutical and Biological Products. Informa Healthcare, London.
6. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. 2006: Nanotechnologia - technologia XXI wieku. [W:] Innowacyjno$¢ w ksztattowaniu jakosci
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

S p . : . . e ; 125 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
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_W zna pojecie i metody okreslania benchmarkingu i potencjatu innowacyjnego | K_WO04

technologii, produktéw i opakowan oraz zasady oceny i wdrazania nowoczesnych
standardéw oceny jakosci zywnosci

02_WwW ma poszerzong wiedze w zakresie projektowania zywnosci oraz nowoczesnych K WO05
metod przetwérczych B
03_U potrafi sformutowaé zatozenia do tworzenia nowych produktéw zgodnych z K U04
wspotczesnymi trendami w technologii Zzywnosci B
04_U potrafi stosowa¢ metody identyfikacji i wykrywania sktadéw zywnosci niezgodnych K U05
z deklaracja producenta zawartych w specyfikaciji produktu B
05_K ma pogtebiong $wiadomos¢ statego, samodzielnego uaktualniania wiedzy i K K05
umiejetnosci zwigzane ze zmieniajgcymi sie trendami w technologii zywnosci B
06_K docenia znaczenie poznawania wspotczesnych trendow w technologii zywnosci dla | K_K04

indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa




Rok akademicki: 2015/2016

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

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 15;

b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z uzyciem metod audiowizualnych
Cwiczenia: projektowanie wybranych elementéw 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 zaktécajgce/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 wynikow 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. Dobér proby do badan. Zaproponowanie
schematu zaprojektowanego badania. Wybér metod i pomiar6w do oceny skutkdéw interwencji
zywieniowej.

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

02_W — ma poszerzong wiedze na temat technik
analizy zywnosci przy projektowaniu nowych
produktéw

03_U - potrafi samodzielnie zaplanowaé i
wykona¢ badania zywnosci

04_K — potrafi wspétdziata¢ i pracowaé w zespole
05_K — ma s$wiadomos¢ ciggtego doksztatcania
sie i pogtebiania wiedzy

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W - zaliczenie czesci wyktadowej 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 dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Wydruk prezentacji dwoch projektéw (badanie epidemiologicznego i studium przypadku), opracowane
na podstawie wiedzy zdobytej na wyktadach.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna/seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

apwNhE

Wyd. SGGW, Warszawa.

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

Beaglehole R., Bonita R., Kjellstrom T. (2002): Podstawy epidemiologii. Szkota Zdrowia Publicznego, t.édz.

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

Pietruszka B., Roszkowska H.,

Roszkowski W. (2001): Zastosowanie epidemiologii w badaniach zywieniowych. Przewodnik do éwiczen.




6. Konieczka P. i Namiesnik J. (red) (2013): Ocena i kontrola jakosci wynikdw pomiaréw analitycznych. WNT, Warszawa
7. Czapski J. (red) (1995) Food Product Development — opracowywanie howych produktéw zywnosciowych. Wyd. AR, Poznan

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych 55 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.0 ECTS
akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektoéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna rozne rodzaje bgdan zwazar)ych 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 zaplanowa¢ i wykona¢ badania zywnosci K_Uo07
04 K potrafi wspétdziata¢ i pracowaé w zespole K_K02
05 K ma $wiadomos¢ ciggtego doksztatcania sie i pogtebiania wiedzy K KO5




