Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie

PLAN STUDIOW STACJONARNYCH I STOPNIA (od roku akad. 2016/2017)
Kierunek ZYWIENIE CZELOWIEKA I OCENA ZYWNOSCI

Rok |
Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogélem | wyklady | éwiczenia| zaje¢ ECTS
Sem.1 |Matematyka 45 15 30 A 3
Chemia ogélna 60 30 30 L 4
Biologia 45 15 30 L 3
Anatomia czlowieka 60 30 30 L 3)
Podstawy ekonomii 15 15 1
Technologia informacyjna 45 15 30 A 3
Podstawy socjologii 60 30 30 A 4
Surowce spozywcze 45 15 30 L 3
Organizacja i zarzadzanie przedsi¢biorstwami 60 30 30 A 4
zywnosciowymi
razem| 435 195 240 30
Sem. 2 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogolem | wyklady | éwiczenia| Zaje¢ ECTS
Fizjologia czlowieka 60 30 30 L 5
Chemia organiczna 60 30 30 L 5
Mikrobiologia ogélna i ZywnoSci 60 30 30 L 5
Fizyka 50 20 30 L 4
Ekologia i ochrona srodowiska 45 30 15 L 3
Rachunkowos¢ 45 15 30 A 3
Analiza sensoryczna 30 15 15 L 2
Jezyk obcy 60 60 L 3
razem| 410 170 240 30
Rok 11
Sem. 3 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogolem | wyklady | éwiczenia| zajeé ECTS
Analiza zywnoS$ci 60 30 30 L 4
Biochemia ogélna i ZywnoSci 60 30 30 L 4
Statystyka 30 30 2
Chemia zywnosci 60 30 30 L 4
Inzynieria zywnoSci 50 20 30 L 3
Genetyka ogolna 15 15 1
Bezpieczenstwo i higiena pracy 15 15 1
Wyposazenie zakladow zZywienia 60 15 45 L 4
Prawo ZywnoS$ciowe 30 30 2
Informatyka w zZywieniu 15 15 L 1
Jezyk obcy 60 60 L 4
razem| 455 215 240 30
Sem. 4 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogélem | wyklady | éwiczenia | Zaje¢ ECTS
Technologia gastronomiczna 75 30 45 L 5
Zywienie czlowieka 90 45 45 L 5
Higiena ZywnoSci 60 30 30 L 4
Ogolna technologia Zywnosci 60 30 30 L 4
Biochemia zywienia 30 30 2
Gospodarka zywnos$ciowa 45 30 15 A 2
Podstawy marketingu 30 30 2
Zachowania konsumentow na rynku zywnoSci 30 30 2
Praktyka zawodowa 160 160 6
razem| 580 255 325 32




Rok 111

Sem.5 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogolem | wyklady | ¢éwiczenia zajeé ECTS
Toksykologia zywnoSci 60 30 30 L 4
Towaroznawstwo ZywnoSci przetworzonej 60 30 30 L 4
Podstawy dietetyki 60 30 30 L 4
Ochrona konsumenta 30 30 2
Przedmioty do wyboru* 120 90 30 10
Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego 30 15 15 L 3
Zywnosci
Ochrona wlasnosci intelektualnej 15 15
Podstawy biotechnologii 30 15 15 L
WF 30 30
razem| 435 255 180 30
Sem. 6 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogélem | wyklady [éwiczenia| 22i¢¢ ECTS
Ocena zZywienia 60 30 30 L 4
Przedmioty do wyboru* 315 210 105 28
razem| 375 240 135 32
Rok 1V
Sem. 7 |Przedmiot Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogolem | wyklady | ¢wiczenia| Zaje¢ ECTS
Racjonalizacja Zywienia 60 30 30 L 5
Dietoterapia 30 30 L 3
Psychologia Zywienia 20 20 2
Opakowania zywnoSci 15 15 1
Projektowanie technologiczne zakladéw przemystu 45 15 30 L 3
SpPOZywczego
Seminarium dyplomowe 30 30 S 2
Pracownia dyplomowa 15
razem| 200 80 120 31
OGOLEM sem. 1-7] 2890 1410 1480 215




Przedmioty do wyboru - semestr 5i 6

* Student na 4 semestrze wybiera 10 przedmiotow,
ktore realizuje w semestrze 5 i 6,

przy czym w semestrze 5 - realizuje 3 przedmioty, w
tym 2 wykladowo-¢wiczeniowe (w wymiarze 30 godz.
w-d, 15 godz. ¢w.) i jeden wykladowy (w wymiarze 30
godz.);

w semestrze 6 - realizuje 7 przedmiotow wykladowo-
¢wiczeniowych (w wymiarze 30 godz. w-d, 15 godz.
¢w.)

Jeden przedmiot wyktadowy musi by¢ zrealizowany z puli
przedmiotow ogolnowydziatlowych.

Uruchomienie danego przedmiotu nastapi zgodnie z

decyzja Dziekana, w momencie utworzenia grupy
spelniajgcej okreslong liczebnos¢.

Przedmioty do wyboru Liczba godzin Rodzaj | Punkty
ogolem | wyklady | ¢wiczenia | zajeé ECTS

1 Biologiczna ocena zywnosci 45 30 15 L 4
2 Epidemiologia zywieniowa 45 30 15 L 4
3 Dietoprofilaktyka 45 30 15 L 4
4 Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia Zywieniowego 45 30 15 L 4
5 Technologia gastronomiczna i obstuga konsumenta 45 30 15 L 4
6 Projektowanie zaktadow gastronomicznych 45 30 15 L 4
7 Zywnos¢é pochodzenia zwierzecego 45 30 15 L 4
8 Zywnos$¢ pochodzenia roslinnego 45 30 15 L 4
9 Rynek zywnosci 45 30 15 A 4
10 |Zarzqdzanie przedsiebiorstwem 45 30 15 A 4
11 |Rynek ustug - hotelarstwo, restauracje, catering 45 30 15 A 4

Organizacja przedsiebiorstwa gastronomicznego i 45 30 15 A 4
12 |hotelarskiego
13 |Zarzqdzanie relacjami z klientem 45 30 15 A 4
14  |Marketing zywnosci 45 30 15 A 4
15 Urzgdzenia do produkcji Zywnosci 45 30 15 L 4
16  |Zaawansowane metody analizy sensorycznej 45 30 15 L 4
17  |Zarzqdzanie jakoScig Zywnosci 45 30 15 A 4
18  |Zywnosé funkcjonalna 45 30 15 L 4
19  |Zywnosé ekologiczna 45 30 15 A 4
20  |Badania marketingowe na rynku zZywnosci 45 30 15 A 4
21  |Ochrona konsumenta na rynku Zywnosci 45 30 15 A 4






