Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Badania marketingowe na rynku  Zywno $ci ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Marketing research of the food sector

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do specjalizacyjny b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat zrédel, metod i technik zbierania informacji o
sytuacji na rynku zywnosci, a zwlaszcza na temat zachowan konsumentéw na tym rynku. Na tej
podstawie studenci pozyskajg umiejetnosé projektowania badan z wykorzystaniem wtasciwych metod i
technik, uwzgledniajgcych specyfike problemu oraz wyposazeni bedg w umiejetno$¢ podejmowania
whasciwych decyzji w obszarze funkcjonalnym marketingu zywnosci (tj. produkt, cena, dystrybucja i
promocja).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 16;
b) Cwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady konwersatoryjne z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, studium przypadku oraz
dyskusji. Cwiczenia — dyskusja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku, indywidualne i zespotowe
projekty studenckie.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Istota, cel i rola badan marketingowych ze szczegdlnym uwzglednieniem specyfiki rynku
zywnosciowego. Zrédta informacji i ich znaczenie w procesie podejmowania decyzji w zakresie réznych
probleméw funkcjonowania rynku Zzywnosci. Klasyfikacja metod i technik badawczych i ich
dostosowanie do specyfiki probleméw badawczych. Badania pierwotne i wtérne — charakterystyka i
zalecane wykorzystanie. Podejscie jakosciowe i ilosciowe — ograniczenia i rekomendacje w
rozpoznawaniu probleméw funkcjonowania rynku zywnosci. Oferty ustug badawczych i konstrukcja
zamOwienia na rozwigzanie problemu z zakresu specyficznych obszaréw marketingu zywnos$ciowego.
Cwiczenia : Opracowanie doboru zrédet danych i préby badawczej do analizy wybranych probleméw
marketingowych. Kwestionariusz jako narzedzie pozyskiwania danych ilosciowych i jego konstrukcja.
Metody analityczne wykorzystywane do wnioskowania z badan i ich praktyczne wykorzystanie.
Opracowanie narzedzi badawczych do badan jakosciowych. Wykorzystanie technik projekcyjnych w
badaniach marketingowych. Opracowanie raportu z zaprojektowanych badah marketingowych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogdlna wiedza dotyczaca zachowan konsumentéw na rynku zywnos$ciowym oraz znajomos¢ istoty,
klasyfikacji, mozliwos$ci zastosowania i projektowania podstawowych elementéw marketingowych.

Efekty ksztalcenia:

04_U - wumie dobiera¢ metody i techniki
gromadzenia informacji marketingowych

05_U - umie przygotowa¢ zamdwienia na projekt
badania marketingowego

06_K - rozumie zasadno$¢ prowadzenia badan
marketingowych w promocji zdrowego odzywiania
sie

01_W - posiada wiedze o zrodtach informacji
marketingowych i ich zastosowaniu

02_W - rozpoznaje metody i techniki badawcze
oraz odpowiedniosci ich zastosowan w praktyce
03_W - posiada wiedze o modelu racjonalnego
procesu podejmowania decyzji

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U - egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

01_W, 02_W, 03_W, 04_U - ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zajec.

03_W, 04_U, 05_U, 06_K - ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat, ocena
wynikajgca z obserwacji w trakcie zajec.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, opracowan pisemnych i projektéw.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego w formie pyta n testowych i problemowych 50%
Ocena wyst gpien i prezentacji w trakcie zaj e¢ 20%

Ocena raportu z realizacji pierwotnego badania tere  nowego 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, w terenie

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Gutkowska K., Ozimek I. (2002): Badania marketingowe na rynku zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Kosicka-Gebska M., Tul-Krzyszczuk A., Gebski J. (2011): Handel detaliczny zywnoscig w Polsce. Wyd. SGGW, Warszawa.
Lambkin M., Foxall G., van Raaij F., Heilbrunn B. (2001): Zachowania konsumenta. Koncepcje i badania europejskie. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa.

Mazurek-topacinska K. (red.) (2003): Badania marketingowe. Metody, tendencje, zastosowania. Wyd. AE im. Oskara Langego we Wroctawiu,




Wroctaw.
Nikodemska-Wotowik A. M. (1999): Jakosciowe badania marketingowe. PWE, Warszawa.

UWAGI:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na
kierunku
01 W posiada wiedze o zrédtach informacji marketingowych i ich zastosowaniu K W01, K W17
02_wW rozpoznaje metody i techniki badawcze oraz odpowiedniosci ich zastosowan w | K W17
praktyce
03 W posiada wiedze o modelu racjonalnego procesu podejmowania decyzji K W17, K W20
04 U umie dobiera¢ metody i techniki gromadzenia informacji marketingowych K _U13, K U14
05 U umie przygotowac¢ zamdéwienia na projekt badania marketingowego K_U07, K_U13, K_U14,
K_U16
06_K rozumie zasadnos$¢ prowadzenia badan marketingowych w promocji zdrowego | K_K01, K_K08
odzywiania sie




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 1

Bezpiecze istwo i higiena pracy

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Safety and workplace hygiene

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Zalozenia i cele przedmiotu:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z obowigzujgcymi przepisami w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami udzielania pierwszej pomocy, podstawowymi

zagadnieniami z zakresu ergonomii, organizacji pracy oraz prawa pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystanie multimediéw, analiza materiatow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Etapy rozwoju zawodowego cziowieka. Fizjologiczne aspekty pracy. Rodzaje i metody
pomiaru obcigzenia praca fizyczng i psychiczng. Rodzaje zmeczenia. Parametry charakteryzujgce
sylwetke cztowieka (antropometria). Antropometryczne zasady ksztattowania strefy pracy. Czynniki
materialne $rodowiska pracy. BHP — zakres problemowy. Rodzaje zagrozen wystepujgcych w
procesie pracy. Przyczyny wypadkéw przy pracy i postepowanie powypadkowe. Choroby
zawodowe - przyczyny i sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. Zasady udzielenia
pierwszej pomocy. Definicje, cele, zakres i rodzaje ergonomii. Podstawowy uklad ergonomiczny.
Psychospoteczne i organizacyjne aspekty pracy (modele podejscia do pracy, sposoby motywacji,
style kierowania). Prawo pracy.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

01_W - zna etymologie, cele, rodzaje i zakres |02_W - ma wiedze w zakresie zagrozen
pojecia  ergonomia, potrafi ~ wymieni¢ i | wystepujgcych w procesie pracy,
scharakteryzowa¢ rodzaje pracy, przedstawi¢ | podstawowych przepiséw BHP oraz przyczyn

sposoby ich pomiaru, rozumie psychospoteczne
aspekty pracy, zna zasady organizacji pracy,
rozumie i potrafi wyjasni¢ zalezno$¢ pomiedzy
pomiarami antropometrycznymi a
projektowaniem stanowiska pracy, zna zalecenia
dotyczace optymalnych parametréw $rodowiska
pracy.

wypadkow przy pracy i choréb zawodowych.
03_U - zna podstawowe zasady udzielania
pierwszej pomocy.

04_K — rozumie koniecznos$¢ statej aktualizacji
wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_K — kolokwium pisemne, w tym pytania problemowe

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena z kolokwium zaliczeniowego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Kodeks Pracy; www.pracuj.pl.

2. W. Bukata, K. Szczech (2013): Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa
3. W.L. Nowacka (2013): Ergonomia i Ochrona pracy. Wyd. SGGW, Warszawa.

4. J. Nowakowski (1991): Nauka o pracy. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 30h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 0 ECTS

akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W zna etymologie, cele, rodzaje i zakres pojecia ergonomia, potrafi | K_ W06
wymieni¢ i scharakteryzowac¢ rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby ich
pomiaru, rozumie psychospoteczne aspekty pracy, zna zasady organizacji
pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢ zaleznos¢ pomiedzy pomiarami
antropometrycznymi a projektowaniem stanowiska pracy, zna zalecenia
dotyczgce optymalnych parametréw $rodowiska pracy
02_W ma wiedze w zakresie zagrozen wystepujgcych w procesie pracy, | K_ W06
podstawowych przepiséw BHP oraz przyczyn wypadkéw przy pracy i
choréb zawodowych
03 U zna podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy K_U05
04_K rozumie  koniecznos¢  statej aktualizacji wiedzy z dziedziny | K_KO1

bezpieczenstwa pracy




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biologiczna ocena zywno $ci ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Biological food assessment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Matgorzata Ewa Drywien

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopie Al rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Etyczne i prawne aspekty eksperymentéw na zwierzetach. Rola Komisji Etycznych do spraw
doswiadczen na zwierzetach. Warunki utrzymania zwierzat wykorzystywanych do doswiadczen.
Bezpieczenstwo i higiena pracy ze zwierzetami. Podstawy prowadzenia doswiadczen biologicznych.
Cele i zadania biologicznej ocena zywnosci. Metody biologiczne stosowane w ocenie wartosci
zywieniowej biatka. Metody biologiczne oceny wartosci zywieniowej tluszczéw. Okreslanie wartosci
zywieniowej weglowodanéw. Metody biologiczne okreslania biodostepnosci witamin rozpuszczalnych w
tluszczach. Metody biologiczne okreslania biodostepnosci witamin rozpuszczalnych w wodzie. Metody
biologiczne oceny biodostepnosci z pozywienia sktadnikéw mineralnych. Problematyka badan
biodostepnosci sktadnikéw Zzywnosci u cztowieka. Problematyka doboru zwierzat do doswiadczen
zywieniowych.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01__W—ma W|edze'o roli i sposople wykor;y;tama 04 K - ma $Swiadomo$¢ znaczenia

zwierzat laboratoryjnych w badaniach zywieniowych )

02_W - ma wiedze podstawowg dotyczaca zasad eksperymentow prowadzonych z
-~ h , ) korzystaniem zwierzagt laboratoryjnych w

przeprowadzania eksperymentéw z wykorzystaniem \llavgdanigch zywnosci wa kontekscie yjpr)édukcji

zwierzat laboratoryjnych w zakresie nauki o zywieniu . P kiei  iakosci drowi

cziowieka zy;/vn(_)sic(:l wysokiej jakosci oraz zdrowia

. . AP o czlowieka

03_U- p05|ad§1 umiejetnos¢ projektowania i . 05 K — potrafi odpowiednio identyfikowa¢ i

przeprowadzania podstawowych eksperymentow z okreslic priorytety zwigzane z praca ze

wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych oraz zwierzetami laboratoryjnymi

opracowania ich wynikow 06_K — potrafi wspotpracowac w grupie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W - kolokwium zaliczeniowe

03_U — ocena przygotowania projektow doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych (1
projekt)

04_K, 05_K, 06_K — ocena na podstawie wykonania projektu

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztalcenia :

Protokot ocen uzyskanych z kolokwium, projektu; pytania na kolokwium i tematy projektow

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Kolokwium zaliczeniowe (80%), projekt (20%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Gronowska-Senger A. (2004): Podstawy biooceny zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

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

Ustawa z dn. 21 stycznia 2005 o doswiadczeniach na zwierzetach (Dz.U. Nr 33, poz.289).

Rozporzadzenie Min. Nauki i Informatyzacji z dnia 29 lipca 2005 w sprawie kwalifikacji 0s6b nadzorujgcych doswiadczenia na zwierzetach...,

(Dz.U. Nr 153, p0z.1273).

Rozporzadzenie Min. Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 marca 2006 w sprawie szczegétowych warunkéw utrzymywania zwierzat laboratoryjnych...

(Dz.U.06.50.368)




UWAGI: ¢éwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
. . h - . 2 100 h
zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu
g L 1,0 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma wiedze o roli i sposobie wykorzystania zwierzat laboratoryjnych w badaniach | K_WO05, K_W12
zywieniowych
02_W ma wiedze podstawowg dotyczacg zasad przeprowadzania eksperymentéw z K_WO05
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych w zakresie nauki o zywieniu cziowieka
03_U posiada umiejetno$¢ projektowania i przeprowadzania podstawowych eksperymentéw z K_U03, K_U11, K_U14
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych oraz opracowania ich wynikow
04_K ma $wiadomos$¢ znaczenia eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat | K_KO7
laboratoryjnych w badaniach zywnosci w kontekscie produkcji zywnosci wysokiej jakosci
oraz zdrowia cztowieka
05_K potrafi odpowiednio identyfikowac i okresli¢ priorytety zwigzane z pracg ze zwierzetami | K_KO3
laboratoryjnymi
06_K potrafi wspétpracowac w grupie K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary Prevention

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Ewa Firstenberg

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy z zakresu prewencji choréb zywieniowo-zaleznych, ksztattowanie umiejetnosci
modyfikacji stylu zycia oraz sposobu zywienia réznych grup populacyjnych celem zapobiegania
wystagpieniu choréb dietozaleznych. Zapoznanie studentéw z najnowszg wiedzg dotyczgcg znaczenia
diety i jej sktadnikéw, zaréwno pokarmowych, jak i nie-pokarmowych w zwigkszeniu lub zmniejszeniu
ryzyka powstawania choréb zywieniowo-zaleznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Prezentacja celow Narodowego Programu Zdrowia MZ oraz oméwienie wybranych
programow profilaktycznych organizowanych w Polsce. Profilaktyka pierwotna choréb uktadu krgzenia,
choréb nowotworowych, osteoporozy, chordb nerek, sttuszczeniowej choroby watroby oraz choréb
neurodegeneracyjnych.

Cwiczenia: Analiza whasnej diety pod katem zagrozen chorobami cywilizacyjnymi. Opracowanie
jadtospisow uwzgledniajacych zasady profilaktyki wybranych choréb dietozaleznych. Opracowanie
projektu programu profilaktycznego dla oséb dorostych zagrozonych wybrang choroba dietozalezng

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

wiedza o funkcjonowaniu organizmu cztowieka oraz o sktadnikach pokarmowych i substancjach
bioaktywnych wystepujgcych w 2zywnosci; wiedza o wielkosci zapotrzebowania na makro- i
mikrosktadniki pokarmowe oraz o metabolizmie makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych oraz
substancji bioaktywnych w organizmie cztowieka.

Efekty ksztatcenia:

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

dotyczacych dietoprofilaktyki 03 K _— rozumie pc_)trzebe_ poszerzania,
; . - . . pogtebiania i aktualizowania wiedzy z
02_U - wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, . ) .
L ) . NN . | zakresu dietoprofilaktyki
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacii

pochodzacych z rozmaitych zrédet, w tym dotyczacych
dietoprofilaktyki

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

50% - ocena z egzaminu pisemnego (test), 30% - ocena ze sprawozdan czgstkowych, 20% -
ocena z prezentacji

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad, sala dydaktyczna - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

PZWL, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych
. ) ) : . - 125h
efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 15 ECTS

akademickich

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odhniesienie do efektow dlia
efektu programu ksztatcenia na
kierunku
01w ma podstawowg wiedze dotyczacg srodowiska przyrodniczego oraz | K_ W06
bioréznorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w aspektach
dotyczacych dietoprofilaktyki
02_uU wykazuje umiejetno$¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania | K_UO1
informacji pochodzgcych 2z rozmaitych zrédet, w tym dotyczacych
dietoprofilaktyki
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | K_K01

dietoprofilaktyki




Rok akademicki: 2016/2017 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Dietoterapia ECTS 5
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Diet therapy

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Gajewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Dietetyki, Zaktadu Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o0 Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien I rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy na temat polskich i $wiatowych standardéw postepowania dietetycznego w
wybranych jednostkach chorobowych. Pogtebienie wiedzy uzyskanej w ramach przedmiotu Podstawy
Dietetyki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wykfady, liczba godzin 16;
b) Cwiczenia, liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie problemu, dyskusja, studium przypadku, ,burza mézgu”

Petny opis przedmiotu:

Wyktad: metody oceny stanu odzywienia 0s6b chorych; - zasady ustalania zapotrzebowania na energig i
makrosktadniki os6b chorych; - postepowanie dietetyczne wspomagajgce leczenie zaburzen odzywiania;
- zasady realimentacjii pacjentow niedozywionych; - postepowanie dietetyczne w chorobach
nowotworowych; - zasady leczenia otytosci u dzieci; - postepowanie dietetyczne w nieswoistych stanach
zapalnych jelit; - zasady postgpowania dietetycznego w leczeniu niedokrwistosci; - postepowanie
dietetyczne w hiperlipidemii; - zasady postepowania dietetycznego w przewleklych zapaleniach watroby i
marskosci watroby, - zasady dietoterapii pacjentéw ze wspétistnieniem wielu schorzen

Cwiczenia : Praktyczne aspekty nastepujgcych zagadnien: metody oceny stanu odzywienia o0s6b
chorych; - zasady ustalania zapotrzebowania na energie i makrosktadniki os6b chorych; postepowanie
dietetyczne  wspomagajgce leczenie zaburzen odzywiania;zasady realimentacjii pacjentow
niedozywionych; postepowanie dietetyczne w chorobach nowotworowych; zasady leczenia otytosci u
dzieci; postgpowanie dietetyczne w nieswoistych stanach zapalnych jelit; zasady postepowania
dietetycznego w leczeniu niedokrwistosci; postepowanie dietetyczne w hiperlipidemii; zasady
postepowania dietetycznego w przewleklych zapaleniach watroby i marskosci watroby, zasady
dietoterapii pacjentéw ze wspétistnieniem wielu schorzen.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka, zasad planowania zywienia oséb zdrowych
oraz podstaw planowania zywienia os6b chorych

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna zasady zywienia w omawianych [ 04_U - potrafi zaplanowa¢ odpowiednig strategie

jednostkach chorobowych zywieniowg w oparciu o stan odzywienia i stan zdrowia

02_U - potrafi oceni¢ potrzeby zywieniowe | pacjenta

0s6b chorych i stawia diagnoze zywieniowg 05_K — wykazuje zdolnos$¢ do dziatania indywidualnego

03_U — postuguje sie aktualnymi zaleceniami | wedtug wskazéwek oraz pracy w zespole

zywieniowymi i normami 06_K — ma nawyk statego aktualizowania wiedzy w
zakresie dietetyki

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01w, 02_U, 03 U, 04_U, 05 K, 06_K — opracowanie zalecen dietetycznych dla pacjentéw w
omawianych jednostkach chorobowych, praca pisemna koncowa typu ,otwarta ksigzka”

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia:

Protokot ocen ze zdefiniowanych probleméw, rozwigzywanych indywidualnie i zespotowo, archiwizacja
prac pisemnych zaliczeniowych (studium przypadku, zaliczenie typu ,otwarta ksigzka”)

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena poprawno $ci przygotowania zalece n dietetycznych (indywidualnie i zespotowo) w
omawianych jednostkach chorobowych — 40% , ocena z analizy studium przypadku — 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna ze sprzete audiowizualnym oraz pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

arpLODE

Praca zbiorowa, Dietoterapia 1 (2009), Wyd. SGGW, Warszawa

Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban & Partner, Wroctaw
Grzymistawski M., Gawecki J. (2010) Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa

Wiodarek .D. Dietetyka (2005), Wyd. Format AB, Warszawa

. Ciborowska M., Rudnicka A. (2009): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce przedmiot:

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

125 h




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

W ramach catkowitego nakladu czasu pracy studenta - tgczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o 2 ECTS
charakterze praktycznym:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W zna zasady zywienia w omawianych jednostkach chorobowych K W11, K W12, K W13,
02 U potrafi oceni¢ potrzeby zywieniowe 0s6b chorych i stawia diagnoze zywieniowag K_U04, K_U09
03 U postuguje sie aktualnymi zaleceniami zywieniowymi i normami K_U04
04_U potrafi zaplanowa¢ odpowiednig strategie zywieniowg w oparciu o stan K_U09, K_U11
odzywienia i stan zdrowia pacjenta
05 U wykazuje zdolno$¢ do dziatania indywidualnego wedtug wskazéwek oraz pracy K_K02,K_KO03
w zespole
06_K ma nawyk statego aktualizowania wiedzy w zakresie zasad zywienia K_KO01, K_K04, K_K09

dietetycznego




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS 5

Epidemiologia zywieniowa

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutritional epidemiology

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Barbara Pietruszka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Podstaw Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Podstaw Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopien | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o sposobach oceny zdrowia populacji, interpretacji danych epidemiologicznych w
kontekscie zywieniowych czynnikéw ryzyka chordb oraz w zakresie projektowania badan
epidemiologicznych i interpretacji ich wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 16;
b) éwiczenia; liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia: Definicja zdrowia i jej mierniki. Standaryzacja miernikéw zdrowotnych. Ocena stanu
odzywienia réznymi wskaznikami z uwzglednieniem czynnikdw zakiécajgcych oraz modyfikujgcych
odpowiedz organizmu. Poznanie i rozréznianie rodzajéw badan epidemiologicznych. Miary ryzyka —
wybdr odpowiedniej miary w zaleznos$ci od rodzaju badania. Meta-analiza dotyczgca wybranego tematu

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ funkcji sktadnikdw odzywczych w organizmie oraz skutkdw ich niedoboréw i nadmiaréw jako
czynnikéw etiologicznych choréb niezakaznych. Znajomo$¢ statystyki w podstawowym zakresie.

Efekty ksztatcenia:

01w - ma podstawowg wiedze dotyczacg
Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych epidemiologii zywieniowej
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania,
rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji
pochodzacych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczacych epidemiologii zywieniowej

03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
pogflebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
epidemiologii zywieniowej

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - zaliczenie czesci wykladowej i wiczen na podstawie pisemnych kolokwiow,
02_U - wykonanie prezentacji na zadany temat (prezentacja z angielskojezycznych publikacji),
03_K - ocena rozwigzywanych probleméw i zadan

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Pisemne zaliczenie czesci wyktadowej, kolokwium éwiczeniowe, prezentacja meta-analizy

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie czesci wyktadowej — 50%, kolokwium éwiczeniowe - 25%,
opracowanie i prezentacja meta-analizy - 25%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala laboratoryjna/seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Wyd. SGGW, Warszawa.

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

Nofera, £.6dz.

4. Jedrychowski W. (2004): Epidemiologia. Wprowadzenie i metody badan. Wyd. Lekarskie PZWL. Warszawa.
5.  Willett W. (1998): Nutritional epidemiology. Oxford University Press, N.Y., Oxford.
6

Bzdega J., Gebska-Kuczerowska A. (2010):Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

R ; : : . . Iy X 100 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01w ma podstawowg wiedze dotyczacg srodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bioréznorodnoséci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych epidemiologii zywieniowej

02_U wykazuje  umiejetnos¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1l
wykorzystywania informacji pochodzgcych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczacych epidemiologii zywieniowej

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




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ochrona wtasno s$ci intelektualnej ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Intellectual Property Protection

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Agnieszka Bobola

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji,

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien I, rok IV c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw marketingu oraz podstaw prawa

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia:

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

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Przedsigbiorczosci.

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

UWAGI:




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W zna i rozumie istote oraz role ochrony wtasnosci intelektualnej K_wW08
02_wW zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu wlasnosci przemystowej oraz K_w08
prawa autorskiego
03_ W zna rodzaje form wtasnosci przemystowej oraz mozliwosci korzystania z baz K_wW08
dotyczgcych wlasnosci przemystowej,
04 W zna wybrane instytucje i organizacje zajmujace sie ochrong wtasnosci K_wW08
intelektualnej w Polsce, Unii Europejskiej i na swiecie
05_U umie wyszukiwagé i analizowaé akty prawne z zakresu ochrony wtasnosci K_U01
intelektualnej
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby doksztatcania sie z zakresu ochrony wlasnosci K_KO01, K_KO05

intelektualnej z uwagi na zmieniajgce sie regulacje prawne




Rok akademicki: | 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie zaktad6w gastronomicznych ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Catering enterprises designing

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marzena Tomaszewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higi
Zywno $ci

eny Zywno $ci, Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako $cig

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopie n | rok IV C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu prawidtlowego opracowywania projektéw
technologicznych zakladéw gastronomicznych uwzgledniajgcych zasady GMP/GHP, aspekty
architektoniczne, konstrukcyjne, wentylacyjne, wodno — kanalizacyjne. Zdobywajg réwniez umiejetnosci
przygotowania dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programéw wspomagajgcych kreslenie
projektow (podstawowy zakres programu AutoCAD).

Formy dydaktyczne, liczba
godzin’

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

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiad: Definicja i podziat zaktadéw gastronomicznych. Zakres opracowania projektu technologicznego
zaktadow gastronomicznych. Lokalizacja zaktadu gastronomicznego oraz ustawienie wzgledem stron
Swiata. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego zaktadéw gastronomicznych —
charakterystyka dzialtbw i pomieszczen zakladu, powigzania funkcjonalne, drogi technologiczne,
organizacja przejs¢ i ciggow komunikacyjnych. Organizacja stanowisk pracy - aspekty ergonomiczne.
Obliczenia i dobor wyposazenia ciggéw technologicznych. Organizacja poszczegélnych pomieszczen
zaktadu. Systemy dystrybucji positkéw i organizacja ekspedycji. Okreslenie liczby zatrudnionych w
zaktadzie gastronomicznym. Przyktadowe rozwigzania projektowe.

Cwiczenia: Oméwienie elementéw dokumentacji projektowej projektu technologicznego. Oméwienie
oznaczen urzadzen technologicznych. Rozdanie tematéw projektowych i opracowanie wytycznych do
projektu. Etapowa realizacja zadanych projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznych:
obliczanie powierzchni pomieszczen, dobér wyposazenia technologicznego, opracowanie uktadu
funkcjonalnego zaktadu oraz ustawienia wyposazenia technologicznego, obliczenia wielkosci
zatrudnienia, wykreslenie rysunkéw projektowych, w tym ukfadu funkcjonalnego i ustawienia
wyposazenia technologicznego z naniesieniem drog technologicznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada znajomos¢ wad i zalet|{04_U - posiada umiejetnosé wyszukiwania,
podejmowanych dziatan majgcych na celu prawidtowg | analizy i wykorzystania informacji z réznych
organizacje zaktadu gastronomicznego z2rodet  w  celu opracowania  projektu

02_W - posiada podstawowg wiedze z zakresu |technologicznego zakladu gastronomicznego
standardéw i norm technicznych w projektowaniu | 05_U — posiada umiejetno$¢ zastosowania
technologicznym technologii  informatycznych ~w  zakresie
03 U - posiada podstawowg  umiejetnos¢ | pozyskiwania, przetwarzania informaciji
podejmowania standardowych dziatan z | niezbednych w projektowaniu i wykreslenia
wykorzystaniem  odpowiednich  metod, technik, | rysunkéw w programie AutoCad

technologii, narzedzi, rozwigzan w zakresie | 06_K — potrafi wspotdziatac i pracowaé w grupie

projektowania technologicznego przy projektowaniu zaktadéw gastronomicznych

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektéw
ksztalcenia:

Ztozony projekt technologiczny wybranego zaktadu gastronomicznego wraz z odpowiednig dokumentacja
i ocena. Tresc¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wpltyw
na ocene koncowa:

Ocena ko ncowa jest s$rednig z dwu cz gstkowych ocen efektow ksztalcenia, ocena z zaliczen ia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wr ~ az z wybranymi elementami dokumentacji

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

Miejsce realizacji zajec:

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




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.
2.

o0k w

© N

Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne, Wydawnictwa SGGW.

Praca zbiorowa pod redakcjg Grzesinskiej W. (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwa
SGGW.

Kucharz & Gastronom. Vademecum, REA, Warszawa 2012 — praca zbiorowa.

Praca zbiorowa pod redakcjg Kotozyn — Krajewskiej D. (2013): Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwa SGGW, Warszawa.
Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A., (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg

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

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

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

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 80 h

osiggniecia zakladanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

udziatu nauczycieli akademickich:

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

jak

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01_WwW posiada znajomos¢ wad i zalet podejmowanych dziatan majgcych na celu | K_W04

prawidtowg organizacje zaktadu gastronomicznego

02_W posiada podstawowg wiedze z zakresu standardéw i norm technicznych w | K W08

projektowaniu technologicznym i umiejetnos¢ jej wykorzystania

03_U posiada podstawowg wiedze i umiejetnos¢ podejmowania standardowych | K_U08

dziatan z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik, technologii, harzedzi,
rozwigzan w zakresie projektowania technologicznego

04_U posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, analizy i wykorzystania informacji z | K_U01, K_U14

réznych Zzrédet w celu opracowania projektu technologicznego zaktadu
gastronomicznego

05_U posiada umiejetnos¢ zastosowania technologii informatycznych w zakresie | K_U02

pozyskiwania, przetwarzania informacji niezbednych w projektowaniu i
wykreslenia rysunkéw w programie AutoCad

06_K potrafi wspétdziata¢ i pracowa¢ w grupie przy projektowaniu zaktadéw | K_KO02

gastronomicznych




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Racjonalizacja zywienia ECTS 5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Strategies for improvement nutrition

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Jadwiga Hamutka

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Czlowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopien| rokIV ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zdobycie przez studenta wiedzy oraz ksztattowanie umiejetnosci dotyczacej sposobow i metod
korygowania nieprawidtowosci w sposobie zywienia, a w konsekwencji poprawy stanu odzywienia i stanu
zdrowia, przede wszystkim w skali populacyjnej oraz w skali jednostki. Przedmiot wymaga podstawowej
wiedzy z zakresu zywienia cztowieka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej
Cwiczenia: projekt badawczy, studium przypadku, rozwigzywanie problemu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Racjonalizacja diety z punktu widzenia profilaktyki zdrowotnej — zasady ogdlne, przyktady.
Podstawowe narzedzia stosowane w racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i kierunki ich ciggtej
nowelizacji: tabele sktadu i warto$ci odzywczej, normy Zzywienia. Rozpowszechnienie zaburzeh zdrowia
na tle wadliwego zywienia w Polsce i na $wiecie. Krajowe i miedzynarodowe dziatania zmierzajace do
zwalczania nieprawidtowego zywienia - wybrane przykfady. Strategie zwigkszania spozycia sktadnikow
odzywczych, sposoby modyfikacji sktadu produktéw spozywczych, zrédta informacji o sktadzie produktow
i zasady ich tworzenia. Wzbogacanie zywnosci sktadnikami odzywczymi — historia i perspektywy, rodzaje
wzbogacania, substancje wzbogacajgce i ich biodostepnos¢, monitoring i ocena ich efektywnosci.
Suplementacja diety sktadnikami odzywczymi — definicje, rodzaje preparatéw, zasady ustalania dawek,
wskazania do stosowania suplementacji, rozpowszechnienie, efektywnos¢. Charakterystyka suplementow
zawierajgcych substancje inne niz skfadniki odzywcze. Btedy przy wzbogacaniu i suplementaciji
sktadnikami odzywczymi (przekraczanie UL, interakcje skiadnik odzywczy — lek, przeciwwskazania
medyczne). Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne - przepisy prawne a sytuacja aktualna.
Indywidualizacja zywienia uwzgledniajgca uwarunkowania genetyczne.

Cwiczenia: Analiza potrzeb w zakresie racjonalizacji zywienia w Polsce na podstawie reprezentatywnych
danych o spozyciu (praca w zespotach oraz debata na zdefiniowany wczesniej temat). Opracowanie
albumu produktéw wzbogaconych dostepnych na rynku warszawskim. Charakterystyka produktow
wzbogaconych, z podziatem na grupy oraz z uwzglednieniem dodanych skfadnikéw. Symulacja spozycia
wybranych witamin i/lub sktadnikéw mineralnych z wykorzystaniem w zwyczajowej diecie produktow
wzbogaconych (analiza przypadku). Charakterystyka suplementéw diety oraz preparatow
farmaceutycznych zawierajacych wybrane skfadniki odzywcze dostepnych na krajowym rynku. Badanie
sondazowe w wybranej grupie populacyjnej dotyczace stosowania suplementéw diety i produktow
wzbogaconych zawierajgcych sktadniki odzywcze: konstruowanie ankiety, przeprowadzenie badania,
analiza uzyskanych wynikéw, dyskusja, ocena ryzyka nadmiernego spozycia ocenianych skiadnikéw
odzywczych.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych pojec¢ z zakresu zywienia cztowieka, sposobu zywienia, stanu odzywienia oraz
norm zywienia i zalecen zywieniowych

Efekty ksztatcenia:

04_U - umie okresli¢ przyczyny
nieprawidtowosci zywieniowe i wynikajace z nich
zagrozenia oraz wskaza¢ kierunki racjonalizacji
zywienia umozliwiajgce efektywne rozwigzanie
problemu

05_K - potrafi wspétpracowac w zespole w celu
osiggniecia zamierzonego ¢

06_K - rozumie znaczenie wiedzy o
prawidtowym zywieniu i jego znaczenie dla

01_W - zna i rozumie podstawowe pojecia dotyczace
przyczyn wystepowania btedéw zywieniowych oraz ich
konsekwencje zdrowotne

02_W - zna podstawowe narzedzia stosowane w
racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i kierunki ich
ciggtej nowelizacji

03_U - potrafi rozpozna¢ i scharakteryzowaé
nieprawidtowosci zywieniowe wystepujgce w badanej

grupie osob zdrowia czlowieka
01_W, 02_W - egzamin pisemny (wykiady) i kolokwium pisemne (¢wiczenia)

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: 03_U, 04_U - ocena wykonania badania sondazowego / ocena prezentacji korncowej w trakcie zaje¢
05_K, 06_K - przygotowanie zespotowego opracowania / analizy zdefiniowanego problemu

Forma dokumentaciji osiagnietych efektow

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, kolokwium, projektéw (analiza przypadku,




ksztatcenia : badanie sondazowe, zadanie projektowe), prezentacji; pytania egzaminacyjne, kolokwia

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene 50% - ocena z egzaminu pisemnego
koncowa: 50 % - ocena z éwiczen, w tym kolokwia i ocena zadania badawczego
Miejsce realizacji zajec’:): Sala wyktadowa i sala dydaktyczna ze sprzetem komputerowym i audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca®™:

Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa

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

Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

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

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

Jarosz M. (red.) (2006): Otyto$é, zywienie, aktywnos¢ fizyczna, zdrowie Polakéw. Wyd. IZZ, Warszawa.

Jarosz M. (red.) (2008): Suplementy diety a zdrowie. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna |., Przygoda B., lwanow K. (2005): Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
Kunachowicz H., Nadolna I., Wojtasik A., Przygoda B. (2004): Zywno$¢ wzbogacana a zdrowie. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

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

Aktualne akty prawne dotyczace problematyki przedmiotu.

UWAGI®: éwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 125 h
zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 10 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu
Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
/symbol programu ksztatcenia na kierunku
efektu
01w zna i rozumie podstawowe pojecia dotyczace przyczyn wystepowania btedow K_W12, K W13
zywieniowych oraz ich konsekwencje zdrowotne
02_wW zna podstawowe narzedzia stosowane w racjonalizacji zywienia oraz potrzeby i K_W15
kierunki ich ciggtej nowelizacji
03_U potrafi rozpoznac¢ i scharakteryzowaé nieprawidtowosci zywieniowe wystepujace | K_U04
w badanej grupie oséb
04_U umie okresli¢ przyczyny nieprawidtowosci zywieniowych i wynikajgce z nich K_U04, K_U05
zagrozenia oraz wskazac¢ kierunki racjonalizacji zywienia umozliwiajgce
efektywne rozwigzanie problemu
05 K potrafi wspotpracowac w zespole w celu osiggniecia zamierzonego celu K_K02, K_K03
06_K rozumie znaczenie wiedzy o prawidtowym zywieniu i jego znaczenie dla zdrowia K_K08, K_KO05
czlowieka




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowi Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok IV ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Monitorowanie etapdw realizacji pracy inzynierskiej na podstawie prezentacji przygotowywanych przez
poszczeg6lnych studentéw. Ksztaltowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy zdobytej w toku catych
studiéw, korzystania z r6znych zrédet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i twérczego wykorzystania.
Przekazanie wiedzy na temat formalnych i merytorycznych zasad kohcowego opracowania pracy oraz
przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia 16

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentéw, analiza i interpretacja tekstéw zrodiowych,
dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia : Omawianie kolejnych etap6éw realizacji prac inzynierskich: sposoby prezentacji wynikéw
badan wtasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem), formutowanie
stwierdzen i wnioskéw, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikéw uzyskanych przez
innych autoréw; wyszukiwanie zrédet literaturowych i ich prezentacja w pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotéw podstawowych

Efekty ksztatcenia:

i kierunkowych.

01_W — ma wiedze z zakresu nauki o zywieniu

cztowieka i oceny zywnosci 04_U -  potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢
02_U - posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, | prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii
rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | badan istwierdzen oraz wnioskéw badan
pochodzacych z réznych zrédel, w tym z|whasnych

zastosowaniem réznych technologii informacyjnych
03_U - potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy,
zaproponowa¢ spos6b jego rozwigzania i dokonac
jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych
oraz zaplanowa¢ proces badawczy, dobrac
odpowiednie do celu pracy metody badawcze,
zinterpretowa¢  wyniki  przy  uzyciu  metod
statystycznych, sformutowac wnioski

05_U - potrafi dostrzega¢ problemy, okreslac¢
priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ wiasne
sady

06_K — ma s$wiadomos¢ potrzeby statego
uzupetniania i pogtebiania wiedzy i
samodoskonalenia

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U - ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta
i udziatu w dyskusji
05_U, 06_K — obserwacja w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prezentacje realizowane przez studentéw w czasie roku akademickiego; protokét ocen, ktére student
uzyskat za prezentacje oraz aktywnos¢ na seminariach

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywno $ci na zaj eciach — 20%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Stuart C. (2002): Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa.

2. Weiner J. (2009):Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zabielski R. (2011): Przewodnik pisania prac magisterskich i dysertacji doktorskich dla studentéw SGGW. Warszawa.
4. Aktualne wymagania w regulacjach wewnetrznych SGGW.

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy magisterskiej.

UWAGI




Wskazniki ilo $ciowe charakteryzuj gce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 24 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 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
01 W ma wiedze z zakresu nauki o zywieniu cztowieka i oceny zywnosci K_Wo01
02_U posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystania informacji | K_UO1
pochodzacych z réznych zrodet, w tym z zastosowaniem réznych technologii
informacyjnych
03_U potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy, zaproponowaé sposéb jego rozwigzania | K_U03, K_U10, K_U11, K_U12, K_U13,
i dokona¢ jego oceny z przywotaniem zrddet literaturowych oraz zaplanowaé K Ul4
proces badawczy, dobra¢ odpowiednie do celu pracy metody badawcze, —
zinterpretowac¢ wyniki przy uzyciu metod statystycznych, sformutowa¢ wnioski
04_U potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje ustng nt. celu pracy, metodologii | K_U16
badan i stwierdzen oraz wnioskéw badan wtasnych
05_U potrafi dostrzega¢ problemy, okresla¢ priorytety, stawia¢ pytania i prezentowa¢ | K_U03, K_U14
whasne sady
06_K ma Swiadomo$¢ potrzeby stalego uzupetniania i pogtebiania wiedzy i | K_KO01

samodoskonalenia




Opis modutu ksztatcenia / przedmiotu (sylabus)

Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Techniki instrumentalne w badaniu ~ zywno $ci ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Instrumental techniques in food analysis

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych technikach instrumentalnych: spektrofotometrii i chromatografii,
zapoznanie z budowag i zasadg dziatania instrumentow chromatograficznych oraz  ksztattowanie
umiejetnosci dotyczgce zastosowanie technik spektrofotometrycznych i chromatograficznych w badaniu
zywnosci i analizie materiatu biologicznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklad; liczba godzin 8;

Metody dydaktyczne:

Wyklad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych srodkéw audiowizualnych. Wyktady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Spektrometria UV-Vis: prawa absorpcji, widma absorpcyjne, chromofory, auksochromy,
aparatura spektrofotometryczna. Podstawy teoretyczne proceséw chromatograficznych: podziat analitéw
pomiedzy fazy, prawo Nernsta, wspotczynnik podziatu, elementy termodynamiki procesu, podziat
przeciwprgdowy wg Craiga, teoria statyczna (potkowa) Martin i Synge oparta o podobienstwo z procesem
destylacji lub ekstrakcji, czas retencji, objetos¢ retencji. Chromatografia gazowa (GC): indeksy retencji,
zdolno$¢ rozdzielcza kolumny: sprawnosé¢, ekwiwalent wysokosci potki teoretycznej, selektywnos¢. Bloki
funkcjonalne GC: kolumny, dozowniki. Detektory do GC: o charakterystyce uniwersalnej typu ptomieniowo-
jonizacyjnego, termokonduktometrycznego, o charakterystyce wybiérczej: ,wychwytu elektronéw” (ECD),
ptomieniowo-fotometryczny (FPD). Analiza jakosciowa i ilosciowa w chromatografii metody: normalizacji
wewnetrznej, wzorca wewnetrznego, kalibracji bezwzglednej. Chromatografia cieczowa w uktadach faz
normalnych i odwréconych. Elucja izokratyczna i elucja gradientowa. Kolumny i eluenty. Techniki
chromatografii cieczowej: adsorpcyjna, podziatowa, jonowa; chromatografia wykluczania (zelowa). Bloki
funkcjonalne chromatograféw cieczowych i ich wzajemne powigzanie. Detektory: DAD z matryca
fotodiodowg UV-Vis, fluorescencyjny i refraktometryczny. Techniki elektroforetyczne i zastosowania
elektroforezy kapilarne;.

Cwiczenia: -

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 dotyczgca procesow cieplnych.

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze teoretyczng o

technikach spektrofotometrycznych i|04_W — ma wiedze o zastosowaniu oznaczen
chromatograficznych oraz budowie i zasadzie dziatania | spektrofotometrycznych w badaniu zywnosci
instrumentéw badawczych. 05_U — posiada umiejetnos¢ rozrézniania technik
02_W — ma wiedze o zastosowaniu chromatografii | chromatograficznych i ich potencjalnego
gazowej w analizie zywnosci i materiatu biologicznego | zastosowania w analizie zywnosci

(zasady doboru kolumny detektora). 06_K — student rozminie potrzebe poszerzania i
03_W — ma wiedze o zastosowaniu chromatografii | poglebiania  wiedzy z  zakresu techniki
cieczowej w analizie zywnosci i materialu | instrumentalnych w baniach zywnosci
biologicznego (réznice w technikach fazy normalnej i

odwréconej, dobor kolumny i eluentu)

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_W, 05_U, 06_K — Zaliczenie pisemne, w tym pytania problemowe

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia:

Protokot pisemnego zaliczenia.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Witkiewicz Z. (2005): Podstawy chromatografii. Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

2. Szczepaniak W. (1997): Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wyd. PWN, Warszawa.

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

4. 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. )
5. Kaminski M., (2004): Chromatografia cieczowa. Wyd. Centrum Doskonato$ci Analit. i Monit. Srodowiskowego Gdansk.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 25 h
osiggniecia zakladanych efektdéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01w ma podstawowg wiedza teoretyczna o technikach spektrofotometrycznych i | K_ W05, K_ W01, K_W04
chromatograficznych oraz budowie i zasadzie dziatania instrumentéw
badawczych
02_wW ma wiedze o zastosowaniu chromatografii gazowej w analizie zywnosci i | K W05, K W04
materiatu biologicznego (zasady doboru kolumny detektora)
03_ W ma wiedze o0 zastosowaniu chromatografii cieczowej w analizie zywnosci i | K W05, K W04
materiatlu biologicznego (réznice w technikach fazy normalnej i odwroconej,
dobér kolumny i eluentu)
04 W ma wiedze o zastosowaniu oznaczen spektrofotometrycznych w badaniu | K_WO05, K_W04
Zywnosci
05 U posiada umiejetnos¢ rozrézniania technik chromatograficznych i ich | K_UOQ3
potencjalnego zastosowania w analizie zywnosci
06_K student rozminie potrzebe poszerzania i pogtebiania wiedzy z zakresu techniki | K_K01

instrumentalnych w baniach zywnosci




Rok akademicki; 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologia gastronomiczna i obstuga konsumenta ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez.
langielski:

Catering technology and consumer services

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

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

\Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot specjalizacyjny b) stopien | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat specyficznych technologii przygotowania potraw w kuchniach innych
narodéw, a takze wiedzy na temat specyfiki przygotowania polskich potraw regionalnych. Dostarczenie
wiedzy na temat zasad obstugi klienta w gastronomii i cateringu oraz zapewnienia wtasciwej jakosci ustug
gastronomicznych. Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu specyficznych technologii przygotowania potraw,
charakterystycznych dla réznych kuchni narodowych i regionalnych. Ksztaltowanie umiejetnosci
planowania, prowadzenia i zarzadzania dziatalnos$cig gastronomiczng.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady; liczba godzin 16

b) c¢wiczenia; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

\Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych. Cwiczenia laboratoryjne,

tym przygotowanie potraw. Cwiczenia obliczeniowe — praca w zespotach, praca z materiatami
pomocniczymi. Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja. Wykorzystanie pomocy|
audiowizualnych zwigzanych z tematyka ¢wiczen. Analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady :  Wspbiczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych (rodzaje
zaktadéw gastronomicznych, trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne).
Personel w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki. Wystréj zaktadéw gastronomicznych i zasadyj
nakrywania stotéw. Wspoélczesne wyposazenie do obstugi klienta. Zasady postepowania z klientem w
czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania zakasek zimnych i gorgcych. Zasady
serwowania zup i dan zasadniczych, Zasady serwowania seréw. Zasady serwowania deserow. Zasady|
serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Rodzaje i organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych.
Standardy obstugi klienta w gastronomii. Kuchnia molekularna

Cwiczenia: Karty menu. Nakrywanie stoléw i obsluga konsumenta.
okolicznosciowych.

\Wybrane technologie kuchni narodowych. Wybrane technologie polskiej kuchni regionalnej.

Organizacja przyjec

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Technologia gastronomiczna

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

04_U posiada  zdolnos¢ podejmowanial
standardowych  dziatan, z  wykorzystaniem|
lodpowiednich metod, technik, technologii, narzedzi
i materiatéw, rozwigzujgcych problemy w zakresie|
produkcji zywnosci

05_U wykonuje pod kierunkiem opiekunaj
naukowego proste zadanie badawcze dotyczace|
zmian jakosci zywnosci, prawidtowo interpretuje
rezultaty i wycigga wnioski

06_K — ma $wiadomos¢ waznosci i rozumie
pozatechniczne aspekty i skutki dziatalnosci
inzynierskiej, w tym jej wplywu na $rodowisko i
zwigzanej z tym odpowiedzialnosci zd
podejmowane decyzje

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

02 W — ma wiedze o podstawowych metodach,
technikach, narzedziach i materiatach|
wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w|
procesie technologicznym i pozwalajgcych
wykorzysta¢ i ksztattowac potencjat przyrody w celu
poprawy jakosci zycia cztowieka

03_W — ma wiedze na temat whasciwosci surowcow
roslinnych i zwierzecych i ich zmian pod wplywem
procesu technologicznego

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

04_U, 05_U, 06_K — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie ¢wiczen, oméwienie uzyskanych
wynikéw, sprawozdanie z ¢wiczen przygotowywane w ramach pracy wlasnej studenta

06_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektow ksztalcenia:

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

2. Dokumentacja aktywnosci na ¢wiczeniach.

3. Sprawozdania z wykonanych obliczen — organizacja przyje¢ okolicznosciowych.

4. Prezentacje multimedialne zwigzane z tematyka ¢wiczen

5. Imienne karty oceny studenta z punktacjg sumujacg wyniki z prezentacji, sprawozdan, aktywnosci na
Ewiczeniach, egzaminu.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowa:

Na ocene koncowg sklada sie punktacja za: Egzamin 50%; Prezentacje multimedial
Sprawozdanie i aktywno $¢ na éwiczeniach 10%
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiow SGGW

ne 40%;

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — éwiczenia.




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

3. Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.

4. Artykuly zwigzane z tematykg ¢wiczen (kuchnie narodowe, polskie kuchnie regionalne) w czasopismie branzowym Przeglad
Gastronomiczny.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 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 2 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
01_WwW ma wiedze o zmianach jakosci w cyklu zycia produktu zywnosciowego K_W05, K_W06
02_wW ma wiedze o podstawowych metodach, technikach, narzedziach i | K_ W04, K_WO05
materiatach wykorzystywanych do przetwarzania zywnosci w procesie
technologicznym i pozwalajgcych wykorzysta¢ i ksztalttowa¢ potencjat
przyrody w celu poprawy jakosci zycia cziowieka
03_W ma wiedze na temat wtasciwosci surowcow roslinnych i zwierzecych i ich | K_W04, K_W05, K_W06, K_W14
zmian pod wptywem procesu technologicznego
04_U posiada zdolnos$¢ podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem | K_U06
odpowiednich metod, technik, technologii, narzedzi i materiatéw,
rozwigzujgcych problemy w zakresie produkcji zywnosci
05 U wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste zadanie badawcze K_U03
dotyczace zmian jakosci zywnosci, prawidtowo interpretuje rezultaty i
wycigga wnioski
06_K ma $wiadomos$¢ waznosci i rozumie pozatechniczne aspekty i skutki | K_K09, K_K10, K_K12
dziatalnos$ci inzynierskiej, w tym jej wptywu na srodowisko i zwigzanej z tym
odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |2

Urzadzenia do produkcji zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food processing equipment

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Zalewska

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 | rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 16;
b) éwiczenia; liczba godzin 8

Metody dydaktyczne:

Prezentacja urzgdzen wykorzystywanych do produkcji zywnosci, prezentacje z uzyciem nowoczesnych
technik audiowizualnych, pokaz filméw z zakladéw przemystu spozywczego, dyskusja, indywidualne
prezentacje studenckie, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat i klasyfikacja zaktadéw przemystu spozywczego, podziat maszyn i urzadzen w
zaleznosci od rodzaju zaktadu. Urzadzenia transportu technologicznego - wewnetrznego (podajniki
przemystowe oraz przenosniki tasmowe i podnosniki). Wybrane urzadzenia i linie do chtodzenia i
mrozenia zywnosci (owiewowe, fluidyzacyjne, immersyjne, kriogeniczne). Urzadzenia do obrdbki
cieplnej. Urzadzenia i linie do koncentracji wykorzystywane w zaktadach produkujgcych zywnos$c.
Proces produkcji koncentratu owocowego. Mtynki, dezintegratory, prasy koszowe i tasmowe, wirowki.
Procesy filtracyjne i techniki membranowe w produkcji koncentratéw owocowych. Maszyny i automaty w
produkcji wyrobow miesnych (linie do produkcji wedzonek, kietbas) - urzgdzenia nastrzykujgce i
plastyfikujace, komory wedzarnicze i parzelnicze. Urzadzenia i linie w produkcji mleka i jego przetworéw
— omowienie proceséw baktofugacji i homogenizacji — wiréwki, homogenizatory. Etapy produkcji sera.
Funkcje maszyn i urzagdzen nowej generacji — mateczniki, kotly serowarskie, prasy. Linia do produkciji
twarogu. Kotty twarozkarskie, Urzadzenia prasujgco - formujgce. Urzadzenia do produkcji napojow
fermentowanych, fermentory.

Cwiczenia: Maszyny i automaty do pakowania zywnos$ci (automatyczne linie do pakowania ptynéw, ciat
statych i past). Urzadzenia do pakowania prézniowego (skin pack) oraz do pakowania w modyfikowanej
atmosferze (traysealer). Urzadzenia i linie produkcyjne dla przemystu piekarskiego i cukierniczego.
Urzadzenia formujgce, wyttaczajgce. Piece piekarskie i cukiernicze, dzielarki, zaokraglarki,
miedzygarownie. Indywidualne prezentacje obrazujace proces produkcji oraz urzgdzenia
wykorzystywane przy produkcji wybranego produktu zywnosciowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna nowoczesne maszyny i urzadzenia oraz
linie produkcyjne stosowane w réznych gateziach
przemystu spozywczego

02_U - umie dobiera¢ odpowiednie urzgdzenia do
danego procesu produkcji zywnosci

03_U - rozumie funkcjonowanie i eksploatacje
urzgdzen do produkcji zywnosci

04_K - potrafi planowac¢ prace w zespole i umie w
nim wspétdziata¢

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U - zaliczenie pisemne
01_W, 02_U, 03_U, 04_K - ocena przygotowanych prezentaciji

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prezentaciji i zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Indywidualne prezentacje — 30%, zaliczenie pisemne — 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Lewicki P.P. (2005): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.

2. Olszewski A., (2002): Technologia przetwoérstwa miesa, Wyd. WNT, Warszawa.

3. Knyszewski J. (2003): Maszyny i urzadzenia przemystu zywnosciowego, Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk.
4. Gruda Z., Postolski J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.




5. Diakun J., Radomski G. (2003): Urzadzenia przemystu spozywczego, Wyd. Uczelniane Politechniki Koszalinskiej, Koszalin.

UWAGI

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01w Zna nowoczesne maszyny i urzgdzenia oraz linie produkcyjne stosowane K W04
w réznych gateziach przemystu spozywczego -
02_U umie dobiera¢ odpowiednie urzadzenia do danego procesu produkgji | K_UO01, K_UO03
zywnosci
03 U rozumie funkcjonowanie i eksploatacje urzgdzen do produkcji zywnosci K_U08
04_K potrafi planowa¢ prace w zespole i umie w nim wspotdziataé K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywnos$é pochodzenia roslinnego ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food of Plant Origin

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 |rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat zywnosci pochodzenia roslinnego, podstawowe definicje. Zywno$é pochodzenia
roslinnego jako zrédio sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka substancji
antyodzywczych i alergizujacych zawartych w owocach, warzywach i ziotach. Metody przetwarzania
surowcow zielarskich. Metody otrzymywania roslinnych sktadnikow tzw. pochodnych czystych,
charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy
naturalnej, - nasion roslin strgczkowych, - skrobi z ziemniakéw i innych produktow skrobiowych, -
otrzymywania grysow, kostki ziemniaczanej i puree ziemniaczanego - przetwarzanie wybranych owocow
— pozyskiwanie pektyn. Wybrane zagadnienia z technologii miynarstwa. Ocena przydatnosci zbo6z
niechlebowych (amarantus) do przemystowego przetwarzania (pozyskiwanie mak i kasz) Wykorzystanie
w technologii zywnosci roslinnych produktéw odpadowych.

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowg wiedze dotyczaca
Srodowiska przyrodniczego oraz bior6znorodnosci i
mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcja w
aspektach dotyczacych zywnosci pochodzenia | 03_K — rozumie potrzebe poszerzania,
roslinnego pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
02_U - wykazuje umiejetnos¢ wyszukiwania, | zywnosci pochodzenia roslinnego
rozumienia, analizy i wykorzystywania informaciji
pochodzacych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego

Sposéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego,
sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych )
01_W - egzamin testowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw- egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sadowska A (red.) (2003): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice, Warszawa.

2. Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA.
3. Swiderski F (red) (2003): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa.

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




UWAGI

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odhniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01w ma podstawowag wiedze dotyczaca s$rodowiska przyrodniczego oraz | K_WO06
bior6znorodnosci i mozliwych zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego
02_U wykazuje  umiejetnos¢  wyszukiwania, rozumienia, analizy i | K_UO1
wykorzystywania informacji pochodzacych z rozmaitych Zrédet, w tym
dotyczacych zywnosci pochodzenia roslinnego
03_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z | K_KO01

zakresu zywno$ci pochodzenia roslinnego




Rok akademicki: | 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno $¢é pochodzenia zwierz ecego ECTS 4

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Animal origin foods

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk 0 Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy b) stopie Al rok IV c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin’

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z uzyciem materiatow i srodkéw audiowizualnych, eksponatéw, eksperyment laboratoryjny, analizy
chemiczne.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Produkcja i spozycie zywnosci pochodzenia zwierzecego, perspektywy rozwoju. Ocena jakosci i
roli w zywieniu cztowieka. Poznanie prawa zywnosciowego w kraju i UE, dotyczacego produktow
pochodzenia zwierzecego. Pozyskiwanie mleka surowego, metody oceny jakosci, wad, badania i selekcja
mleka w zaktadzie mleczarskim oraz przetworstwo mleka. Pozyskiwanie surowca dla przemystu miesnego i
charakterystyka uwarunkowan jego jakosci. Technologia przetworéw miesnych (wedzonki, kietbasy, wedliny
podrobowe, produkty blokowe). Dodatki stosowane w przetworstwie miesa. Metody utrwalania miesa i
tluszczu. Technologia produkcji konserw. Charakterystyka wad i ocena jakosci wyrobow migsnych.
Przetworstwo i ocena jakosci wyrobéw z miesa drobiowego. Produkcja jaj i ich charakterystyka (warto$é
odzywcza, ocena i standaryzacja, wady jaj, ocena jakosci, konserwowanie i przetwdrstwo). Produkcja,
charakterystyka i warto$¢ odzywcza, pozyskiwanie morskich surowcoéw zywnosciowych. Technologia
przetwarzania morskich surowcéw zywnosciowych. Ocena jakosci i standaryzacja produktow zwierzecych
wedtug wymagan krajowych i miedzynarodowych. Pozyskiwanie miodu, przetwarzanie, czynniki okreslajgce
jego jakosc.

Cwiczenia: Praktyczne umiejetnosci w zakresie technologii wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego:
technologia mleka - otrzymywanie seréw poprzez koagulacje biatek kwasowsg i podpuszczkowsa; technologia
ryb — zmiany zachodzace w czasie solenia ryb oraz w procesie zamrazania i przechowywania
zamrazalniczego; technologia miesa —produkcja wedlin i konserw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01w - student zna przepisy dotyczace
przetwarzania produktéw pochodzenia zwierzecego
02 W - student zna technologie pozyskiwania i
przetwarzania takich surowcow jak mleka, ryb i miesa,
zna technologie produkcji wedlin, konserw metody
przetwarzania surowcéw morskich, miodu

03_W - student zna czynniki wptywajace na jakosc
surowca i na jakos¢ gotowego produktu

04_U — potrafi dokona¢ oceny i analizy jakosciowej
surowca i gotowego produktu.

05_U- potrafi dokonaé¢ wyboru metody przetwarzania
gwarantujgcej wysokg warto$¢ odzywczg produktu.

06_K - student posiada swiadomosé waznosci
przetworstwa surowcow zwierzecych dla gospodarki
zywnosciowej, rozumie jej uwarunkowania, rozumie
jej techniczne aspekty, skutki przetwarzania na
jakos¢ gotowego produktu i jego wartosé odzywcza,
kwestie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
dziatalnosci inzynierskiej w tym jej wplywu na
zdrowie konsumenta i srodowisko i zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje

Spos6b weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

Kolokwium na zajeciach éwiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie z
wykonanych ¢éwiczen, prezentacja efektow pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentow
wykonywanych w trakcie zaje¢, ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢: 02-W, 03_W, 04_U, 05_U
Egzamin pisemny 01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K.

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Protokoét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, prezentacji, pracy egzaminacyjne;.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowa:

Ocena ko ncowa jest s$rednig z dwu cz gstkowych ocen efektow ksztalcenia: 50% - czesé | 02_W,
03 W, 04_U, 05_U, 50% - czesé Il 01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K. Ocena w ska li zgodnej. z
Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — éwiczenia,

Literatura podstawowa:

Literatura uzupetniajgca:

apwNE

Jurczak M.E. 1999: Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. lll, SGGW W-wa.
Mieso — podstawy nauki i technologii. Pod red. A. Pisuli i E. Pospiecha (2011): Wyd. SGGW, Warszawa.
Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa.

Litwinczuk A., Litwinczuk Z., Bartowska J., Florek M. 2004: Surowce zwierzece. Ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa.




6. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakosé. Praca zbiorowa pod redakcjg: T. i J.,
WNT Warszawa,; Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. (2004): Ogélna technologia zywnosci, Wyd. VIII, WNT,
Warszawa.

7. Mitek M. i Stowinski M., (2006): Wyd. SGGW, Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci Warszawa.

8. Mroczek J. (2000): Cwiczenia z kierunkowej technologii zywnosci — technologia migsa i jaj. Wyd. Il, Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 101 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 10 ECTS
nauczycieli akademickich: ’

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 20 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztalcenia z efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_WwW student zna obowigzujgce prawo zywnosciowe w kraju i UE dotyczgce K_W08,
produktéw pochodzenia zwierzecego
02_W student zna technologie pozyskiwania i przetwarzania mleka, ryb i miesa, K_W04, K_W05, K_W10, K_W12

zna technologie produkcji wedlin, konserw, metody przetwarzania
surowcow morskich, miodu

03_W student zna czynniki wptywajgce na jako$¢ surowca i na jakosé gotowego K_W09, K_W12
produktu
04_U potrafi dokonaé oceny i analizy jako$ciowej surowca i gotowego produktu. K_U09
05 U potrafi dokona¢ wyboru metody przetwarzania gwarantujgcej wysokag K_U06,
warto$¢ odzywczg produktu
06_K student posiada $wiadomos¢ waznosci przetwoérstwa surowcow K_KO04, K_KO07, K_K10, K_K12

zwierzecych dla gospodarki zywnosciowej, rozumie jej uwarunkowania,
rozumie jej techniczne aspekty, skutki przetwarzania na jakos¢ gotowego
produktu i jego wartos¢ odzywcza, kwestie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, dziatalnosci inzynierskiej w tym jej wptywu na zdrowie
konsumenta i Srodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno $¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary Foods for Special Medical Purposes

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Eko logicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywno $ci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu klasyfikacji pod wzgledem sktadu, warto$ci odzywczej i
jakosci sensorycznej oraz asortymentu zywnosci dla os6b o specjalnych potrzebach zywieniowych
znajdujacej zastosowanie w dietoprofilaktyce i dietoterapii. Zapoznanie sie¢ z zywnoscig dietetyczng i
medycznego przeznaczenia. Poznanie zasad prawidtowego znakowania réznych grup ZSPZ,
formutowania dla nich wiasciwych oswiadczeh Zzywieniowych oraz przygotowywania dokumentacji
niezbednej do wprowadzenia produktu do obrotu handlowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Woyklad; liczba godzin 16;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zywnosé specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Podziat, definicje. Wybrane aspekty
prawne z zakresu zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Znakowanie $rodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne.
Zywno$é niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa. Charakterystyka zywnoéci przeznaczonej dla oséb o
zwiekszonym wysitku fizycznym, w tym dla sportowcow (klasyfikacja dyscyplin sportowych i rodzaju
wysitku fizycznego; odzywki - podziat, charakterystyka form, skiad surowcowy, charakterystyka
preparatéw i substancji bioaktywnych stosowanych w zZywieniu sportowcéw. Srodki spozywcze
bezglutenowe, niskosodowe, przeznaczone dla diabetykéw niemowlat i malych dzieci oraz oséb
zagrozonych osteoporozg - technologia i wymagania zywieniowe.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego, dietetyki

Efekty ksztalcenia:

04_U - posiada umiejetnos¢ oszacowania
wartosci odzywczej produktdw spozywczych dla
specjalnych potrzeb zywieniowych

05_U - posiada umiejetnos¢ poprawnego
znakowania i  formutowania  oswiadczen
zywieniowych

06_K - potrafi wysuwaé i formutowa¢ wnioski z
poczynionych obserwaciji

01 W- zna definicie i kategorie produktéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego

02_W - zna zasady racjonalnego zywienia
czlowieka w profilaktyce  wybranych choréb
cywilizacyjnych

03_W — ma wiedze nt kryteriow oceny jakosci
produktéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K na podstawie ustnego lub pisemnego egzaminu (test wyboru)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa;:

Ocena z egzaminu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa

Literatura podstawowa | uzupetniajgca: Swiderski F. (red.) (2003): Zywno$é wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa.
Aktualne akty prawne dotyczgce zywnosci wzbogacanej, zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego, oswiadczen zdrowotnych i

zywieniowych.

Materiaty Komisji Europejskiej dotyczace zywnosci dla 0sb o specyficznych potrzebach zywieniowych
http://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/special_groups_food/

UWAGI




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

01 W zna definicje i kategorie produktéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego K_W01, K W11

02_wW zna zasady racjonalnego zywienia cztowieka w profilaktyce wybranych choréb K_W01, K W11
cywilizacyjnych

03_W ma wiedze nt kryteriow oceny jakosci produktéw specjalnego przeznaczenia K_W05, K_ W11
zywieniowego

04 U posiada umiejetno$¢ oszacowania wartos$ci odzywczej produktéw spozywczych K_U01, K_U03, K_U05
dla specjalnych potrzeb zywieniowych

05 U posiada umiejetnos$¢ poprawnego znakowania i formutowania oswiadczen K_U01, K_U05
zywieniowych

06_K potrafi wysuwac i formutowac wnioski z poczynionych obserwacji K_KO07




Rok akademicki: | 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno $¢é probiotyczna ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Probiotic in foods

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr Malgorzata Jatosinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywno $ci

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

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowi gzkowy b) stopien | rok IV ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 7 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad; liczba godzin: 16;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedze na temat probiotykéw
i zywnosci probiotycznej

02_W - wykazuje znajomos¢ podstawowych metod
oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci probiotycznej

04_U - dokonuje identyfikacji i standardowej
analizy zjawisk wptywajgcych na produkcje,
jakos¢ zywnosci  probiotycznej

05_K — ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej,

03_W — ma podstawowg wiedze w zakresie prawa | zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
zywnosciowego, gospodarczego, konsumenckiego | produkcje zywnosci probiotycznej wysokiej
oraz ochrony wiasnosci intelektualnej zwigzanego z | jakosci

zywnoscig probiotyczng

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Kolokwium wyktadowe —01_W, 02_W, 03_W,
Indywidualne opracowanie pisemne dotyczgce oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci probiotycznej —
04_U, 05_K

Forma dokumentaciji
osiggnietych efektéw
ksztatcenia :

Protokot ocen ktore student uzyskat w ramach kolokwium i opracowania pisemnego.

Elementy i wagi majgce wpltyw
na ocene koncowa:

Kolokwium wykladowe — 70%; indywidualne opracowanie pisemne dotyczace oceny jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci probiotycznej — 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: .
Kotozyn-Krajewska D. (2001): Zywnos¢ probiotyczna w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego, Zywnos$¢ Nauka, Technologia, Jakos¢,

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

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

Wyd. Politechniki £6dzkiej, £6dz.

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

Raton, FL : CRC Press

UWAGI: brak




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30 h

osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 05ECTS
jak 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 podstawowg wiedze na temat probiotykéw i zywnosci probiotycznej K_WO01; K W11
02_wW wykazuje znajomo$¢ podstawowych metod oceny jakosci i | K_WO04; K_WO05; K_W06; K_W19
bezpieczenstwa zywnosci probiotycznej
03 W ma podstawowg wiedze w zakresie prawa zywnosciowego, K_W0s8;
gospodarczego, konsumenckiego oraz ochrony wiasnosci intelektualnej
zwigzanego z zywnoscig probiotyczng
04_U dokonuje identyfikacji i standardowej analizy zjawisk wptywajgcych na | K_U02; K_U09;
produkcje, jako$¢ zywnosci probiotycznej
05_K ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej K_KO07; K_K08

odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci probiotycznej wysokiej jakosci




