Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Analiza zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food analysis

Kierunek studiéw:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodandw oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
potproduktach, wyrobach gotowych w celu kontroli jakosci produktow i przetworstwa zywnosci.
Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z obszaréw chemii ogdlnej i chemii organicznej. Realizacja
przedmiotu uczy pracy w laboratorium przy wykorzystaniu sprzetu niezbednego w analizie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie probek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody
i suchej masy metodg suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka
metoda Kjeldahla, oznaczenie zawartosci cukréw redukujgcych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie
thuszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotlu metodg mineralizacji na sucho, oznaczenie wapnia,
zelaza oraz magnezu metodami kolorymetrycznymi bgdZz miareczkowymi, oznaczenie witamin
ttuszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metodg kolorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod.
Zasady interpretacji wynikéw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. wlasnosci chemicznych podstawowych sktadnikow zywnosci (organicznych i
nieorganicznych), umiejetno$¢ pracy w laboratorium.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma podstawowg wiedzg na temat metod
stosowanych w analizie Zzywnosci (m.in. metody
spektrofotometryczne, kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej,
atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii
ptomieniowej)

02_U — umie wykona¢ oznaczenie zawartosci wody,
biatek, tluszczéw, weglowodanéw oraz wybranych
witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
pétproduktach, wyrobach gotowych

03_U - umie interpretowaé otrzymane wyniki
04_K — rozumie potrzeby prowadzenia analiz
sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

05_K — posiada umiejetno$c¢ pracy w zespole

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa Katedry Zywienia Cztowieka

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Warszawa.

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 25 ECTS
akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze na temat metod stosowanych w analizie zywnosci (m.in. metody | K_WO05, K_W10

spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej,
atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)

02_U umie wykona¢ oznaczenie zawartosci wody, biatek, tluszczéw, weglowodanéw oraz | K_U03, K_U10
wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych

03 U umie interpretowaé otrzymane wyniki K_UO03, K_U10

04_K rozumie potrzeby prowadzenia analiz sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci K_KO07

05_K posiada umiejetnos¢ pracy w zespole K_K02, K_K03




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Bezpiecze nstwo i higiena pracy ECTS |1

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 Il c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 3 jezyk wyktadowy: polski
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z obowigzujgcymi przepisami w zakresie

Zalozenia i cele przedmiotu:

bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami udzielania pierwszej pomocy, podstawowymi
zagadnieniami z zakresu ergonomii, organizacji pracy oraz prawa pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystanie multimediéw, analiza materiatow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

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

Cwiczenia :-

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W — zna etymologieg, cele, rodzaje i zakres | 02_W — posiada 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 | wypadkdw przy pracy i choréb zawodowych.
aspekty pracy, zna zasady organizacji pracy, |03_U — zna podstawowe zasady udzielania
rozumie i potrafi wyjasni¢ zaleznos¢ pomiedzy | pierwszej pomocy.

pomiarami antropometrycznymi a | 04_K — rozumie koniecznos¢ stalej aktualizacji
projektowaniem stanowiska pracy, zna zalecenia | wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy
dotyczgce optymalnych parametréw $rodowiska

pracy.

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z kolokwium zaliczeniowego - 100%

Miejsce realizacji zajec:

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.t. 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 0.5 ECTS
akademickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0ECTS
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 wymieni¢ i | K W06

scharakteryzowa¢ 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 dotyczace optymalnych parametrow
srodowiska pracy

02_ W posiada 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 bezpieczenstwa pracy. | K_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Biochemia ogdlnai zywno $ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and food biochemistry

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Stawomir Orzechowski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biochemii

Jednostka realizujgca:

Katedra Biochemii

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poznanie podstawowych szlakéw metabolicznych oraz mechanizméw ich regulacji w organizmach
zywych. Poznanie biochemicznych podstaw proceséw trawienia spozywanego pozywienia. Praktyczne
zapoznanie sie z podstawowymi metodami i technikami laboratoryjnymi. Nabyta wiedza teoretyczna,
umiejetnosci praktyczne oraz kompetencje spoteczne utatwig dalszy proces dydaktyczny w ramach
przedmiotow kierunkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych technik audiowizualnych, doswiadczenia w laboratorium
(indywidualne oraz zespotowe), opracowywanie uzyskanych wynikéw doswiadczen, wykonywanie
obliczenn biochemicznych oraz interpretacja uzyskanych wynikéw w formie pisemnej, konsultacje z
wyktadowca.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura komorki, katabolizm i anabolizm
Energetyka proceséw biochemicznych. Organiczne zwigzki azotu. Peptydy i biatka: budowa i
klasyfikacja. Budowa, dziatanie i znacznie enzyméw. Rola kofaktorébw enzyméw oraz witamin.
Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozkiad biatek, przemiany aminokwaséw, cykl mocznikowy.
Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm weglowodandw: glikoliza, fermentacje. cykl
fosforanéw pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza i degradacja polisacharydéw. Kwasy nukleinowe
budowa i funkcje. Ekspresja gendw, biosynteza biatka, metody biotechnologiczne stosowane w naukach
biologicznych. Lipidy charakterystyka i funkcje. Budowa i dynamika btony komorkowej, kanaty i pompy.
Metabolizm lipidéw. Etapy utleniania biologicznego. Regulacja i integracja metabolizmu w organizmach
zywych. Przeglad wybranych hormondw, ich budowy i dziatania. Skutki spozycia zanieczyszczonej
zywnosci i biochemiczne mechanizmy detoksykacji trucizn w zawartych w pokarmie.

Cwiczenia: Wiasciwoséci aminokwaséw i biatek oraz metody ich ilociowego oznaczania. Wplyw
wybranych czynnikbw na dziatanie enzymoéw. Badanie skladnikéw kwaséw nukleinowych. Metody
oznaczania aktywnosci enzyméw wystepujgcych w uktadzie pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz
oraz lipaz.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student powinien mie¢ podstawowg wiedze fizyki i chemii dotyczaca termodynamiki, elektrochemii, o
budowie i wiasciwosciach monosacharydéw, aminokwaséw, kwaséw ttuszczowych oraz posiadac
umiejetnos¢ pracy w laboratorium chemicznym.

Efekty ksztatcenia:

03_U — pracujac indywidualnie lub w zespole,
pod kierunkiem opiekuna naukowego, potrafi
rozwigzywa¢ zadania badawcze i projektowe z
zakresu studiowanego kierunku oraz posiada
umiejetnos¢ interpretacji danych empirycznych i
wyciggania wnioskow

04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie,
przyjmujgc w niej rézne role

01_W — ma podstawowg wiedze z zakresu biochemii
dostosowana do studiowanego kierunku zywienie
cztowieka i ocena zywnosci

02 W - ma og6lng wiedze dostosowang do
studiowanego kierunku zywienie cziowieka i ocena
zywnosci dotyczacg biosfery oraz biochemicznych
proces6w w niej zachodzacych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — pisemne sprawdziany w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny,

02_W — pisemne sprawdziany w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny,

03_U — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢ laboratoryjnych, pisemne sprawozdanie z
wykonanych eksperymentow w trakcie zajec¢ laboratoryjnych,

04_K — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢ laboratoryjnych, ocena wynikajgca z
obserwaciji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Imienne karty oceny studenta, w ktérych zapisywane sg wyniki z pisemnych sprawdzianéw (KM i KD),
oceny za starannos¢ i poprawnos¢ wykonanego eksperymentu (P) oraz oceny za przygotowanie
sprawozdania pisemne z odbytego ¢wiczenia,

prace egzaminacyjne z punktacjg/ oceng oraz trescig pytan

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

20% - ocena obowi gzkowego eksperymentu praktycznego (P) wykonywanego w trakci e éwicz en,
30% - kolokwia mate (KM), obowi azkowy pisemny sprawdzian na  éwiczeniach,
50% - nieobowi gzkowe kolokwia du ze (KD) i obowi gzkowy egzamin pisemny w sesji (EGZ )

Eksperymenty praktyczne wykonywane s g zgodnie z harmonogramem  éwicze i, kolokwia mate




(KM) - obowi gzkowe sprawdziany dotycz gce teorii wykonywanych ¢éwiczen i oblicze h
biochemicznych, kolokwia du ze sa nieobowi gzkowe, dotycz g materialu wykladowego, jest to
pisemny sprawdzian wiedzy teoretycznej odbywaj acy sie podczas ¢wiczen, uzyskane
sukcesywnie punkty powi ekszajg pule punktéw uzyskanych podczas egzaminu pisemnego w
sesji egzaminacyjnej, jednak nie wi  ecej ni z 0 50% np. za EGZ maksymalna liczba punktéw wynosi
50, za kolokwia du ze mozna uzyska ¢ maksymalnie 25 pkt, je $li suma KD i EGZ przekracza 50 pkt
do oblicze n oceny ko ncowej z przedmiotu przyjmuje si e 50 pkt, egzamin pisemny z materiatu
wyktadowego w sesji,

Student, ktoéry uzyskat minimum 51% punktéw z P oraz z KM, moze przyst gpié do egzaminu
pisemnego.

Z elementow: P, KM oraz sumy KD i EGZ student musi uzyska € po minimum 51% maksymalnej
liczby punktéw, w przecivnym razie zalo zone efekty ksztalcenia (01-04) uwa za sie za
niezrealizowane, co skutkuje powtarzaniem catego ku  rsu.

Koncow g ocen ¢ oblicza si ¢ dodaj ac procenty wagowe za P, KM oraz (EGZ + KD).

Miejsce realizacji zaje¢: Wyktad w auli, éwiczenia w laboratoriach

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Biochemia krotki kurs — J.L. Tymoczko, J. M. Berg, L. Stryer PWN 2013 i wydania pézniejsze,
2. Krotkie wyktady Biochemia - B. D. Hames, N. M. Hooper, PWN 2002 i wydania p6zniejsze,
3. Biochemistry — Ch. K. Mathews, K.E. Van Holde, D.R. Appling, S.J. Anthony-Cahill — Pearson Canada Inc 2013
4. Przewodnik do éwiczen z biochemii pod redakcjg. W. Bielawskiego, B. Zagdanskiej, Wyd. SGGW, 2014

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 2 ECTS
akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 15ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektoéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze z zakresu biochemii dostosowana do | K W01
studiowanego kierunku zywienie cztowieka i ocena zywnosci
02 W ma ogollna wiedze dostosowang do studiowanego kierunku zywienie | K_WO03

cztowieka i ocena zywnosci dotyczgcg biosfery oraz biochemicznych
procesow w niej zachodzacych

03 U pracujgc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna | K_U03
naukowego, potrafi rozwigzywaé zadania badawcze i projektowe z
zakresu studiowanego kierunku oraz posiada umiejetnos¢ interpretacii
danych empirycznych i wyciggania wnioskéw

04 K potrafi wspétpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role K_K02




Rok akademicki:

2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |4

Chemia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food chemistry

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Analiz Instrumentalnych

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wtasciwosciach sktadnikdéw zywnosci, interakciji
zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrdobki technologicznej i przechowywania oraz
ich wplywu na jakos$¢ produktéw zywnos$ciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji z uzyciem nowoczesnych srodkow audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Istota rbwnowag kwasowo-zasadowych w zywno$ci i znaczenie w organizmie ludzkim, zmiany
pH w trakcie psucia sie zywnosci. Fizykochemiczne wiasciwosci i formy wody w zywnosci, aktywnos$é
wody a trwato$¢ zywnosci. Wymagania (fizyczne, chemiczne, organoleptyczne) dla wody przeznaczonej
na cele spozywcze. Weglowodany w zywnosci: struktury, wystepowanie w zywnosci, chiralnos¢,
,stodkos¢”, reakcje weglowodanéw prostych, oligocukry i cukry ztozone, chemiczne i fizyczne przemiany
podczas procesow przetwodrczych. Lipidy: klasyfikacja, ttuszcze naturalne i margaryny, nomenklatura,
reakcje chemiczne acylogliceroli i kwasow tluszczowych. Tluszcz mleczny: struktura, sktad i wkasciwosci
prozdrowotne. Biatka gtéwnych surowcéw zywnosciowych. Przemiany biatek podczas przechowywania i
przetwarzania zywnosci. Barwniki w zywnosci: struktury, wystepowanie i stabilnos¢ (chlorofile,
karotenoidy, flawonoidy, betalainy). Zmiany zachodzgce w barwnikach podczas procesu przetworczego.
Proces ciemnienia enzymatycznego i sposoby jego ograniczania. Rola niebiatkowych zwigzkéw
azotowych w ksztaltowaniu smaku i zapachu zywnosci. Reakcje Maillarda (RM) w zywnosci:
mechanizm, znaczenie RM w ksztattowaniu aromatu i barwy, wplyw RM na warto$¢ odzywcza,
toksykologiczne wtasciwosci produktow RM. Zwigzki zapachowe wystepujace w zywnosci. Naturalne
psucie si¢ zywnosci: procesy oksydacii i hydrolizy.

Cwiczenia: Réwnowagi kwasowo-zasadowe w zywnosci, miareczkowanie roztworéw elektrolitéw silnych
i stabych, roztwory buforowe, pojecie pH i pKa na przyktadzie miareczkowania potencjometrycznego
elektrolitow silnych i stabych. Wybrane wyrézniki jakosci wody: utlenialnosé, zawartos¢ tlenu
rozpuszczonego. Okreslanie zaleznosci pomiedzy stezeniem substratu w roztworze a parametrami
fizykochemicznymi, jak wspétczynnik zatamania $wiatta, gesto$¢ i skrecalno$é (polaryzacja) w
roztworach cukréw. Laktoza: wiasciwosci i zawartos¢ w $rodkach spozywczych. Ocena zmian
jakosciowych w tluszczach $wiezych, przechowywanych i poddanych procesowi smazenia (procesy
oksydacji, hydrolizy i polimeryzacji tluszczéw). Wtiasciwosci i oznaczanie kazeiny w $rodkach
spozywczych. Wiasciwosci jodu i jego zawarto$¢ w produktach spozywczych. Karmelizacja cukrow
wystepowanie, przebieg procesu i (badanie wptywu pH), produkty karmelizacji i zastosowanie. Badanie
przebiegu RM w zaleznosci od substratéw i $rodowiska reakcji. Oznaczanie zawartosci cukrow
redukujgcych i zafatszowan w miodzie pszczelim.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca: budowy czasteczek, przemian fazowych, podstawowych reakc;ji
chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji, wlasciwosci kwaséw zasad i soli, nomenklatury, grup
funkcyjnych i wiasciwosci zwigzkéw organicznych. Konieczna jest umiejetno$¢ przeprowadzania:
obliczen stechiometrycznych, wyliczanie stezen i przeliczania stezen w réznych jednostkach, obliczen na
podstawie rownan reakgji, obliczen zwigzanych ze stopniem dysocjaciji, statg dysocjacji i pH. Niezbedna
jest wiedza z zakresu mechaniki klasycznej i elektrodynamiki na poziomie podstawowym.

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze o wlasciwosciach chemicznych i
funkcjonalnych sktadnikéw zywnosci,

02_W - zna przemiany chemiczne sktadnikow
zywnosci zachodzacych podczas procesow
przetworczych, przechowywania i psucia zywnosci,
03_U - potrafi wykorzystaé wiedze o
witasciwosciach sktadnikdw zywnosci w metodach

05_U - posiada umiejetnos¢ oznaczania
zwigzkéw w  produktach i  surowcach
zywnosciowych powstajacych podczas proceséw
psucia i innych niekorzystnych przemian np.
podczas procesow: hydrolizy i utleniania lipidow,

h ; 06_K — potrafi analizowa¢ problem i inicjuje
ich oznaczania, . h

: - 2 .. |dyskusje w zespole dotyczgcg przemian
04_U - posiada umiejetnos¢ przeprowadzania i chemicznych w Zvwnosci
wykorzystania oznaczen spektrofotometrycznych, Y Y

polarymetrycznych, refraktometrycznych do
podstawowej analizy jako$ci surowcéw i produktow,




01 W, 02_W — kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia: cwiczen, . . . P
03_U, 04_U, 05_U, 06_K — sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;

01 W, 02_W - pisemne zaliczenie tresci wykladowych

Forma dokumentacji osiagnietych Imienne kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw._ Protokoty ocen ktore

efektow ksztalcenia: student uzyskat w ramach kolokwiéw i sprawozdan. Imienne arkusze zaliczenia pisemnego kazdego
) studenta oraz protokét zaliczenia przedmiotu.

Ocena koncowa jest sprawdzeniem efektéow ksztatcenia: 01_W; 02_W; 03_U; 04_U; 05_U; 06_K.

Ocena w skali zgodnie z Regulaminem studiéw SGGW. Elementy majace wpltyw na ocene

) o koncowa:
Elementyll wag|.majace wptyw na Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen
oceng korncowa: —-30%

Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen — 20%
Zaliczenie pisemne (wyktady) - 50%
Sala wyktadowa — wyktad.

Miejsce realizacji zajgc: Laboratorium do przedmiotu Chemia Zywnosci — éwiczenia laboratoryjne.
Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Ili lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.

2. Stotyhwo A., Rutkowska J.(2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wiagciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci Tom
IIl, Wyd. WNT Warszawa.

3. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcoéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci— gtéwne sktadniki Zywnosci.
Tom 1. Wyd. WNT Warszawa.

4. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do éwiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa

5. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A ] . : . . Iy ; 102,5h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma wiedze o wtasciwosciach chemicznych i funkcjonalnych sktadnikéw | K_WO01
zywnosci
02_W zna przemiany chemiczne sktadnikow zywnosci zachodzgcych podczas | K_WO05
procesow przetworczych, przechowywania i psucia zywnosci
03 U potrafi wykorzysta¢ wiedze o wiasciwosciach skfadnikow zywnosci w | K_UO01
metodach ich oznaczania,
04 U posiada umiejetnos¢ przeprowadzania i wykorzystania oznaczen | K_U03

spektrofotometrycznych, polarymetrycznych, refraktometrycznych do
podstawowej analizy jako$ci surowcéw i produktow,

05 U posiada umiejetno$¢ oznaczania zwigzkéw w produktach i surowcach | K_U08
zywnosciowych powstajgcych podczas procesdw psucia i innych
niekorzystnych przemian np. podczas proceséw: hydrolizy i utleniania
lipidéw,

06_K potrafi analizowaé problem i inicjuje dyskusje w zespole dotyczgcg | K_K02, K_KO04

przemian chemicznych w zywnosci




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Genetyka ogolna

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General genetics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Kinga Boruszewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy z zakresu genetyki ogdlnej, molekularnej, populacyjnej, medycznej i genetyki
czlowieka, oraz nauk pokrewnych, tj.: farmakogenetyki, nutrigenetyki, ekogenetyki. Dostarczenie wiedzy
utatwiajgcej zrozumienie zagadnien o zmiennos$ci i dziedzicznosci cech u istot zywych oraz dajacej
podstawy do zrozumienia tresci i znaczenia zagadnien zwigzanych z genetycznym podtozem choréb
oraz zastosowaniem inzynierii genetycznej i biotechnologii w produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z uzyciem materiatow audiowizualnych.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Historia rozwoju genetyki, jej znaczenie dla cztowieka i praktyczne zastosowania.
Molekularne podstawy genetyki (kwasy nukleinowe — budowa i funkcje, replikacja DNA, transkrypcja,
kod genetyczny, translacja). Zmiennos$¢ i mutacje (Uszkodzenia i naprawa DNA. Czynniki mutagenne.
Rekombinacja). Organizacja genomu (jadrowego i mitochondrialnego), struktura genéw
prokariotycznych i eukariotycznych. Metody badan genomu (molekularne — techniki analizy DNA,
identyfikacja mutacji oraz cytogenetyczne — oznaczanie kariotypu, analizy chromosoméw). Mechanizmy
dziedziczenia — fenotyp < genotyp (prawa Mendla, szereg alleli, wspétdziatanie gendéw, dziedziczenie
autosomalne — rozne typy, sprzezone z chromosomem X, wieloczynnikowe, mitochondrialne). Genetyka
populacyjna (dziedziczenie cech ilosciowych, odziedziczalno$¢, prawo Hardy'ego-Weinberga). Podtoze
molekularne modelowych choréb dziedzicznych i nowotworowych. Farmakogenetyka, nutrigenetyka i
ekogenetyka. Podstawy inzynierii genetycznej (GMO i jego bezpieczenstwo, terapia genowa).

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o budowie i funkcjonowaniu komérki oraz wiedza z nastepujgcych dziedzin:
biologii, mikrobiologii, chemii.

Efekty ksztalcenia:

01_W — ma wiedze o mechanizmach dziedziczenia
w uktadzie zaleznosci: fenotyp-genotyp-srodowisko.
02_W - ma wiedze z zakresu molekularnych
podstaw genetyki oraz o metodach, narzedziach i
technikach inzynierii genetycznej wykorzystywanych
m.in. w medycynie, rolnictwie i biotechnologii.

03_U - ma umiejetnos¢ prawidtowego zastosowania
doboru genéw do analizy na podstawie
biochemicznych podstaw choroby oraz umiejetnosé
rozpoznania problemu zlozonosci modelowych
choréb dziedzicznych i nowotworowych w aspekcie
genetycznym i Srodowiskowym.

04_U — ma umiejetnos¢ interpretacji
badan genetycznych.

05_K - prawidiowo identyfikuje i rozstrzyga
dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu, w
tym dotyczace Zywnosci potencjalnie
niebezpiecznej dla zdrowia otrzymanej w wyniku
celowych lub nieswiadomych dziatan
inzynierskich.

wynikow

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - zaliczenie pisemne z pytaniami problemowymi

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Drewa G., Ferenc T. (red.) (2011): Genetyka medyczna. Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

2. Epstein R. J., Lewinski A., Liberski P. P. (red.) (2005): Biologia molekularna cztowieka. Molekularne podtoze zjawisk w stanie zdrowia
i przebiegu choréb. Wyd. Czelej Sp.z 0.0, Lublin.

3. Brown T.A., Weglenski P. (red.) (2009): Genomy. Wyd. PWN, Warszawa.

4. Hartl D.L., Clark A.G., Burczyk J. (red.) (2007): Podstawy genetyki populacyjnej. Wyd. UW, Warszawa.

5. Weglenski P. (2006): Genetyka molekularna. Wyd. PWN, Warszawa

6. Bal J. (2008): Biologia molekularna w medycynie. Elementy genetyki klinicznej. Wyd. PWN, Warszawa.

7. Ciechanowicz A., Kokot F. (2009): Genetyka molekularna w chorobach wewnetrznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

8. Sadakierska-Chudy A., Dagbrowska G., Goc A. (2004): Genetyka ogo6lna. Skrypt do éwiczen dla studentéw biologii. Wyd. UMK, Torun.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma wiedze o mechanizmach dziedziczenia w ukfadzie zaleznosci: | K_ W01, K_ W11
fenotyp-genotyp-srodowisko
02 W ma wiedze z zakresu molekularnych podstaw genetyki, oraz o0 metodach, | K_ W01, K W04, K_W05, K_W12

narzedziach i technikach inzynierii genetycznej wykorzystywanych m.in. w
medycynie, rolnictwie i biotechnologii

03 U ma umiejetnos¢ prawidtowego zastosowania doboru genéw do analizy na | K_U01, K_U03, K_U10
podstawie  biochemicznych podstaw choroby oraz umiejetnosé
rozpoznania problemu zlozonosci modelowych choréb dziedzicznych i
nowotworowych w aspekcie genetycznym i srodowiskowym

04 U ma umiejetnos¢ interpretacji wynikéw badan genetycznych K_U10

05 K prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane z wykonywaniem | K_KO04
zawodu, w tym dotyczgce zywnosci potencjalnie niebezpiecznej dla
zdrowia otrzymanej w wyniku celowych lub nieswiadomych dziatan
inzynierskich




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |1

Informatyka w zywieniu

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Nutrition informatics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Plewicki

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania ~ Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Nauka wykorzystania informatycznych zasob6w sprzetowych i programowych w zywieniu cztowieka

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Samodzielne wykonywanie zadan przy pomocy komputera

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Matematyka elementarna

Efekty ksztalcenia:

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

04_K — potrafi pracowac w grupie

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

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

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Laboratorium informatyczne

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

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 30 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma podstawowg wiedze o cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemoéow | K_ W01, K W04
technicznych
02_ W zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materialy stosowane przy | K W04
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich z zakresu studiowanego
kierunku studiéw
03 U potrafi zgodnie z zadang specyfikacjg zaprojektowac¢ oraz zrealizowa¢ | K_U02
proste urzgdzenie, obiekt, system lub proces, typowe dla studiowanego
kierunku studiéw, uzywajac wtasciwych metod, technik i narzedzi
04 K potrafi pracowa¢ w grupie K_K02




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |3

Inzynieria zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food engineering

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Pottorak

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 Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu wtasciwosci fizycznych pétproduktéw i produktéw spozywczych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 20;

b)  éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia laboratoryjne

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Rola inzynierii zywnosci i inzynierii procesowej w nowoczesnym systemie przetwarzania
zywnosci. Przeptyw ptyndw. Reologia i reometria w inzynierii. Procesy wymiany energii cieplnej metodg
przewodzenia, konwekcji i promieniowania. Ogrzewanie i chfodnictwo. Charakterystyka procesu
odparowywania, wyparki, skraplacze, bilans procesu odparowywania. Molekularny i konwekcyjny ruch
masy, przenoszenie masy miedzy fazami, intensyfikacja ruchu masy. Oméwienie proceséw absorpc;ji,
ekstrakcji i destylacji. Procesy mechaniczne mieszania i aglomeracji. Rozdzielanie uktadow
niejednorodnych. Procesy filtracji i sedymentacji zawiesin. Badanie witasciwosci mechanicznych
surowcow i produktéw spozywczych metodami wytrzymatosci materiatdw. Ksztattowanie i instrumentalny
pomiar barwy.

Cwiczenia: Analiza ilosciowa procesu przewodzenia, konwekciji i promieniowania ciepta w wybranych
urzadzeniach przemystu spozywczego i wybranych produktach zywnosciowych. Analiza iloSciowa
procesu wymiany masy w wybranych produktach spozywczych. Instrumentalne pomiary: struktury
potproduktéw  spozywczych, tekstury zywnosci z  wykorzystaniem uniwersalnej maszyny
wytrzymatosciowej Instron. Pomiar wytrzymatosci opakowan stosowanych w przemysle spozywczym.
Pomiar wiasciwosci reologicznych pétproduktow i produktéw spozywczych metodami CR, CS oraz OSC.
Ksztattowanie pomiar i analiza sktadowych barwy wybranych potproduktéw i produktéw spozywczych
przy uzyciu chromametru CR 410. Wykorzystanie KAO do oceny jakosci zywnosci. Analiza sktadu
podstawowego zywnosci z wykorzystaniem spektrofotometr w bliskiej podczerwieni (NIR).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U — umie dokona¢ instrumentalnego pomiaru
wiasciwosci  reologicznych,  strukturalnych i
tekstury produktéw spozywczych oraz dokonac
analizy wynikow

05_K — rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z
zakresu inzynierii zywnosci

06_K — potrafi wspotpracowa¢ w grupie podczas
wykonywana powierzonych zadan

01_W - zna metody i sposoby wymiany ciepta
wystepujgce w przemysle spozywczym

02_W — zna procesy wymiany masy w przemysle
spozywczym

03_U — umie okresli¢ czas i ilos¢ energii koniecznej
do osiagnigcia zadanej temperatury produktu

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

02_W, 03_U, 04_U, 05_K - zaliczenie pisemne
U, 06_K - ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zajeé
U - kolokwia podczas ¢wiczen

W, 03_U, 04_U, 06_K - ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

s's
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Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach kolokwiéw i egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen - 40%, sprawozdania - 10%, ocena eksperymentéw
wykonanych w trakcie éwiczen - 10%, zaliczenie pisemne - 40%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Lewicki P. P. (2005): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW,

Warszawa.

3. Patacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Wtasciwosci fizyczne zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.
4. Lewicki P. P. (2002): Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.
5. Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. Osrodek Wydawnictw Naukowych PAN, Poznan.




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 88 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna metody i sposoby wymiany ciepta wystepujagce w przemysle | K_ W04, K_WO05
spozywczym
02_W Zna procesy wymiany masy w przemy$le spozywczym K_W04, K_W05
03 U umie okresli¢ czas i iloS¢ energii koniecznej do osiggniecia zgdanej | K_U01, K_U05
temperatury produktu
04 U umie dokona¢ instrumentalnego pomiaru wiasciwosci reologicznych, | K_U03, K_U07
strukturalnych i tekstury produktow spozywczych oraz dokonaé analizy
wynikéw
05_K rozumie potrzebe poszerzania wiedzy z zakresu inzynierii zywnosci K_KO01
06_K potrafi wspodtpracowa¢ w grupie podczas wykonywana powierzonych | K_K02
zadan




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Jezyk angielski

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: angielski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego, osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
angielskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) céwiczenia; liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 2 rok I).

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka obcego (semestr
2rok ).

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U — rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na
poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

03_U — potrafi precyzyjnie wypowiadac¢ sie i
wyglasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studiéw na poziomie B2

04_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty
i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiow
na poziomie B2

05_U — potrafi przygotowywa¢ korespondencje,
dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegbtowych zwigzanych z kierunkiem studiow
na poziomie B2

06_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka angielskiego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U, 06_K — ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na
zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012
. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

1
2
3
4. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013
5
6
7

. Wybrane materialy i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdélnej i specjalistycznej.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 103 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatlcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna stownictwo i struktury jezykowe K W01
02 U rozumie wypowiedzi angielskojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U15, K_U16
kierunkiem studiéow
03 U potrafi precyzyjnie wypowiadaé sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy | K_U16
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 U rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z | K_U14, K_U16
kierunkiem studiow na poziomie B2
05 U potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania | K_U16
dotyczgce zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studidéw na
poziomie B2
06 K rozumie potrzebe poglebiania wiedzy dotyczgcej jezyka angielskiego K_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Jezyk francuski

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: francuski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) céwiczenia; liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka francuskiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U - rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na
poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

03_U — potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i
wyglasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studiéw na poziomie B2

04_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty
i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiow
na poziomie B2

05_U — potrafi przygotowywa¢ korespondencje,
dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegbtowych zwigzanych z kierunkiem studiow
na poziomie B2

06_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka francuskiego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U, 06_K — ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na
zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




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

P . ) : . . ., 103 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna stownictwo i struktury jezykowe K_ W01
02 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K_U15, K_U16
studiow
03 U potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i wygtaszaé prezentacje na tematy | K_U16
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U rozumie opracowania, artykuly, dokumenty i korespondencje zwigzang z | K_U14, K_U16
kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 U potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania | K_U16
dotyczgce zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na
poziomie B2
06 K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczgcej jezyka francuskiego K_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Jezyk niemiecki

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: niemiecki

Zalozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka niemieckiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego, osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem
niemieckim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikaciji
zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) éwiczenia; liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U - rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na
poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw

03_U — potrafi precyzyjnie wypowiadac¢ sie i
wyglasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studiéw na poziomie B2

04_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty
i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiow
na poziomie B2

05_U — potrafi przygotowywa¢ korespondencje,
dokumenty i opracowania dotyczgce zagadnien
szczegbtowych zwigzanych z kierunkiem studiow
na poziomie B2

06_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka niemieckiego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U, 06_K — ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na
zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

3. Wahrig Grosswdrterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

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

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 103 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna stownictwo i struktury jezykowe K_ W01
02 U rozumie wypowiedzi obcoojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U15, K_U16
kierunkiem studiéw
03 U potrafi precyzyjnie wypowiadaé sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy | K_U16
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U rozumie opracowania, artykuly, dokumenty i korespondencje zwigzang z | K_U14, K_U16
kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 U potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania | K_U16
dotyczgce zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na
poziomie B2
06 K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczgcej jezyka niemieckiego K_KO01




Rok akademicki: 2016/2017 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Jezyk rosyjski ECTS |4
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Russian as a foreign language

Kierunek studiow: Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu: mgr Grazyna Solecka-Wojtys

Prowadzacy zajecia: Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca: Studium Praktycznej Nauki J ezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dia kiérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

realizowany:
Status przedmiotu: a) jezyk obcy do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 3 jezyk wyktadowy: rosyjski

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

Zalozenia i cele przedmiotu:

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) céwiczenia; liczba godzin 60;

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

Metody dydaktyczne: problemu, studium przypadku

Wyktady: -

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

Petny opis przedmiotu:

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne: Znajomosé jezyka rosyjskiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia

Jezykowego.
01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe 04_U — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty
potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i wygtaszac | i korespondencje zwigzang z kierunkiem studiow
prezentacje na tematy zwigzane z kierunkiem | na poziomie B2
. studiéw na poziomie B2 05_U — potrafi przygotowywa¢ korespondencje,

Efekty ksztaicenia: 02_U - rozumie wypowiedzi obcojezyczne na dokumenty i opracowania dotyczace zagadnien
poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiéw szczegbtowych zwigzanych z kierunkiem studiéw
03_U — potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i | na poziomie B2
wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z|06_K — rozumie potrzebe poglebiania wiedzy
kierunkiem studiéw na poziomie B2 dotyczacej jezyka rosyjskiego

01 W, 02_U, 03_U, 04_U, 05_U, 06_K — ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: = - :
zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych

efektow ksztatcenia: Egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wpltyw na

I o
ocene kofcowa; Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Esmantova Tatiana, Pycckui s3bik 5 anemeHToB yuebHuK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012
2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuin a3bik — kompendium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008
3. Golubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z éwiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013
5. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




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

P . ) : . . ., 103 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna stownictwo i struktury jezykowe K_ W01
02 U rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K_U15, K_U16
studiow
03 U potrafi precyzyjnie wypowiada¢ sie i wygtaszaé prezentacje na tematy | K_U16
zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04_U rozumie opracowania, artykuly, dokumenty i korespondencje zwigzang z | K_U14, K_U16
kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 U potrafi przygotowywac¢ korespondencje, dokumenty i opracowania | K_U16
dotyczgce zagadnien szczegotowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na
poziomie B2
06 K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczacej jezyka rosyjskiego K_KO01




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Prawo zywno $ciowe ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food legislation

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg prawa zywnosciowego, z regulacjami prawnymi
obowigzujgcymi z zakresu prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce oraz instytucjami
zajmujgcymi sie nadzorem nad bezpieczehAstwem zywnos$ci oraz urzedowa kontrolg zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Podstawy prawa. Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnosciowego.
Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w prawie zywnosciowym. System bezpieczenstwa
zywnosci (istota i zadania). Identyfikowalnos¢ w tancuchu zywnosciowym. Regulacje dotyczace zasad
higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wymagania prawne
wobec opakowan zywnosci i materiatbw bedacych w kontakcie z zywnoscig. Etykietowanie zywnosci.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Regulacje dotyczgce poziomu zanieczyszczen w zywnosci.
Jakos¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych (definicja, wymagania, kontrola). Regulacje dotyczace
stosowania dodatkéw, enzyméw i aromatéw do zywnosci. Regulacje dotyczace suplementéw diety,
srodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zasad dodawania witamin i skladnikow
mineralnych do zywnosci (definicje, og6lne wymagania). Regulacje dotyczgce wybranych rodzajow
zywnosci (m.in. ekologicznej, modyfikowanej genetycznie). Istota i zasady funkcjonowania systemu
RASFF. Odpowiedzialno$¢ operatorow w tancuchu zywnosciowym. Konsekwencje nieprzestrzegania
prawa zywnosciowego.

Cwiczenia : -
Wymagania formalne (przedmioty )
wprowadzajgce):
Zatozenia wstgpne: -
05_U — umie wyszukiwa¢ i analizowa¢ akty
01_W —zna istote i cele prawa zywnosciowego prawne z zakresu prawa zywnosciowego
02_W - zna podstawowe regulacje z zakresu prawa |06_K — ma $wiadomos$é znaczenia
zywnosciowego, spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za
- 03_W — zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci | produkcje,  wprowadzanie do  obrotu
Efekty ksztaicenia: funkcjonujacego w UE zywnosci, przekazywanie informacji o
04_W - ma wiedze o funkcjonowaniu organéw | zywnosci oraz ma $wiadomos$¢ potrzeby
urzedowej kontroli zywnosci, Europejskiego Urzedu ds. | doksztaicania  sig¢  z  zakresu  prawa
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF zywnosciowego z uwagi na zmieniajace sie
regulacje prawne

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 04_W - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
05_U, 06_K — przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wykladoéw w ramach pracy wlasnej
studenta

Forma dokumentacji osiggnigtych efektow
ksztalcenia :

Protokoét ocen, ktére student uzyskat z zaliczenia pisemnego oraz z pracy pisemnej, tematy prac

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wyktadowych — 95%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wias nej studenta — 5%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspolnotowego. Wydawnictwo Prawnicze LexisNexis, Warszawa.

2. Ozimek I. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Szymecka-Wesotowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013), Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.
Komentarz. Wolter Kluwer Polska, Warszawa.

4. Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

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

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

50 h

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

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

projektowe, itp.:

0 ECTS

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 istote i cele prawa zywnosciowego K_W08
02 W zna podstawowe regulacje z zakresu prawa zywnosciowego K W08
03 W zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego w UE K_W08
04 W ma wiedze o funkcjonowaniu organow urzedowej kontroli zywnosci, | K_WO08
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF
05 U umie wyszukiwacé i analizowaé akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego K_U01
06_K ma sSwiadomos¢ znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_K10

produkcje, wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji o
zywnosci oraz ma $wiadomosé potrzeby doksztatcania sie z zakresu prawa
zywnosciowego z uwagi na zmieniajgce




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Statystyka

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Statistics

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena  zywno $ci

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

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 Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zmiennos$¢ postrzegana przez cziowieka w otaczajgcej go rzeczywistosci wydaje sie by¢ chaotyczna i
trudna do kontrolowania. Celem przedmiotu jest pokazanie, ze jest to pozorne, przy zastosowaniu
odpowiednich metod mozna z analizy owej zmiennosci czerpa¢é przydatng wiedze. Zaklada sie
znaczace rozszerzenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej analizy
oraz oceny zjawisk w warunkach fragmentarycznego poznania, zrozumienie zaleznosci stochastycznych
i sposobu ich wykrywania. Odkrycie regut zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i teoretycznych
rozktadéw przypadkéw w populacji. Wyrobienie umiejetnosci postugiwania sie opisem liczbowym,
tabelarycznym oraz graficznym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Omowienie, przedstawienie wybranych zagadnien, przyktadowe analizy, prezentacja programéw
komputerowych, aktywnosci i zasoby e-learningowe (prezentacje, lekcje, fora, czaty, quizy, warsztaty,
wiki, zadania, tresci w formie pdf, ksigzek itp), konsultacje, zadania praktyczne, studiowanie literatury.

Petny opis przedmiotu:

Wykfady : Wprowadzenie do przedmiotu, zasady realizacji. Definicje i wyjasnienie podstawowych pojec¢:
statystyka, cecha, przypadek, populacja, préba, szereg statystyczny i innych. Statystyka a parametr.
Rodzaje cech i sposoby ich mierzenia. Przeksztalcenia z uzyciem skal. Opis statystyczny: miary
tendencji, miary zmiennos$ci, miary zaleznosci. Cel opisu statystycznego. Graficzne formy prezentaciji
danych i ich uzytecznos¢ w uzyskiwaniu wiedzy. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozktady zmiennych (normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy). Badania
statystyczne, podstawowe idee i rodzaje. Zasady postepowania przy prowadzeniu badan
reprezentatywnych, zapis danych w arkuszu. Weryfikacja zgromadzonych danych, przygotowanie do
analizy, zasady i metody analizy. Badanie i analiza wspoéizaleznosci (analiza koszykowa, regresji,
wariancji). Korelacja a regresja. Estymacja punktowa i przedzialowa parametréw populacji. Przedziaty
ufnosci Neymana. Hipotezy ogdélne a statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Test t studenta
oraz chi2. Logiczne i probabilistyczne zalozenia orzekania o populacji na podstawie rozpoznania jej
czesci. Prezentacja ogolna wybranego programu statystycznego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw algebry i rachunku prawdopodobienstwa

Efekty ksztatcenia:

03_U - umie formutowa¢ cele i hipotezy
badawcze w zakresie studiowanego kierunku,
zna logiczne zasady ich weryfikacji i postuguje
sie nimi,

04_U - rozumie sens stosowania
prawdopodobienstwa w ocenie zywienia, operuje
nim,

01 W - 2zna i rozumie podstawowe pojecia
statystyczne, zna nature i zrédla zmiennosci w
otaczajgcym $wiecie, zna twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozkiady,

02_U — umie wykona¢ opis statystyczny, interpretuje
miary statystyczne, wykonane tabele czestosci i

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

zwizualizowane dane, rozumie przydatnos¢ |05 _K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy,

logiczne zasady analiz wariancji, regresji i | jest dociekliwy w prowadzeniu analiz, krytyczny

koszykowej, wobec wynikéw i dostrzega zagadnienia do
rozpoznania

1. Testy e-learningowe  (nastepujace  bezposrednio  po  prezentacjach  szkolgcych;

dla zwolennikéw poznania powigzanego alternatywnie zaliczenie bezposrednie poprzez czestszg
obecnos¢ i aktywnos$é wyktadowa (01_W, 02_U, 03_U, 04_U).

2. Odrebny test e-learningowy podsumowujgco-weryfikujacy (01_W, 02_U, 03_U, 04_U).

3. Zadanie praktyczne wieloczesciowe potgczone z gromadzeniem danych i obejmujgce ich analizy
statystyczne wykonane w arkuszu kalkulacyjnym (02_U, 05_K)

4. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie matego badania i zanalizowanie zebranych danych w
formie tabeli korelacyjnej z testem chi2, napisanie sprawozdania w formie eseju sktadanego w
Warsztatach e-learningowych, recenzowanych wzajemnie przez Studentéw (01_W, 02_U, 03_U,
05 K)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Zrealizowane indywidualne testy (quizy), zadanie w arkuszu, esej i recenzje archiwizowane sg w formie
elektronicznej.




Kazda z czterech skladowych ma takg samagwage - 1/4.

Elementy i wagi majace wptyw na uwzgl ednieniem wag.

oceng koficows; Przyznaje si e oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikéw proc
przedziatach: 50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80% - 90%; 90 — 100%,; przy czym dolna granica
wchodzi w zakres danego przedziatu a gérna do nast  epnego.

Kazda z czynno sci musi by ¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilo  $ci punktow do
zdobycia. Srednig oblicza si @ z przeliczonych ocen cz gstkowych na skal e procentow a, z

entowych w kolejnych

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa
Luszniewicz A. (1987): Statystyka og6lna. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;

Stupnicki R. (2000): Biometria. Wydawnictwo Margos, Warszawa;
Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologéw. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

ONoa~LONE

Oraz materialy zgromadzone na stronie autorskiej www.e-trofologia.sggw.pl

Bak I., Markowicz I., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa

Laskowski W., Swistak E. (2014). Zmiany we wzorcach spozycia zywnosci w Polsce. Wydawnictwo Laskowski.
Luszniewicz A. (1973): Metody wnioskowania statystycznego. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;

Zielinski W. (2001): Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwo6j SGGW", Warszawa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 57 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W zna i rozumie podstawowe pojecia statystyczne, zna nature i zrédla | K_ W01, K_ W09, K_ W16
zmiennosci w otaczajagcym Swiecie, zna twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozklady
02 U umie wykona¢ opis statystyczny, interpretuje miary statystyczne, | K_U02, K_U03, K_U06
wykonane tabele czestosci i zwizualizowane dane, rozumie przydatnosc i
logiczne zasady analiz wariancji, regresji i koszykowej
03 U umie formutowac cele i hipotezy badawcze w zakresie studiowanego | K_U03, K_U06, K_U10, K_U13
kierunku, zna logiczne zasady ich weryfikacji i postuguje sie nimi
04_U rozumie sens stosowania prawdopodobienstwa w ocenie zywienia, | K_U09
operuje nim
05 K rozumie potrzebe pogiebiania wiedzy, jest dociekliwy w prowadzeniu | K_K01, K_K07
analiz, krytyczny wobec wynikéw i dostrzega zagadnienia do rozpoznania




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |4

Wyposazenie zaktadéw zywienia

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Equipment in catering

Kierunek studiow:

Zywienie czlowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Robert Zaremba

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 Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania najnowoczesniejszych
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzadzen do obrobki wybranych surowcoéw i
potproduktow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 15;
b)  éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 45;

Metody dydaktyczne:

Doswiadczenie/eksperyment, dyskusja, konsultacje, prezentacja multimedialna

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy techniki (schematy kinematyczne i funkcjonalne oraz automatyka stosowana w
maszynach i urzadzeniach wykorzystywanych w zaktadach zywienia). Definicje, podziat i klasyfikacja
zaktadéw gastronomicznych. Klasyfikacja maszyn i urzadzen. Bilans surowcowy, energii i masy.
Podstawowe wytyczne i obliczenia wydajnosci i efektywnos$ci urzadzen w odniesieniu do grup
maszynowych zgodnie z realizowang funkcjg technologiczng. Urzadzenia przekazujgce energie cieplng
proces6w na zasadzie réwnolegtych proceséw - przewodzenia. Budowa i zasada dziatania oraz
rozwigzania konstrukcyjne jak réwniez zastosowanie nowych typow urzadzen grzewczych. Podziat
urzagdzen ze wzgledu na rodzaj przekazywania ciepta i realizowang funkcje w procesie obrébki cieplne;.
Urzadzenia chtodnicze bez wymuszonego obiegu powietrza w komorze oraz z wymuszonym obiegiem.
Nowe trendy w rozwigzaniach konstrukcyjnych oraz wykorzystywanych materiatach do konstrukcji
maszyn i urzadzen gastronomicznych w aspekcie ich cyklu zycia. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i
urzadzen wykorzystywanych w gastronomii.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania i rozwigzania konstrukcyjne maszyn do obrébki wstepnej
surowcow spozywczych. Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas, podziat ze wzgledu na
konstrukcje, mozliwosci wykorzystania. Ocena techniczna stosowanych rozwigzan w urzadzeniach
grzewczych (konwekcja swobodna i wymuszona, podczerwien z wykorzystaniem fal mikrofalowych).
Budowa, zasada dziatania, mozliwosci wykorzystania oraz ocena eksploatacyjna i techniczna
stosowanych rozwigzan w urzgdzeniach do smazenia. Charakterystyka techniczna - budowa i zasada
dziatania urzadzen grzewczych ci$nieniowych. Ocena techniczno-technologiczna pracy maszyn i
urzadzen pod wzgledem energochtfonnosci, wodochtfonnosci, wydajnosci i efektywnosci procesu w
zroznicowanych cyklach pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z fizyki i chemii.

Efekty ksztatcenia:

03_K — posiada swiadomos¢ potrzeby statego
doksztatcania sie w zakresie nowoczesnych
rozwigzan technicznych wyposazenia zakfadow
zywienia  zbiorowego oraz korzystania z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

04 K — potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za
dziatania wiasne i odpowiednio organizowac
prace swojg i zespotu w procesie przetwarzania
zywnosci, zapewniajac bezpieczenstwo sobie i
otoczeniu podczas obstugi maszyn
gastronomicznych

01_W - zna zasady doboru maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w zaktadach zywienia
zbiorowego do  proceséw  technologicznych
stuzacych utrwalaniu i przetwarzaniu zywnosci

02_U - potrafi odpowiednio dobraé¢ surowce do
produkcji potraw w zaleznosci wyposazenia zaktadu
zywienia oraz stosowanych technik sporzgdzania
potraw

Sposob weryfikacji efektdow ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K, 04_K — zaliczenie na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze sprawozdan i
kolokwiow czastkowych w ramach ¢wiczenia oraz egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiow czgstkowych i
sprawozdan oraz pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwium czastkowe — 38%, sprawozdanie pisemne — 12%, egzamin pisemny — 50%




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa/ laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Zaremba R., Péttorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. SGGW, Warszawa.

2. Lewicki P.P. (1990): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

3. Milson A, Kirk D. (1988): Podstawy konstrukcji i dziatania urzadzen gastronomicznych. WNT, Warszawa.

4. Neryng A, Wierzbicka A, Péttorak A, Zaremba R, Grzesinska W, Chochowski A. (2003): Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z
elementami techniki i projektowania. SGGW, Warszawa.

5. Instrukcje obstugi maszyn i urzagdzen

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
/symbol ksztalcenia na kierunku
efektu
01_W Zna zasady doboru maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w zaktadach | K_WO04
zywienia zbiorowego do proceséw technologicznych stuzgcych utrwalaniu
i przetwarzaniu zywnosci
02_U Potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw w zaleznosci | K_U05
wyposazenia zaktadu zywienia oraz stosowanych technik sporzadzania
potraw
03 K Posiada $wiadomo$¢ potrzeby statego doksztatcania sie w zakresie | K_KO01
nowoczesnych rozwigzan technicznych wyposazenia zaktadéw zywienia
zbiorowego oraz korzystania z obiektywnych zrodet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny
04_K Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wiasne i odpowiednio | K_KO02

organizowac¢ prace swojg i zespotu w procesie przetwarzania zywnosci,
zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i otoczeniu podczas obstugi maszyn
gastronomicznych




