Nazwa zajeé:

Poradnictwo zywieniowe ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Nutrition counseling

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-2Z-02L-09_19

Koordynator zajec:

Dr inz. Marta Jeruszka-Bielak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie wiedzy teoretycznej oraz ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania, organizacji, realizacji i ewaluacji
réznych form poradnictwa zywieniowego dla ksztattowania pozgdanych postaw i zachowan zywieniowych w profilaktyce i
prewencji chordb dietozaleznych w réznych grupach ludnosci.

Wyktady: Pojecie, cele i rola poradnictwa zywieniowego jako szczegdlnej metody edukacji zywieniowej. Formy
poradnictwa zywieniowego (grupowe, indywidualne), zadania, planowanie, organizacja i realizacja poradnictwa z
wykorzystaniem narzedzi umozliwiajgcych osiggniecie wysokiej efektywnosci poradnictwa w profilaktyce i prewencji choréb
dietozaleznych w réznych grupach ludnosci i w indywidualnych przypadkach, w tym dzieci i mtodziezy, kobiet, w tym
ciezarnych, karmigcych, w okresie menopauzy, mezczyzn zdrowych i z ryzykiem choréb metabolicznych, oséb starszych,
0s06b ze zwiekszong aktywnoscig fizyczng itp. Efektywnosé poradnictwa zywieniowego i jej badanie i ocena.

Cwiczenia: Okreélenie i sformutowanie w 3-4 osobowych zespotach celéw réinych form poradnictwa zywieniowego
(grupowego, indywidualnego) na podstawie wiedzy zywieniowej studentéw i danych ze zrédet pismiennictwa, dla réznych
grup os6b charakteryzujacych sie okreslonymi btednymi pogladami, postawami i zachowaniami zywieniowymi i
wynikajagcymi z nich potrzebami edukacyjnymi. Planowanie i realizacja projektu wybranej formy poradnictwa
Zywieniowego, w tym opracowanie kwestionariuszy wywiadu oraz scenariuszy poradnictwa; przeprowadzenie
zaprojektowanego poradnictwa zywieniowego przez zespoty studentéw metoda inscenizacji. Ocena przez studentéw
zaprezentowanego poradnictwa przy wykorzystaniu przyjetych kryteriow oceny. Opracowanie ulotki poradni zywieniowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 7
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne w 3-4 osobowych zespotach, inscenizacja, dyskusja, ¢wiczenia projektowe.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw zywienia i oceny zywienia, w tym wptywu zywienia na stan zdrowia cztowieka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie zasady
prowadzenia poradnictwa
zywieniowego jako szczegdlnej
formy edukacji zywieniowej w
profilaktyce i prewencji choréb
dietozaleznych

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do wypetniania zobowigzan
spotecznych poprzez wptyw na sposéb
zywienia i stan zdrowia ludnosci z réznych
grup populacyjnych, a w konsekwencji
réznych spotecznosci

K2 — jest gotéw do pogtebiania

i aktualizowania wiedzy z zakresu zywienia
cztowieka i poradnictwa zywieniowego
przez cate zycie oraz przestrzegania etyki
zawodowe;j

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wyszuka¢, przeanalizowaé,
zinterpretowac i wykorzystaé potrzebne
informacje do zaplanowania

i przeprowadzenia poradnictwa
zywieniowego

U2 — potrafi samodzielnie lub w zespole
zaplanowad i przeprowadzi¢ poradnictwo
zywieniowe dla wybranej grupy ludzi lub
osoby indywidualnej oraz ocenic jego
skuteczno$¢

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Prezentacje lub inscenizacje, pisemne scenariusze wywiadow i porady zywieniowej, projekt ulotki, obserwacja pracy
studenta w czasie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wydruki (ksero) scenariuszy wywiadéw i porady zywieniowej oraz ulotki; oceny z inscenizacji, ulotki, obserwacji pracy
w czasie ¢wiczen, protokét ocen z zaliczenia ¢wiczen i pisemnego zaliczenia wyktadéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%)
Ocena ¢wiczen (50%: inscenizacje lub prezentacje, ulotka)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna wyposazona w sprzet audiowizualny

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

2. Jarosz M.: Praktyczny podrecznik dietetyki. 122, Warszawa 2010.

3. Bernard H.S., MacKenzy K.R. (red.): Podstawy terapii grupowej. Gdariskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdarisk 2003.

4. Koftajtis-Dotowy A., Schlegel-Zawadzka M.: Upowszechnianie wiedzy o zywieniu. [w:] Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne.
Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009, s. 254-269.

5. Peckenpaugh N.J.: Podstawy zywienia i dietoterapia. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw 2011.

6. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtabska D.: Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.

7. Contento |.: Edukacja zywieniowa. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2018.




UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

75h

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,1 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie zasady prowadzenia poradnictwa
zywieniowego jako szczegdlnej formy edukacji

zywieniowej w profilaktyce i prewencji chordb
dietozaleznych

K_Wo4

3

Umiejetnosci — U1

potrafi wyszukac, przeanalizowaé, zinterpretowac i
wykorzysta¢ potrzebne informacje do zaplanowania
i przeprowadzenia poradnictwa zywieniowego

K_U01, K_U03

2,2

Umiejetnosci — U2

potrafi samodzielnie lub w zespole zaplanowac i
przeprowadzi¢ poradnictwo zywieniowe dla wybranej
grupy ludzi lub osoby indywidualnej oraz oceni¢ jego
skutecznos¢

K_U08

Kompetencje — K1

jest gotow do wypetniania zobowigzan spotecznych
poprzez wptyw na sposob zywienia i stan zdrowia
ludnosci z réznych grup populacyjnych, a w
konsekwencji réznych spotecznosci

K_K02

Kompetencje — K2

jest gotow do pogtebiania i aktualizowania wiedzy z
zakresu zywienia cztowieka i poradnictwa zywieniowego
przez cate zycie oraz przestrzegania etyki zawodowej

K_K01, K_K04

2,2

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajeé:

Trendy w konsumpgji ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Trends in consumption

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma []
studiow:

stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: obowiazkowe Numer semestru: 2 O

O do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-2Z-02L-10_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Sylwia Zakowska-Biemans

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Badari Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badan Rynku Zywnosci i Konsumpgiji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Historia gospodarcza ostatnich lat dostarcza duzo przestanek wskazujacych na to, ze dalszy rozwéj nie moze odbywac sie
bez coraz lepszej wiedzy o konsumencie, o jego potrzebach, ograniczeniach, kryteriach wyboru, czy nawet o
przyjmowanych ideach. Wiedza ta staje sie imperatywem w dziataniu politycznym, spotecznym i gospodarczym. Celem
przedmiotu jest przedstawienie wybranych zagadniert z historii mysli ekonomicznej odwotujacych sie do gospodarstw
domowych, w tym teorii zachowania konsumenta, w celu rozwiniecia kompetencji do oceny aktualnie przebiegajacych
procesow w spoteczeristwie i rozpoznania warunkéw zycia Polakéw, w szczegdlnosci w zakresie zaspokajania potrzeb
zywieniowych, sposobu zywienia, trendéw w konsumpcji, a takze postaw i zachowan konsumentéw wobec nowych zjawisk
i procesdw rynkowych oraz wynikajgcych stad konsekwencji dla rozwoju rynku zywnosci i ustug gastronomicznych.
Wyktady: Sytuacja demograficzna spoteczenstwa polskiego. Kategorie sfery konsumpcji. Klasyfikacje potrzeb, podziaty
i funkcje konsumpcji. Teoria motywacji. Zrédta informacji o konsumpcji, miary konsumpcji i spozycia zywnosci.
Prawidtowosci w ksztattowaniu sie dochoddéw i wydatkdw gospodarstw domowych. Uwarunkowania i determinanty
konsumpcji. Nowe zjawiska w konsumpcji — przeglad wybranych kategoryzacji. Zréwnowazona konsumpcja i jej
uwarunkowania. Koncepcja sprawiedliwego handlu. Dekonsumpcja i racjonalizacja konsumpcji. Etnocentryzm konsumencki.
Innowacje na rynku zywnosci i innowacyjnos¢ konsumencka.

Cwiczenia: Dochody, wydatki i spozycie zywnosci i jej sktadnikéw w polskich gospodarstwach domowych - analiza danych
z badan gospodarstw domowych, konfrontacja z zaleceniami zywieniowymi. Analiza zmian cen ze szczegdlnym
uwzglednieniem zywnosci. Wspdtczesna konsumpcja - nowe zjawiska i tendencje, tendencje spozycia zywnosci. Nowe
trendy na rynku zywnosci i ustug gastronomicznych oraz ich uwarunkowania. Warsztaty trendowe — analiza i wykorzystanie
trendéw w sferze zywnosci i zywienia w kreowaniu nowych produktéw i ustug.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, analiza materiatéw Zrédtowych, praca w grupach, studium
przypadku.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu socjologii, ekonomii i marketingu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie uwarunkowania
konsumpcji zywnosci w aspekcie rozwoju
zrébwnowazonego w wymiarze
$rodowiskowym, spotecznym i
ekonomicznym.

W2 — zna i rozumie nowe trendy w

Umiejetnosci:

U1 - potrafi pozyskac i poddaé
krytycznej analizie informacje na temat
nowych trendéw w konsumpcji oraz ich
wpltywu na postawy i zachowania
konsumentdw zywnosci i ustug
gastronomicznych

Kompetencje:

K1 — jest gotowy do identyfikacji i
krytycznej oceny nowych trendéw w
konsumpcji oraz poszerzania
zdobytej wiedzy w zakresie
uwarunkowan konsumpgji i
zachowan konsumentdéw zywnosci i

konsumpcji oraz postawy i zachowania
konsumentéw wobec nowych zjawisk
rynkowych oraz wynikajace stad
konsekwencje dla rozwoju rynku
zywnosci i ustug gastronomicznych

U2 — potrafi wspotpracowac z innymi
osobami w pracach zespotowych z
zakresu analizy i wykorzystania nowych
trendéw w konsumpcji w celu kreowania
oferty innowacyjnych produktéw
zywnosciowych i ustug gastronomicznych

ustug gastronomicznych

K2 — jest gotowy do rozwigzywania
probleméw indywidualnie lub w
zespotach interdyscyplinarnych z
udziatem ekspertow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Quiz e-learningowy lub zaliczenie bezposrednie.
Prezentacje ustne grupowe — analiza trenddw i ich wykorzystanie w kreowaniu nowych produktéw i ustug (warsztaty

trendowe).

Esej (w formie Forum lub Warsztatow) przedstawiajacy charakterystyczny termin lub opracowanie dotyczace szerszego
problemu cywilizacyjnego, spoteczno-ekonomicznego lub na temat biezacego waznego wydarzenia.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Zrealizowane indywidualne quizy, eseje, recenzje i prace archiwizowane w formie elektronicznej.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Quiz e-learningowy - 25%

Prezentacja ustna zadania grupowego - 50%

Esej - 25%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sale ¢wiczeniowe




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Bywalec Cz.: Konsumpcja w teorii i praktyce gospodarowania. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2007.

. Bywalec Cz.: Konsumpcja a rozwdj gospodarczy i spoteczny. Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa 2010.

. Bywalec Cz.: Ekonomika i finanse gospodarstw domowych. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2012.

. Laskowski W., Gérska-Warsewicz H.: Gestos¢ odzywcza spozywanych racji pokarmowych w Polsce. Wyd. Laskowski, Warszawa 2014.

. Laskowski W., Swistak E.: Zmiany we wzorcach spozycia zywnosci w Polsce. Wyd. Laskowski, Warszawa 2014.

. Przesmycka A., Krysiak T., Laskowski W.: Czestos¢ nabywania produktéw zywnosciowych i jej determinanty. Wyd. Laskowski, Warszawa 2014.

. Frewer L., Van Trijp H. (red.): Understanding consumers of food products. Woodhead Publishing in Food Science, Technology and Nutrition. Cambridge, United
Kingdom 2007.

8. Kiezel E., Smyczek S.: Zachowania konsumentdw. Procesy unowoczesniania konsumpcji. Wolters Kluwer Polska, Warszawa 2015.

9. Mrdz B.: Konsument w globalnej gospodarce. Trzy perspektywy. Oficyna Wydawnicza SGH, Warszawa 2013.

oraz zasoby na www.fao.org oraz autorskie na www.e-trofologia.sggw.pl oraz http://koek.sggw.pl/spozycie.htm, wybrane artykuty z bazy danych czasopism

petnotekstowych biblioteki SGGW.
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UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
100 h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
1,1 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu | Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie uwarunkowania konsumpcji zywnosci w K_WO06 2
aspekcie rozwoju zréwnowazonego w wymiarze
Srodowiskowym, spotecznym i ekonomicznym

Wiedza - W2 Zna i rozumie nowe trendy w konsumpcji oraz postawyi | K_WO03 2
zachowania konsumentéw wobec nowych zjawisk
rynkowych oraz wynikajace stad konsekwencje dla
rozwoju rynku zywnosci i ustug gastronomicznych

Umiejetnosci — U1 Potrafi pozyskac¢ i poddac krytycznej analizie informacje K_U03 2
na temat nowych trendéw w konsumpcji oraz ich
wptywu na postawy i zachowania konsumentéw
zywnosci i ustug gastronomicznych

Umiejetnosci — U2 Potrafi wspdtpracowac z innymi osobami w pracach K_U07 2
zespotowych z zakresu analizy i wykorzystania nowych
trendéw w konsumpcji w celu kreowania oferty
innowacyjnych produktow zywnosciowych i ustug
gastronomicznych

Kompetencje — K1 Jest gotowy do identyfikacji i krytycznej oceny nowych K_K01 2
trendéw w konsumpcji oraz poszerzania zdobytej wiedzy
w zakresie uwarunkowan konsumpcji i zachowan
konsumentdw zywnosci i ustug gastronomicznych

Kompetencje — K2 Jest gotowy do rozwigzywania probleméw K_K02 2
indywidualnie lub w zespotach interdyscyplinarnych z
udziatem ekspertow

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 — czesciowy,

1 - podstawowy



Nazwa zajeé:

Projektowanie produktu zywnosciowego ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food product development

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma [ stacjonarne

Status zaje¢: O podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

studiow: niestacjonarne kierunkowe O do wyboru X semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-2Z-02L-11_19
Koordynator zajec: Dr inz. Monika Hoffmann
Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej
Jednostka realizujaca: Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej
Jednostka zlecajgca: Wydziat Zywienia Cztowieka
Celem przedmiotu jest dostarczenie teoretycznej i praktycznej wiedzy o marketingowych i technologicznych

Zatozenia, cele i opis zajec:

uwarunkowaniach procesu opracowywania i wprowadzania na rynek zywnosciowy nowych produktéw spozywczych.
Wyktady: Cz. 1. Innowacyjnos$¢ - istota i cele. Rodzaje innowacji i klasyfikacja innowacji produktowych. Pomiar
innowacyjnosci. Postawy konsumentéw wobec nowosci rynkowych. Korzysci i ryzyko opracowywania nowych produktéw w
przedsiebiorstwach. Strategie innowacji przedsiebiorstw. Specyfika procesu opracowywania nowych produktéw na rynku
zywnosci. Modele opracowywania i rozwoju innowacji produktowych. Strategie innowacji produktu. Strategie
wprowadzania nowych produktéw na rynek. Konsument w procesie rozwoju i opracowywania produktu zywnosciowego —
studium przypadkéw. Cz. 2. Zasady postepowania w projektowaniu technologicznym produktéw zywnosciowych.
Ksztattowanie trwatosci produktéw spozywczych. Wymagania jakosciowe dla réinych grup produktéw spozywczych —
rodzaje i maksymalne poziomy zanieczyszczen fizykochemicznych i mikrobiologicznych w Zzywnosci. Dokumentacja
technologiczna niezbedna do wprowadzenia produktéw spozywczych do obrotu handlowego. Opracowywanie specyfikacji
jakosciowych dla surowcéw wchodzacych w sktad produktu. Dobér metod badawczych niezbednych do okreslania jakosci
projektowanego wyrobu spozywczego.

Cwiczenia: Przeglad trendéw innowacyjnych i asortymentu w wybranym sektorze. Kreowanie pomystéw na nowy produkt i
ich selekcja. Przygotowanie konceptéw nowego produktu z uwzglednieniem grupy docelowej, strategii cenowej,
opakowania produktu, sposobu dystrybucji i komunikacji. Wyboér konceptu o najwigkszym potencjale rynkowym.
Opracowanie strategii wprowadzenia nowego produktu na rynek. Prezentacja marketingowych konceptéw nowych
produktéow zywnosciowych oraz sposobu ich wprowadzenia na rynek. Samodzielne projektowanie sktadu, wartosci
odzywczej i jakosci sensorycznej wybranego produktu zywnosciowego. Wykonanie badan jakosci sensorycznej, wyrdznikdw
fizykochemicznych zaprojektowanego produktu, ustalenie maksymalnych pozioméw zanieczyszczen. Prezentacja
zaprojektowanego i wykonanego samodzielnie produktu spozywczego wraz z opracowang dokumentacjg: - ekonomiczng i
technologiczng (elementy dokumentu normalizacyjnego, wyniki badan jakosciowych, projekt informacji na etykiete i ew.
materiaty reklamowe, produkt).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, studium przypadkéw
Cwiczenia: zadanie projektowe, dyskusja, praca w laboratorium — z wykorzystaniem urzadzeri niezbednych do
przetwarzania surowcow, pakowania i utrwalania gotowego produktu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogodlnej technologii Zywnosci, towaroznawstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna typy innowacji
produktowych i ich role w
unowoczes$nianiu rynku zywnosci,
rozumie procesy marketingowego
opracowywania i wprowadzania
na rynek zywnosciowy nowych
produktéw spozywczych

W2 — zna metody i techniki
badawcze wykorzystywane przy
opracowywaniu nowych i rozwoju
istniejgcych produktow
2ywnosciowych

Umiejetnosci:

U1 - potrafi pozyskaé, analizowac i
interpretowac informacje z réznych zrédet,
potrzebne do oceny szans i mozliwosci
wprowadzenia nowego produktu oraz
identyfikacji potrzeb konsumentéw na rynku
2ywnosci

U2 — potrafi zaplanowac i praktycznie
przeprowadzi¢ proces opracowania produktu
zywnosciowego, dobraé sktadniki recepturowe,
sposdb pakowania i utrwalania produktu
spozywczego oraz przygotowac informacje
niezbedne do umieszczenia na etykiecie
jednostkowej

Kompetencje:

K1 — jest gotowy do wykorzystania
obiektywnych zrédet informaciji
naukowej i krytycznej ich oceny oraz
posiada swiadomos¢ potrzeby
statego doksztatcania sie

K2 — jest gotowy do pracy
zespotowej w przygotowaniu i
realizacji pracy projektowej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych, kolokwia czgstkowe i sprawozdania

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, raportéw z realizacji kolejnych etapéw procesu opracowywania
produktu, prezentacji opracowanego projektu oraz egzaminéw




ocene koricowa:

Elementy i wagi majace wptyw na

Ocena koricowa: czes¢ 1 —50%, czes¢ 2 — 50%

Ocena projektu koricowego: 25%

Ocena dokumentacji technologicznej produktu — 30%
Ocena z testu wyboru — 55%

Cz. 1. Ocena tresci wyktadowych na podstawie testu komputerowego: 50%
Ocena raportéw przygotowywanych z kolejnych etapéw procesu opracowywania produktu: 25%

Cz. 2. Ocena procesu przygotowania prototypu produktu — 15%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

PwnN

® N u

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Earle M., Earle R., Anderson, A.: Opracowywanie produktéw spozywczych — podejscie marketingowe. WNT, Warszawa 2007.
Rutkowski I.: Rozwéj nowego produktu. Metody i uwarunkowania. Wyd. PWE, Warszawa 2007.

Swiderski F. (red.): Zywno$¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna. Wyd. WNT, Warszawa 2003.

Trott P.: Innovation Management and New Product Development. Third Edition. Financial Times Prentice Hall, an imprint of Pearson Education Limited,
Harlow, England 2005

Pomykalski A.: Zarzadzanie innowacjami. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa-tédz 2001.
Fuller G.W.: New Food Product Development: From Concept to Marketplace. Third Edition. CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, USA 2011.
Gorchels L.: Zarzgdzanie produktem. Od badar i rozwoju do budzetowania reklamy. Wyd. Helion, Gliwice 2007.
Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 9.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektow dla

programu studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna typy innowacji produktowych i ich role w
unowoczesnianiu rynku zywnosci, rozumie procesy
marketingowego opracowywania i wprowadzania na rynek
zywnosciowy nowych produktow spozywczych

K_W03

2

Wiedza - W2

zna metody i techniki badawcze wykorzystywane przy
opracowywaniu nowych i rozwoju istniejagcych produktéw
zywnosciowych

K_Wo02

Umiejetnosci — U1

potrafi pozyskac, analizowac i interpretowac informacije z
réznych zrédet, potrzebne do oceny szans i mozliwosci
wprowadzenia nowego produktu oraz identyfikacji potrzeb
konsumentdéw na rynku zywnosci

K_U05

Umiejetnosci — U2

potrafi zaplanowac i praktycznie przeprowadzi¢ proces
opracowania produktu zywnosciowego, dobrac sktadniki
recepturowe, sposéb pakowania i utrwalania produktu
spozywczego oraz przygotowac informacje niezbedne do
umieszczenia na etykiecie jednostkowe;j

K_U01, K_U05

3,3

Kompetencje — K1

jest gotowy do wykorzystania obiektywnych zrédet
informacji naukowej i krytycznej ich oceny oraz posiada
Swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie

K_K01, K_K02

3,3

Kompetencje — K2

Jest gotowy do pracy zespotowej w przygotowaniu i
realizacji projektu

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Systemy jakosci w produkcji Zzywnosci ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Quality systems for food manufacturing

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: obowigzkowe Numer semestru: 2

[ do wyboru

[ semestr zimowy
X semestr letni

[ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-2Z-02L-12_19

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Agnieszka Wierzbicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wymaganiami i wytycznymi dla produkcji certyfikowanych produktow
zywnosciowych w systemach jakosci spetniajacych kryteria systemdéw KE UE oraz krajowych systemdéw notyfikowanych i
uznanych przez KE UE. Ponadto celem przedmiotu jest przedstawienie zasad certyfikacji surowcow rolnych i produktéw
przetworzonych w catym taricuchu produkcyjnym, tj. przedstawienie zasad, zatozen i wymagan dla produkcji pierwotnej
surowcow roslinnych i zwierzecych, warunkéw zbioru, uboju, przetwarzania, transportu, badan i warunkéw znakowania
zywnosci znakiem certyfikowanego systemu jakosci. Rowniez w celu przedmiotu zawarte sg warunki certyfikacji badan,
weryfikacji, oparte o przyjete przez KE UE normatywy prawne tj. Rozporzadzenia i norme postepowania certyfikacyjnego
oraz etap notyfikacji polskich systemdw jakosci uznanych przez UE, jak rowniez systemdw krajow UE oraz spoza UE, tj. USA,
Japonii i Australii.

Wyktady: Wymagania i wytyczne dla produkcji certyfikowanej zywnosci. Systemy jakosci produkcji zywnosci KE UE. Zasady
produkcji certyfikowanego miesa i produktéw miesnych, drobiowych i rybnych. Zasady produkcji certyfikowanego mleka i
produktéw mlecznych. Zasady produkcji certyfikowanych ryb i przetworéw rybnych. Zasady produkcji certyfikowanego
zboza i produktéw zbozowych. Zasady produkcji certyfikowanych warzyw i owocéw oraz produktéw warzywnych i
owocowych. Notyfikacja systemoéw krajowych i KE UE oraz krajowych uznanych i notyfikowanych systeméw produkcji
zywnosci w amerykanskim systemie USDA, w australijskim systemie MLA, w systemie niemieckim QS oraz austriackim AMA
— Gutesiegel.

Cwiczenia: Wybdr innowacyjnego produktu zdefiniowanego w systemie jakosci z wyszczegdlnieniem etapéw — Standard
wykonawczy. Zasady certyfikacji dla poszczegdlnych grup produktéow w poszczegdlnych systemach — etap pierwotny. Zasady
certyfikacji dla poszczegdlnych grup produktéw w poszczegdlnych systemach — etap wtérny, technologia produkcji. Zasady
certyfikacji dla poszczegdlnych grup produktéw w poszczegdlnych systemach — etap wtdrny, proces pakowania i
znakowania. Zasady weryfikacji dla poszczegdlnych grup produktéw w poszczegdlnych systemach — etap pierwotny i
wtorny, technologia produkcji, pakowanie, znakowanie, badania — standardy weryfikacyjne zewnetrznych jednostek
oceniajacych w normie EN PN 45011. Budowa systemu jakosci dla wybranego produktu zywnosciowego. Opracowanie
wytycznych do notyfikacji KEUE. Proces notyfikacyjny. Przygotowanie wystgpienia notyfikacyjnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 7
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza materiatéw zrédtowych, przygotowanie projektéw.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza i umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci,
reologicznych i chemicznych zywnosci.

inzynierii zywnosci, wiasciwosci fizycznych,

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 — zna i rozumie zasady produkcji

Umiejetnosci:
U1 - potrafi dokona¢ krytycznej

Kompetencje:
K1 - jest gotéw do poszerzania,

certyfikowanej zywnosci, a takze
czynniki determinujace jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

analizy i oceny uwarunkowan jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych z
procesami technologicznymi w trakcie
produkcji, przechowywania, i
dystrybucji zywnosci certyfikowanej w
systemach jakosci

pogtebiania i aktualizowania wiedzy
z zakresu systemow jakosci i produkcji
2ywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

Opracowanie dokumentacji do certyfikacji produktu zywnosciowego w wybranym systemie jakosci

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne

Opracowana dokumentacja do certyfikacji produktu zywno$ciowego

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (50%), ocena z projektu (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa



http://www.sqfi.com/events/quality-systems-for-food-manufacturing/

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Rozporzadzenia Rady (WE) nr 1305/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r.

2. Rozp.nr 509/2006

3. Rozp.nr 510/2006

4. Rozp.nr 834/2007

5. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
6. http://minrol.gov.pl

7. http://pzpbm.pl

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 8.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

75h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla

programu studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie zasady produkcji certyfikowanej zywnosci, a K_W02, K_W08
takze czynniki determinujace jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

2,2

Umiejetnosci — U1 Potrafi dokonac krytycznej analizy i oceny uwarunkowan K_U01, K_U05, K_U07, K_U08
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych z procesami
technologicznymi w trakcie produkcji, przechowywania, i
dystrybucji zywnosci certyfikowanej w systemach jakosci

2,2,2,2

Kompetencje — K1 Jest gotdéw do poszerzania, pogtebiania i aktualizowania K_K01, K_K02
wiedzy z zakresu systemoéw jakosci zywnosci i produkcji
zywnosci

2,2

¥)
3 —znaczacy i szczegotowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy,



http://minrol.gov.pl/
http://pzpbm.pl/

Nazwa zajeé:

Zaawansowane analizy fizykochemiczne w ocenie zywnosci

ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Advanced physicochemical analysis in food evaluation

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski

Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: obowigzkowe

O do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Numer semestru: 2

] semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

2019/2020

Numer katalogowy:

Z2CZ-2C-2Z-02L-13_19

Koordynator zajec:

Dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie zastosowania nowoczesnych metod instrumentalnych: technik
optycznych, spektrometrii do kontroli jakosci i badania sktadu i wtasciwosci fizycznych surowcéw i produktéw

zywnosciowych.

Cwiczenia: Ocena wiasciwosci produktéw sypkich oraz morfologia czastek przy wykorzystaniu odpowiednich narzedzi i
metod. Komputerowa analiza obrazu skali mikroskopowej uktadéw wielofazowych. Ocena wtasciwosci zageszczajgcych i
stabilizujgcych sktadnikdéw zywnosci. Skaningowa kalorymetria réznicowa w badaniu witasciwosci cieplnych zywnosci.
Predykcja jakosci zywnosci z wykorzystaniem near-infrared spectroscopy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 12

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie wykorzystanie
technik optycznych, spektroskopii,
enzymatycznych w badaniach

Umiejetnosci:
U1 - potrafi wykorzystac techniki

mikroskopowe w analizie jakosci zywnosci

U2 — potrafi prowadzi¢ analizy sktadu

produktéw spozywczych z wykorzystaniem
réznicowej kalorymetrii skaningowej (DSC) oraz
wykorzysta¢ komputerowgq analize obrazu do

wtasciwosci fizykochemicznych i
jakosci zywnosci

badan zywnosci

Kompetencje:

K1 - jest gotow do zespotowej pracy
w laboratoriach zajmujacych sie
badaniami jako$ci zywnosci,
bezpieczeristwem zdrowotnym
2ywnosci i zywienia cztowieka

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badar laboratoryjnych prowadzonych podczas éwiczen.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Kolokwia i sprawozdania z badan

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

80% - kolokwia z wiedzy przygotowujgcej do badar laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen oraz 20%

sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria, hala techniki

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sun D.-W. (Ed.): Infrared Spectroscopy for Food Quality Analysis and Control. Academic Press (an imprint of Elsevier Inc.), New York, US 2008.

2. Auty M.A.E.: Confocal microscopy: principles and applications to food microstructures. (in:) Morris V.J., Groves K. (Eds.): Food Microstructures: Microscopy,

Measurement and Modelling. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, UK 2013; Chapter 4: 96-131.

3. Rincdn Cardona J.A,, Iriart C.H., Herrera M.L.: Applications of Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) in Foods. (in:) Lagali N. (Ed.): Confocal Laser
Microscopy - Principles and Applications in Medicine, Biology, and the Food Sciences. IntechOpen (open access book), 2013; Chapter 11,
http://dx.doi.org/10.5772/55653.

4. Wybrane artykuty z czasopism naukowych.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 73h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 0,7 ECTS




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie wykorzystanie technik optycznych,
spektroskopii, technik enzymatycznych w badaniach
wtasciwosci fizykochemicznych i jakosci zywnosci

K_WO04, K_WO05

3,3

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykorzystaé techniki mikroskopowe w analizie
jakosci zywnosci

K_U03

Umiejetnosci — U2

Potrafi prowadzi¢ analizy sktadu produktow spozywczych z
wykorzystaniem réznicowej kalorymetrii skaningowej (DSC)
oraz wykorzysta¢ komputerowa analize obrazu do badan
zywnosci

K_U03

Kompetencje — K1

Jest gotéw do zespotowej pracy w laboratoriach
zajmujacych sie badaniami jakosci zywnosci,
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
cztowieka

K_K01, K_K02

2,1

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

ECTS 1

Etyka

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Ethics

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zZimowy

semestr letni

podstawowe

O kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-22-02L-14_19

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Dr hab. Franciszek Kampka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Socjologii

Jednostka realizujaca:

Katedry Socjologii, Instytut Nauk Socjologicznych i Pedagogiki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zaje¢ jest zapoznanie studentéw z podstawowga terminologia etyczng oraz tradycja filozoficzng, ukazanie zrodet
wspotczesnych problemoéw etycznych, wyksztatcenie umiejetnosci sprawnego rozpoznawania probleméw etycznych oraz
prowadzenia sporéw etycznych. Student po ukoriczeniu kursu potrafi dokonywac oceny etycznej réznych form zachowania,
jest Swiadomy problematyki etycznej i aksjologicznej.

Wyktady: Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnos¢, spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny —
miedzy ryzykiem a kalkulowang niepewnoscia. Konteksty spoteczno-etyczne zachowarn ludzkich i relacji spotecznych (zasady
zycia spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych orientacji etycznych: etyka cnét, etyka
utylitarystyczna, etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci. Etyka w poszczegdlnych dziedzinach zycia:
dialog, tolerancja, szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka biznesu, etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktad interaktywny

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - Student zna podstawowa
terminologie etyczng i potrafi sie nig
postugiwaé, rozumie problemy etyczne i
potrafi sie do nich odnies¢

Kompetencje:

K1 — Student jest gotéw do
rozpoznawania i rozstrzygania
dylematéw zwigzanych z
wykonywaniem zawodu

Umiejetnosci:
U1 - Student potrafi uczy¢ sie
samodzielnie w sposéb ukierunkowany

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot z ocenami, prace pisemne studentow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Singer P. (red.): Przewodnik po etyce. Ksigzka i Wiedza, Warszawa 1998.

2.  Hotdéwka J.: Etyka w dziataniu. Proszynskii S-ka, Warszawa 2001.

3. Lazari-Pawtowska I.: Etyka. Ossolineum, Warszawa 1992.

4.  Kampka F.: Etyka biznesu — kompas czy kajdany. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016.

5.  Kampka F.: Etyka polityki — miedzy wolnoscig a solidarnosciag. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2017.
UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje), liczba godzin 3.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS: 25h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 04 ECTS




Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza -W1 Student zna podstawowa terminologie etyczng i potrafi sie | K_WO07 1
nig postugiwaé, rozumie problemy etyczne i potrafi sie do
nich odniesé¢

Umiejetnosci-U1l | Student potrafi uczy¢ sie samodzielnie w sposéb K_U01 1
ukierunkowany

Kompetencje — K1 | Student jest gotéw do rozpoznawania i rozstrzygania K_K04 1

dylematdéw zwigzanych z wykonywaniem zawodu

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Nutrition and Health ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

angielski Poziom studidw: 2 st.

Jezyk wyktadowy:
Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-15.1_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Ewa Lange

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Pogtebienie wiedzy studentéw w zakresie wptywu zywnosci i zywienia na zdrowie cztowieka
wykorzystaniem fachowego jezyka angielskiego.

Cwiczenia: Prozdrowotne wiaiciwosci fermentowanych produktéw roslinnych. Mleko a zdrowie — kontrowersje. Alkohol a
zdrowie. Kwasy ttuszczowe trans w diecie - wptyw na zdrowie cztowieka. Zywienie a zdrowie kosci. Jako$¢ diety a zdrowie.
Wywiad zywieniowy. Spozycie zelaza i stan odzywienia tym pierwiastkiem a zdrowie. Wptyw suplementéw diety na
zdrowie. Urozmaicenie diety a stan odzywienia. Potencjat antyoksydacyjny. Foliany - od wynikéw badan naukowych do
praktyki. Spozycie folianéw a zdrowie. Strategie zapobiegania niedoborom mikrosktadnikéw. Bioaktywne sktadniki
2ywnosci.

w potaczeniu z

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia audytoryjne z wykorzystaniem technik multimedialnych. Praca samodzielna studenta polegajaca na opracowaniu
zadania problemowego z wykorzystaniem analizy i interpretacji tekstow zrédtowych w jezyku angielskim.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, sposobu zywienia, stanu odzywienia oraz konsekwencji zdrowotnych zywienia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie w jezyku angielskim
pojecia dotyczace wptywu wybranych
produktéw pojecia spozywczych oraz
sktadnikéw pokarmowych na zdrowie
cztowieka

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wykorzystac jezyk
angielski do przygotowania fachowych
informacji z zakresu wptywu zywnosci
na zdrowie cztowieka

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do stosowania
jezyka angielskiego w poszerzaniu
wiedzy o konsekwencjach
zdrowotnych spozywania Zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwium zaliczeniowe na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Formularze kolokwiow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

100% ocena z kolokwium

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Irkin R., Songun G.E.: Application of probiotic bacteria to the vegetable pickled products. Sci. Revs. Chem. Commun. 2012, 2(4): 562-567.

2. Steinkraus K.H.: Fermentations in World Food Processing. Compreh. Rev. Food Sci. Food Safety 2002, 1: 23-32.

3. Jarosz M., Sekuta W., Rychlik E.: Trends in Dietary Patterns, Alcohol Intake, Tobacco Smoking, and Colorectal Cancer in Polish Population in 1960-2008.
BioMed Res. Intern. 2013, Article ID 183204; http://dx.doi.org/10.1155/2013/183204.

4. Zelner l., Koren G.: Alcohol consumption among women. J. Popul. Ther. Clin. Pharmacol. 2013, 20(2): 201-206,
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24002587.

5. Cashman K.D.: Diet, nutrition and bone health. J. Nutr. 2007, 137: 2507S-2512S.

6. Wirt A., Collins C.E.: Diet quality - what is it and does it matter? Public Health Nutr. 2009, 12(12): 2473-2492.

7. Literatura na biezgco podawana przez prowadzgcego.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 3.



http://dx.doi.org/10.1155/2013/183204
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24002587

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studidw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 Zna i rozumie pojecia w jezyku angielskim dotyczace K_wo01 2
wptywu wybranych produktéw spozywczych oraz
sktadnikéw pokarmowych na zdrowie cztowieka
Umiejetnosci — U1 Potrafi wykorzystaé jezyk angielski do przygotowania K_U06 2
fachowych informacji z zakresu wptywu zywnosci na
zdrowie cztowieka
Kompetencje — K1 Jest gotéw do stosowania jezyka angielskiego w K_K01 2

poszerzaniu wiedzy o konsekwencjach zdrowotnych
spozywania zywnosci

*)
3 —znaczacy i szczegotowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Advanced Food Technology ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zZimowy

semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-ZC-22-02L-15.2_19

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Dr hab. Marcin Kurek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Pogtebienie wiedzy na temat zaawansowanych technologii w produkcji zywnosci z wykorzystaniem fachowego jezyka
angielskiego.

Cwiczenia: Wykorzystanie podczerwieni w przetwarzaniu i przechowywaniu zywnosci. Zastosowanie fal radiowych w
produkcji zywnosci. Uzycie ultradzwiekdéw w produkcji Zywnosci oraz przechowywaniu. Wspomaganie proceséw ekstrakcji
poprzez ultradzwieki, mikrofale, wysokie cisnienia, ekstrakcja nadkrytyczna. Nowoczesne metody suszenia: suszenie
mikrofalowe, nadkrytyczne, pulsacyjne, suszenie w spalaniu. Kapsutkowanie i koacerwacja. Wykorzystanie nanotechnologii.
Grzanie omiczne i zastosowanie pulsacyjnego pola elektrycznego. Ozonowanie zywnosci. Wykorzystanie zimnej plazmy.
Nowoczesne metody chtodnicze. Wykorzystanie metod komputerowych w projektowaniu technologii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia seminaryjne: dyskusja, analiza i interpretacja tekstéw zwartych oraz materiatéw multimedialnych, praca
samodzielna studenta (indywidualna i w zespole) z wykorzystaniem analizy i interpretacji tekstow Zzrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z ogdlnej technologii zywnosci, rozumienie zagadniern z zakresu inzynierii Zywnosci, znajomos¢ urzadzen do
produkcji zywnosci oraz systeméw produkcji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie w jezyku angielskim
wybrane zagadnienia z zakresu
zaawansowanych technologii w produkgji
Zywnosci

Kompetencje:

K1 —jest gotéw do poszerzania
wiedzy na temat technologii
zywnosci wykorzystujac materiaty
zrédtowe w jezyku angielskim

Umiejetnosci:

U1 - potrafi porozumiewac sie w
jezyku angielskim w zakresie tematyki
zaawansowanych technologii w
produkcji zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Pisemne zaliczenie na ocene
Obserwacja aktywnosci studentdw podczas zajec (udziat w dyskusjach)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tresé pytan egzaminacyjnych z liczbg uzyskanych punktéw. Liczba punktéw uzyskanych z aktywnosci na zajeciach.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena pisemnego zaliczenia — 75%
Ocena aktywnosci studenta na zajeciach — 25%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audio-wizualnym i komputerami/ tabletami podtgczonymi do sieci www.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Reference Module in Food Science, Elsevier, rocznik biezgcy
2. Publikacje w czasopismach naukowych z zakresu przedmiotu, np. Trends In Food Science & Technology, Innovative Food Science & Emerging Technologies.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: konsultacje, egzamin — liczba godzin 3.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 100k
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 0.7 ECTS




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie w jezyku angielskim wybrane zagadnienia
z zakresu zaawansowanych technologii w produkcji
Zywnosci

K_Wo03

2

Umiejetnosci — U1 Potrafi porozumiewac sie w jezyku angielskim w zakresie
tematyki zaawansowanych technologii w produkcji
zywnosci

K_U06

Kompetencje — K1 Jest gotdéw do poszerzania wiedzy na temat technologii
zywnosci wykorzystujgc materiaty zrodtowe w jezyku
angielskim

K_K01

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Ecological Aspects of Food and Nutrition ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zZimowy

semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-ZC-22-02L-15.3_19

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Ewa Rembiatkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wptywem jakosci Srodowiska rolniczego oraz ekologicznej metody produkcji
na szeroko pojmowang jakos$¢ surowcow roslinnych i zwierzecych oraz otrzymywanych z nich produktéw.

Cwiczenia: Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidtowego zywienia cztowieka. Okre$lenie ekologicznych
kryteriéw jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci zywnosci — rdznice i podobienstwa. Jakos$¢ zywnosci
ekologicznej pochodzenia zwierzecego: zapewnienie bezpieczeristwa zdrowotnego konsumenta, warto$¢ odzywcza
surowcow ekologicznych pochodzenia zwierzecego, jakos¢ sensoryczna surowcow zwierzecych z produkcji ekologicznej —
wybrane aspekty. Poréwnanie wartosci odzywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowcéw roslinnych z produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej. Wptyw zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi. Aspekty towaroznawcze zywnosci
ekologicznej dostepnej na polskim rynku (jako$¢ handlowa, oznakowania, opakowania). Analiza asortymentu wybranych
placéwek handlowych oferujgcych zywnosc¢ ekologiczng. Opracowanie prezentacji multimedialnej w podgrupach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia seminaryjne: dyskusja, wyjscia studyjne do jednostek handlu detalicznego z zywnoscia ekologiczna i analiza
asortymentu.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza o zywnosci produkowanej metodami ekologicznymi.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna stownictwo specjalistyczne w
jezyku angielskim z zakresu ekologicznych
aspektow zywnosci i zywienia w kontekscie
wptywu na zachowania zywieniowe oraz
zywienie cztowieka

Umiejetnosci:

Ul - ma umiejetnosci jezykowe
pozwalajace na porozumiewanie
sie w zakresie tematyki
ekologicznych aspektdéw zywnosci
i zywienia

Kompetencje:

K1 — jest gotéw do poszerzania wiedzy
na temat ekologicznych aspektéw
Zywnosci i zywienia, w tym
wykorzystujac umiejetnosci jezykowe do
studiowania specjalistycznej literatury w
jezyku angielskim

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Przygotowanie opracowan w formie prezentacji multimedialnych.
Aktywno$¢ na zajeciach.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Zachowanie prezentacji multimedialnych w formie elektronicznej.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prezentacji multimedialnej nt. asortymentu zywnosci ekologicznej w wybranych jednostkach handlu detalicznego z
zywnoscig ekologiczng — 20%.

Ocena opracowania koricowego w formie prezentacji multimedialnej nt. produkcji i/lub jakosci zywnosci ekologicznej —
70%.

Ocena aktywnosci na zajeciach — 10%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa, wybrane jednostki handlu detalicznego z zywnoscig ekologiczna.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Barariski, M., Srednicka-Tober, D., Volakakis, N., Seal, Ch., Sanderson, R., Stewart, G.B., Benbrook, Ch., Biavati, B., Markellou, E., Giotis, Ch., Gromadzka-
Ostrowska, J., Rembiatkowska, E., Skwarto-Soiita, K., Tahvonen, R., Janovska, D., Niggli, U., Nicot, Ph., Leifert, C.: Higher antioxidant and lower cadmium
concentrations and lower incidence of pesticide residues in organically grown crops: a systematic literature review and meta-analyses, British Journal of

Nutrition 2014, 112: 794-811.

uewLN

Cooper J., Niggli U., Leifert C. (eds.): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press Woodhead Publishing Limited, Cambridge, UK 2007.

Givens D.l., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.): Health benefits of organic food: effects on the environment. CAB International, Wallingford, UK 2008.
Hallmann E. (red.): Zywno$¢ ekologiczna — skrypt do éwiczeA. Wyd. SGGW, Warszawa 2014.

Matt, D.; Rembialkowska, E.; Luik, A.; Peetsmann, E., Pehme, S., Williams, I.H. (red.): Quality of Organic vs Conventional Food and Effects on Health. Estonian

University of Life Sciences, Tartu, Estonia 2011.
6. Rembiatkowska E: Zdrowotna i sensoryczna jakos$¢ ziemniakéw oraz wybranych warzyw z gospodarstw ekologicznych. Fundacja Rozwéj SGGW, Warszawa

2000.

7. TyburskiJ. (red.): Zywnos¢ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne. Wyd. Uniwersytetu Warmifsko-Mazurskiego, Olsztyn 2013.
8. Tyburski J., Zakowska-Biemans S.: Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Wyd. SGGW, Warszawa 2007.




UWAGI
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: konsultacje, egzamin — liczba godzin 3.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna stownictwo specjalistyczne w jezyku angielskim z
zakresu ekologicznych aspektéw zywnosci i zywienia w
kontekscie wptywu na zachowania zywieniowe oraz
zywienie cztowieka

K_W03

2

Umiejetnosci — U1 Ma umiejetnosci jezykowe pozwalajgce na
porozumiewanie sie w zakresie tematyki ekologicznych
aspektdéw zywnosci i zywienia

K_U06

Kompetencje — K1 Jest gotdéw do poszerzania wiedzy na temat
ekologicznych aspektéw zywnosci i zywienia, w tym
wykorzystujac umiejetnosci jezykowe do studiowania
specjalistycznej literatury w jezyku angielskim

K_K01

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajeé:

Nutrigenomika i metabolomika w badaniach zywieniowych ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Nutrigenomics and metabolomics in nutritional studies

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: 2 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

1 obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-16.1_19

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Wiestaw Przybylski, Dr hab. Lucyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci i Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z nowoczesnymi technikami analitycznymi z zakresu nutrigenomiki i
metabolomiki w obszarze nauk zywieniowych.

Wyktady: Definicja, rola i znaczenie nutrigenomiki w badaniach dotyczacych wptywu zywnosci na organizm cztowieka.
Powigzanie z innymi naukami: epigenomika, transkryptomika, proteomika, metabolomika, farmakogenomiky i
bioinformatyka. Wptyw sktadnikdw zywnosci na genom cztowieka, zmiane struktury chromatyny i ekspresje gendw.
Charakterystyka genomu cztowieka. Polimorfizm genetyczny, jego przyczyny i konsekwencje. Polimorfizmy genetyczne a
odpowiedz metaboliczna na sktadniki diety. Wptyw sktadnikéw diety na epigenetyczna regulacje ekspresji genéw (metylacja
DNA). Wptyw bioaktywnych sktadnikdw diety na rozwéj choréb nowotworowych. Zdrowotne oddziatywanie polifenoli na
organizm cztowieka. Rola polimorfizmu genu UDP-glukoronylotransferazy w ochronie organizmu przed toksycznym
dziataniem amin heterocyklicznych. Znaczenie mikrobiomu cztowieka w oddziatywaniu diety na organizm. Rola probiotykéw
w utrzymaniu zdrowia organizmu. Metabolomika — podstawowe zagadnienia. Wykorzystanie badarn metabolomicznych w
technologii zywnosci. Wykorzystanie badan metabolomicznych w nauce o zywieniu cztowieka. Kierunki badan
metabolomicznych w naukach o zdrowiu. Badania metabolomiczne — przykfady praktycznego zastosowania.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu cztowieka (podstawy fizjologii, biochemii)

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 —zna i rozumie znaczenie sposobu
Zywienia i stanu odzywienia réznych grup
ludnosci i znaczenie prowadzenia badan
dotyczacych personalizacji zywienia

W2 —zna i rozumie zasady i metody
prowadzenia prac badawczych z zakresu
nutrigenomiki i metabolomiki w nauce o
zywieniu cztowieka

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wykorzystywaé posiadang
wiedze do rozwigzywania ztozonych
problemoéw dotyczacych nutrigenomiki
i metabolomiki w badaniach
zywieniowych

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do krytycznej oceny
zdobywanych informacji i
poszerzania zdobytej wiedzy z
zakresu nutrigenomiki i
metabolomiki w badaniach
zywieniowych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen z egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

ok wWwNRE

Nutrigenomics 2011, 4 (2).

Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

Kraj A., Drabik A., Silberring J.: Proteomika i metabolomika. Wydawnictwa Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa 2010.

Lindon J.C., Nicholson J.K., Holmes E.(eds.): The Handbook of Metabonomics and Metabolomics. Elsevier Science, Amsterdam 2007.

Adamska E., Ostrowska L.: Nutrigenetyka i nutrigenomika a leczenie otytosci i chordb towarzyszacych. Forum Zaburzert Metabolicznych 2010, 1 (3): 156-167.
Batasifiska B.: Nutrigenomika — nowy kierunek w badaniach zywieniowych. Zycie Weterynaryjne 2011, 86(2): 129-131.

Fenech M., et al.: Nutrigenetics and Nutrigenomics: Viewpoints on the Current Status and Applications in Nutrition. Journal of Nutrigenetics and

7.  Bidlack W.R., Rodriguez R.L. (eds.): Nutritional genomics: The impact of dietary regulation of gene function on human disease. CRC Press, Boca Raton, US

2012.

8. Getek M., Czech N., Fizia K., Biatek-Dratwa A., Muc-Wierzgon M., Kokot T., Nowakowska-Zajdel E.: Nutrigenomika - bioaktywne sktadniki zywnosci. Postepy
Hig. Med. Dosw. 2013, 67: 255-260.

9.  Jakubowska-Burek L., Linke K., Dobrowolska-Zachwieja A.: Nutrigenetyka i nutrigenomika jako nowe opcje terapeutyczne w chorobach o podtozu
zywieniowym. Gastroenterologia Polska 2010, 17 (1): 59-62.

10. KaputJ., Rodriguez R. L. (eds.): Nutritional Genomics: Discovering the Path to Personalized Nutrition. John Wiley & Sons Press, Hoboken, US 2006.

11. Panczyk M.: Nutrigenetyka i nutrigenomika — zastosowanie technologii "omics" w optymalizacji zywienia cztowieka. Pediatric Endocrinology, Diabetes and

Metabolism 2013, 19 (2): 70-77.

12. Pieszka M., Pietras M.P.: Nowe kierunki w badaniach zywieniowych — nutrigenomika. Rocz. Nauk. Zoot. 2010, 37 (2): 83-103.




UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) — liczba godzin 3.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie znaczenie sposobu zywienia i stanu
odzywienia réznych grup ludnosci i znaczenie
prowadzenia badan dotyczacych personalizacji
zywienia

K_wo1

2

Wiedza - W2

Zna i rozumie zasady i metody prowadzenia prac
badawczych z zakresu nutrigenomiki i metabolomiki
w naukach o zywienia cztowieka

K_Wo4

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze do
rozwigzywania ztozonych probleméw dotyczacych
nutrigenomiki i metabolomiki w badaniach
zywieniowych

K_U01

Kompetencje — K1

Jest gotdéw do krytycznej oceny zdobywanych
informacji i poszerzania zdobytej wiedzy w zakresie
nutrigenomiki i metabolomiki w badaniach
zywieniowych

K_Ko1

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajeé:

Audytor wewnetrzny systemoOw zarzgdzania jakoscia ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Internal auditor of quality management systems

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

1 semestr zimowy
semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

[ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-16.2_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Joanna Trafiatek, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci na temat rodzajow audytéw, metod i technik audytowania
systeméw zarzadzania jakoscia, omodwienie sylwetki audytora i procesu audytu, metod badania audytowego i narzedzi
pracy audytora, przygotowania raportu z audytu oraz dziatan poaudytowych.

Wyktady: Definicja audytu i innych poje¢ dotyczacych audytu, jak kryteria, wnioski z audytu. Cechy pozadane i
niepozadane u audytora systemow zarzadzania jakoscig. Réznice miedzy audytem a kontrolg. Norma ISO 19011 zawierajaca
wytyczne do audytowania. Charakterystyka procesu audytu. Procedura planowania i przeprowadzania audytow
wewnetrznych jako podstawa do przeprowadzania audytéw w firmie posiadajgcej wdrozony i certyfikowany system
zarzadzania jakoscia. Rodzaje audytéw (audyt a priori, a posteriori, pierwszej, drugiej, trzeciej strony, wspdlny, potgczony).
Wymagania dla audytoréw i kwalifikacja audytoréw. Programowanie audytéw w zakfadzie, program i plan audytéw.
Korzysci z audytowania. Proces audytu: planowanie, przeprowadzenie i dokumentowania audytu. Metody badania
audytowego, lista pytarn audytowych jako narzedzie pracy audytora, rodzaje pytarnn audytowych, dokumentowanie
spostrzezen z audytu, niezgodnosci z audytu, raport z audytu, dziatania poaudytowe.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej, systemie HACCP i
systemach zarzadzania jakosciag

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie proces audytéw
wewnetrznych systemdw zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

U1 - potrafi interpretowaé
zagadnienia z zakresu audytéw
wewnetrznych systemdw zarzadzania
jakoscia, ktérych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego

U2 — potrafi wykorzysta¢ wiedze
dotyczaca procesu audytu w celu jego
przeprowadzenia w zaktadzie

K1- jest gotéw do poszerzania
wiedzy dotyczacej audytow
wewnetrznych systeméw
zarzadzania jakoscig oraz do pracy w
zespole interdyscyplinarnym

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z pytaniami problemowymi

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot egzaminacyjny

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. 1SO 22 000:2006 - Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do taricucha zywnosciowego.
2. 1SO 22005:2007 - Identyfikowalnos¢ w faricuchu pasz i zywnosci. Ogdlne zasady i podstawowe wymagania przy projektowaniu i wdrazaniu systemu.
3. 1SO 19011- Wytyczne dotyczace audytowania systemow zarzadzania.

4. 22003:2007 - System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci — Wymagania dla jednostek prowadzacych audyty i certyfikacje systemow zarzadzania

bezpieczenstwem zywnosci.

IS

Kaczmarek T.T.: Ryzyko i zarzadzanie ryzykiem. Ujecie dyscyplinarne. Difin, Warszawa 2005.
Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa 2018.

7. Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F.: Zarzadzanie jakoscig Zywnosci, ujecie technologiczno - menadzerskie. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,

Warszawa 2005.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 3.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studidw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 Zna i rozumie proces audytéw wewnetrznych systeméw | K_WO02 3
zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem zywnosci
Umiejetnosci — U1 Potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu audytéw K_U04 2
wewnetrznych systemow zarzgdzania jakoscig, ktorych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
Umiejetnosci — U2 Potrafi wykorzystaé wiedze dotyczacg procesu audytuw | K_U02 3
celu jego przeprowadzenia w zakfadzie
Kompetencje — K1 Jest gotdéw do poszerzania wiedzy dotyczacej audytéw K_K01, K_K02 2,2

wewnetrznych systemow zarzgdzania jakoscig oraz do
pracy w zespole interdyscyplinarnym

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajeé:

Suplementy diety ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Dietary Supplements

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

] semestr zimowy
semestr letni

] obowiazkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | 2CZ-ZC-2Z-02L-16.3_19

Koordynator zajec:

Dr inz. Anna Piotrowska, Dr inz. Ewa Siciriska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej i Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej, Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowarn stosowania suplementéw diety w zywieniu cztowieka, sktadu
réznych form suplementéw diety, bedacych Zrédtem witamin, sktadnikéw mineralnych i innych substancji, gtéwnie
pochodzenia roslinnego. Omoéwienie korzysci i zagrozen zwigzanych ze stosowaniem suplementéw diety. Réznicowanie
suplementdw diety i preparatéw leczniczych.

Wyktady: Definicje suplementéw i suplementacji diety. Zasady wprowadzania do obrotu oraz znakowania suplementéw.
Biodostepnos¢ witamin i sktadnikow mineralnych z suplementéw diety. Metodyka zbierania informacji o stosowaniu
suplementéw diety. Suplementy witaminowo-mineralne w prewencji choréb uktadu krazenia, choréb nowotworowych;
wyniki badan epidemiologicznych. Kontrowersje zwigzane z suplementami witaminowo/mineralnymi oraz ich stosowaniem,
w tym ryzyko przedawkowania suplementéw witaminowo/mineralnych. Formy suplementéw diety i ich charakterystyka.
Suplementy diety a preparaty lecznicze. Charakterystyka wybranych sktadnikéw suplementéw diety, innych niz witaminy i
sktadniki mineralne, gtéwnie pochodzenia roslinnego. Korzysci i zagrozenia zwigzane z ich stosowaniem. Suplementy diety
stosowane w wybranych stanach fizjologicznych oraz w prewencji wybranych chordéb.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad - prezentacja multimedialna

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza na temat znaczenia odpowiedniego zywienia zaréwno dla prawidtowego funkcjonowania organizmu
pod wzgledem sprawnosci fizycznej i intelektualnej, jak réwniez i w aspekcie zagrozen stanu zdrowia cztowieka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie wptyw suplementéw
diety na zachowania zywieniowe, sposdb
zywienia i stan zdrowia cztowieka

Umiejetnosci:

U1 - potrafi okresli¢ korzysci i
zagrozenia zwigzane ze stosowaniem
suplementoéw diety

Kompetencje:

K1 - jest gotow do krytycznej oceny
informacji zwigzanych z
suplementami diety

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin w formie pisemnej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokét egzaminacyjny

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna (wyktadowa)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

2. Obowigzujace akty prawne z zakresu suplementéw diety.

3. Brzozowska A., Oledzka R.: Suplementacja diety jako droga do poprawy stanu odzywienia i stanu zdrowia ludnosci. [w:] Gawecki J., Roszkowski W. (red.):
Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009, 313-328..

4. Dzieniszewski J., Jarosz M., Respondek W., Rychlik E., Wolnicka K.: Uwazaj, co jesz, gdy zazywasz leki : interakcje miedzy zywnoscia, suplementami diety a
lekami: porady lekarzy i dietetykow. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2015.

5. Zydek G., Michalczyk M., Zajgc A.: Nowe trendy w zywieniu i suplementacji oséb aktywnych fizycznie. Wydawnictwo AWF w Katowicach, Katowice 2017.

6. Jarosz M.: Suplementy diety a zdrowie: porady lekarzy i dietetykdw. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2008.

7. Mason P.: Dietary Supplements. Pharmaceutical Press, London 2007.

8. Pietruszka B.: Problematyka uzupetniania diety witaminami i sktadnikami mineralnymi. [w:] Jeznach M. (red.): Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i
konsumpcji. Wyd. SGGW, Warszawa 2009.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy) liczba godzin 3.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 Zna i rozumie wptyw suplementéw diety na zachowania K_wWo01 3
zywieniowe, sposéb zywienia i stan zdrowia cztowieka
Umiejetnosci — U1 Potrafi okresli¢ korzysci i zagrozenia zwigzane ze K_U01 3
stosowaniem suplementdw diety
Kompetencje — K1 Jest gotéw do krytycznej oceny informacji zwigzanych z K_Ko01 2
suplementami diety

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajeé:

Seminarium dyplomowe ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Diploma seminar

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywno$ci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-2Z-02L-17_19

Koordynator zajec:

Dziekan Wydziatu Zywienia Cztowieka

Prowadzacy zajecia:

Samodzielni pracownicy naukowo-dydaktyczni Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest monitorowanie etapéw realizacji pracy magisterskiej na podstawie prezentacji przygotowywanych
przez kazdego studenta. Ksztattowanie umiejetnosci wykorzystania wiedzy zdobytej w toku catych studidw, korzystania z
réznych zrédet informaciji, ich analizy oraz krytycznego i twérczego wykorzystania.

Cwiczenia: Omawianie kolejnych etapdw realizacji prac magisterskich: zasady planowania i przeprowadzenia badan
wtasnych, opracowanie uzyskanych wynikéw, w tym wykorzystanie wtasciwych metod statystycznych, sposoby prezentacji
wynikdw badan wiasnych oraz innych autoréw (publikacje zwigzane z realizowanym tematem wifasnym studenta),
formutowanie stwierdzen i wnioskéw, dyskusja uzyskanych wynikéw oraz odniesienie do wynikdw uzyskanych przez innych
autoréw; wyszukiwanie zrodet literaturowych i ich prezentacja w pracy. Przekazanie wiedzy na temat formalnych i
merytorycznych zasad koricowego opracowania pracy oraz przeprowadzenia egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad wprowadzajgcy, prezentacje ustne studentdw, analiza i interpretacja tekstéw zrédtowych oraz wynikéw wtasnych,
dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu realizowanych wg programu studiéw przedmiotéw kierunkowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie pogtebione zagadnienia
dotyczace réznych aspektéw zywienia
cztowieka, oceny i wytwarzania zywnosci
oraz zachowan konsumenckich

U1 —potrafi swobodnie postugiwac sie
literaturg przedmiotu, wyszukiwadé,
krytycznie analizowad i wykorzystywaé
ja w trakcie realizacji pracy
magisterskiej

U2 - potrafi wykorzystac zdobyta
wiedze specjalistyczng podczas
opracowywania koncepcji pracy,
prowadzenia procesu badawczego
oraz opracowywania wynikow i ich
prezentowania w postaci pracy
magisterskiej

K1 — jest gotow do krytycznej oceny
zdobytych informacji oraz do
poszerzania wiedzy w zakresie
studiowanego kierunku

K2 — jest gotow do zasiegania opinii
ekspertéw z réznych dziedzin w
przypadku trudnosci z
samodzielnym rozwigzaniem
problemu

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena merytoryczna prezentacji przygotowanych przez studenta, ocena udziatu w dyskusjach oraz ocena aktywnosci

studentéw w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat za prezentacje oraz aktywnosé na seminariach

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prezentacji — 80%
Ocena aktywnosci na zajeciach — 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Stuart C.: Sztuka przemawiania i prezentacji. Wyd. Ksigzka i Wiedza. Warszawa 2002.

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

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

5. Aktualne pismiennictwo z zakresu tematu pracy magisterskiej

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje), liczba godzin 2




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie pogtebione zagadnienia dotyczaca réznych
aspektéw zywienia cztowieka, ocena i wytwarzania
zywnosci oraz zachowan konsumenckich

K_W01, K_W02, K_W03, K_W04,
K_W05, K_W06, K_WO07, K_W08

3,3,3,3
3,3,3,3

Umiejetnosci — U1

Potrafi swobodnie postugiwac sie literaturg przedmiotu,
wyszukiwaé, krytycznie analizowac i wykorzystywac jg w
trakcie realizacji pracy magisterskiej

K_U03, K_U06

3,3

Umiejetnosci — U2

Potrafi wykorzystaé zdobyta wiedze specjalistyczng
podczas opracowywania koncepcji pracy, prowadzenia
procesu badawczego oraz opracowywania wynikéw i ich
prezentowania w postaci pracy magisterskiej

K_U01, K_U02, K_U03

2,2,3

Kompetencje — K1

Jest gotdéw do krytycznej oceny zdobytych informacji
oraz do poszerzania wiedzy w zakresie studiowanego
kierunku

K_Ko1

Kompetencje — K2

Jest gotdéw do zasiegania opinii ekspertéw z réznych
dziedzin w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy




