Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Audytor wewnetrzny systemow zarzgdzania jakoscig

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Internal auditor of quality management systems

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Joanna Trafiatek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarzgdzania Jako$cig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywno $ci

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopieh 1l rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci na temat rodzajéw auditéw, metod i technik audytowania systemoéw
zarzadzania jakoscig. Omoéwienie sylwetki audytora. Proces auditu: planowanie, przeprowadzenie i
dokumentowania auditu. Metody badania audytowego, narzedzia pracy audytora, dokumentowanie
spostrzezen z auditu, raport z auditu, dziatania poaudytowe.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktfad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad: prezentacja multimedialna z uzyciem nowoczesnych metod audiowizualnych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Definicja audytu i innych poje¢ dotyczacych audytu. Cechy pozgdane i niepozadane u
auditora systemoéw zarzadzania jakoscig. Réznice pomiedzy audytem a kontrolg. Norma ISO 19011
zawierajgca wytyczne do audytowania. Charakterystyka procesu audytu. Rodzaje audytéw (audyt a
priori, a posteriori, pierwszej, drugiej, trzeciej strony, wspolny, potaczony). Wymagania dla audytorow —
cechy pozadane i cechy niepozadane. Programowanie audytéw w zaktadzie program i plan audytéw.
Procedura audytéw wewnetrznych. Korzysci z audytowania. Proces audytu: planowanie,
przeprowadzenie i dokumentowania audytu. Metody badania audytowego, lista pytan audytowych jako
narzedzie pracy audytora, dokumentowanie spostrzezen z audytu, niezgodnosci, raport z audytu,
dziatania poaudytowe.

Cwiczenia :-

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma pogtebiong wiedze o kwestiach
zwigzanych z audytami wewnetrznymi systeméw
zarzgdzania jakoscig, jako czynnikiem wptywajgcymi
na zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia
czlowieka

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu
audytobw wewnetrznych systeméw zarzadzania
jakoscig, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
z zakresu audytbw wewnetrznych systeméw
zarzadzania jakoscig przez cale zycie oraz
potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — egzamin

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Lista ocen

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

100% - egzamin

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Kijowski J., Sikora T. (red) (2003): Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systemow. WNT, Warszawa.
2.Kotozyn-Krajewska D.(red) (2013): Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3.Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.

4.PN-EN 1SO 19011- Wytyczne dotyczace audytowania systemow zarzadzania

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 60 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 1ECTS

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 pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z audytami | K_W15

wewnetrznymi  systemow zarzgdzania jakoscig, jako czynnikiem
wptywajgcymi na zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka

02 U potrafi interpretowaé zagadnienia z zakresu audytow wewnetrznych | K_U01
systeméw zarzgdzania jakoscig, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

K_KO05

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh z zakresu audytow
wewnetrznych systeméw zarzagdzania jakoscig przez cale zycie oraz
potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Numer

Grupa przedmiotow: Katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Determinanty jako $ci zywno s$ci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality determinants

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr Malgorzata Jatosi nska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Hi gieny Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czowieka i Konsumpciji, Katedra  Technologii Gastronomicznej i
Higieny Zywno $ci, Zaklad Higieny i Zarz gdzania Jako $cig Zywno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot pogtebia wiedze z zakresu higieny produkcji zywnosci. Dostarcza wiedzy dotyczacej
nowoczesnych metod i systeméw zapewnienia higieny w zaktadach produkcji zywnosci. Ksztaltuje
umiejetnosci z zakresu postugiwania sie nowoczesnymi technikami i urzadzeniami stosowanymi do
kontroli higieny produkcji zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady : Nowoczesne systemy zapewnienia higieny w zaktadach zywnosciowych. Zatozenia i
zastosowanie mikrobiologii  prognostycznej w higienie zywnosci. Zasady modelowania
mikrobiologicznego. Wykorzystanie sieci neuronowych w prognozowaniu mikrobiologicznym.
Mozliwosci  zastosowania modeli  prognostycznych. Nowoczesne metody identyfikacji
mikroorganizméw w zywnosci. Nowoczesne metody oznaczania liczby mikroorganizméw w
zywnosci. Nowe zagrozenia bakteryjne w zywnosci. Nowe zagrozenia wirusowe w zywnosci. Nowe
zagrozenia pasozytnicze w zywnosci. Czynniki wzrostu i inaktywacji mikroorganizméw w zywnosci.
Szkodniki w zywnosci. Zagrozenia chemiczne zwigzane z nowymi metodami higienizacyjnymi.
Wykorzystanie nowoczesnych technik w projektowaniu technologiczno-higienicznym zaktadéw
zywienia zbiorowego. Nowoczesne urzadzenia do mycia i prac porzadkowych w zakladach
zywnosciowych.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca mikroorganizméw wystepujacych w zywnosci, tradycyjnych metod
diagnostycznych oraz prognozowania mikrobiologicznego

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada wiedze na temat procesow |03 K - posiada $wiadomos¢ potrzeby
zachodzacych w przyrodzie, z uwzglednieniem tych, | stalego doksztalcania sie przy poszerzaniu
ktére dotycza aktualnej problematyki dotyczacej | wiedzy z zakresu determinantéw jakosci
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym |zywnosci

determinantéw jakosci zywnosci

02_U — potrafi w praktyce zastosowa¢ pogtebiong
wiedze z  zakresu aktualnych  aspektow i
wspofczesnych  trendéw  dotyczacych  zywienia

cztowieka i dietetyki, w tym determinantéw jakosci
zywnosci, w potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin

Sposo6b weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K — egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Kotozyn-Krajewska D.(red), (2007): Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Libudzisz Z. (red), (2008): Mikrobiologia techniczna, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
Salyers A., Whitt D. (2003): Mikrobiologia. Réznorodnos$¢, chorobotwdérczosé¢ | $rodowisko, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

UWAGI

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami obszarowymi przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W posiada wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, z | K_ W09
uwzglednieniem tych, ktoére dotyczg aktualnej problematyki dotyczacej
zywienia i zywnosci oraz ich roli, w tym determinantéw jako$ci zywnosci
02_U potrafi w praktyce zastosowaé pogiebiong wiedze z zakresu aktualnych | K_U01
aspektow i wspotczesnych trendéw dotyczgcych zywienia cziowieka i
dietetyki, w tym determinantéw jakosci zywnosci, w potgczeniu z wiedzg
z innych dyscyplin
03 K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie przy poszerzaniu | K_KO03
wiedzy z zakresu determinantdw jakosci zywnosci




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dietoprofilaktyka w gastronomii ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Dietary prevention in gastronomy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Dominika Gt gbska

Prowadzacy zajecia:

Drinz. Dominika Gt gbska, dr in z. Dominika Guzek

Jednostka realizujgca:

Zaktad Dietetyki, Samodzielne Laboratorium Bada 1 Chemicznych Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z najnowszg wiedzg dotyczacag znaczenia diety i zastosowania dietoprofilaktyki
we wspolczesnej gastronomii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad

Petny opis przedmiotu:

Wykiady: Rola poszczegélnych grup produktéw spozywczych i skladnikéw odzywczych w
dietoprofilaktyce choréb dietozaleznych wraz z analizg mozliwosci ich zastosowania w gastronomii i
wplywania na zmiany warto$ci odzywczej przez zastosowane techniki i technologie kulinarne (migso i
produkty migsne, warzywa i owoce, mleko i przetwory mleczne, produkty zbozowe, cukier, ttuszcze).
Cwiczenia :-

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogiebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z
zwigzanych z dietoprofilaktykg w gastronomii, | zakresu dietoprofilaktyki w gastronomii przez cate
jako czynnikiem wplywajgcymi na zachowanie | zycie  oraz  potrzebe pracy w  zespole
zywieniowe i sposoéb zywienia cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z
zakresu dietoprofilaktyki w gastronomii, ktérych
rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_U, 03_K — egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena z egzaminu pisemnego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. I2Z, Warszawa.

2. WHO/FAO (2003): Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. Geneva.

3. Bendich H. (2005): Preventive Nutrition. Humana Press, New Jersey, US.

4. Myhrvold N., Young C., Bilet M., (2011): Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. ISBN: 9780982761007

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 50 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS

laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:




Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma poglebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z dietoprofilaktykg w | K_W15
gastronomii, jako czynnikiem wptywajgcymi na zachowanie zywieniowe i
sposoOb zywienia cztowieka
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu dietoprofilaktyki w | K_U01
gastronomii, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z zakresu dietoprofilaktyki w | K_KO05

gastronomii przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ekonomia menedzerska ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Managerial economics

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dziatania ludzi, indywidualne jak i zbiorowe, podejmowane i prowadzone sg dla uzyskania oczekiwanych
rezultatow. Dziataniom towarzyszy wysitek, zuzycie materialdw, urzadzen, maszyn, energii a takze
czasu. Ubytki te stanowig zasoby ograniczone, wyczerpujace sie, stad potrzeba takiej organizacji
dziatania, czyli takich decyzji, ktére zapewnig oszczedne gospodarowanie. Zajmuje sie tym prakseologia
jako teoria sprawnego dziatania. Celem przedmiotu jest poznanie uogélnien, prawidet czy zasad
odnoszgcych sie do wszelkiego swiadomego i celowego dziatania, podnoszgcych jego sprawnosé, czyli
czynigcym go lepszym, ekonomiczniejszym, racjonalniejszym, a docelowo najlepszym czyli optymalnym.
Czes¢ pierwsza w realizacji przedmiotu obejmuje poznanie podstawowych pojec¢ i zagadnien nalezacych
do prakseologii i naukowej organizacji pracy, za$ czes¢ druga to praktyczna analiza dziatan i
towarzyszacych im decyzji majgca wskaza¢ mozliwosci poprawy sprawnosci dziatania. W zakresie tej
czesci realizacji przedmiotu jest tez poznanie i wyprébowanie narzedzi do racjonalizacji zorientowane;j
na optymalizacje. Dodatkowym celem jest poznanie ekonomii behawioralnej i jej znaczenia w
objasnieniu wyboréw konsumenckich.

Zaktada sie znaczace rozszerzenie kompetencji studentéw w postaci zdolnosci funkcjonowania w
spoteczenstwie w sposéb kreatywny, skuteczny, sprawny i obywatelski.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie wybranych zagadnien z zakresu prakseologii i zasad naukowej organizacji pracy;
przedstawienie metod optymalizacyjnych; studia przypadkow, lekcje i prezentacje e-learningowe, fora,
warsztaty, czat, konsultacje, obserwacja, zadania praktyczne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Prakseologia jako metoda ekonomii; zarzgdzanie i kierowania jako podejmowanie decyzji
menedzerskich. Naukowa organizacja pracy jako szczeg6lne ujecie prakseologii. Sens racjonalizacji
dziatan cztowieka. Racjonalnos¢ a optymalnos¢. Przydatnosé podstawowych poje¢ prakseologii w
ekonomii menedzerskiej. Uwarunkowania dziatan ludzkich z punktu widzenia ich racjonalizacji
zorientowanej na optymalizacje. Skutecznosé i sprawnosé jako podstawowe charakterystyki kazdego
dziatania; ekonomicznos$¢ jako cecha sprawnosci. Sformutowane do tej pory reguty o tym jak dobrze
dziata¢, czyli nakazy, zakazy, przestrogi i dyrektywy wzmagajace sprawnos¢ albo chronigce przed
niesprawnoscig. Prawidta Kartezjusza. Zasady zorientowane ha organizowanie pracy Ww
przedsigbiorstwie: Taylora, le Chateliera, Fayola, Adamieckiego i inne. Dylematy sprawnego dziatania.
Analiza uwarunkowan decyzji w dziataniu zbiorowym i indywidualnym. Metody optymalizaciji.
Zastosowanie metody simpleks jako przyktad podejscia optymalizacyjnego w warunkach
przedsiebiorstwa jak i w zakresie realizacji potrzeb zywnosciowych. Ekonomia menedzerska jako
narzedzie zarzadzania kryteriami decyzj.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw ekonomii, organizacji i zarzgdzania oraz technologii informacyjnych

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh
ekonomii menadzerskiej, jako czynnikach | zwigzanych z ekonomig menadzerska przez cate
wplywajgcych na zachowanie zywieniowe i sposéb | zycie oraz potrzebe pracy w zespole
zywienia cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu
ekonomii menadzerskiej, jako zlozone procesy i
zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1. Obecnos$é na co najmniej na 1 wykladzie, na ktérym przedstawione bedg zasady realizacji
przedmiotu i ustalany bedzie dostep do zasob6éw e-learningowych — lista obecnosci (wyjgtkowo
moze by¢ zastgpiona konsultacjg bezposrednig),

2. Quiz e-learningowy (01, 02, 03),

3. Zadanie praktyczne obejmujgce znalezienie rozwigzania optymalnego z uzyciem metody simplex
(02, 03),

4. Esej w formule Forum o wybranym Nobliscie z zakresu Ekonomii lub uznanym tworcy interesujacej
koncepcji rozwoju, koncepcji zarzadzania (02, 03),

5. Esejw formule Warsztaty, nt.: Dylematy menedzerskie a postulaty spoteczne i srodowiskowe (03).




Forma dokumentacji osiggnigtych Zrealizowane indywidualne quizy, wpisy na Forum, Warsztatach, zadania jak i eseje archiwizowane w
efektow ksztatcenia: formie elektronicznej.

Kazda z czterech sktadowych wymienionych w punktach od 2 do 5 matak g sama wage - 1/4, przy
czym peiny dost ep do prezentacji i quizbw nast epuje po spetnieniu warunku opisanego w
punkcie 1.

Kazda z czynno $ci opisanych w punktach 2, 3, 4 i 5 musi by ¢ zaliczona na co najmniej 50%
Elementy i wagi majagce wptyw na maksymalnej ilo $ci punktéw do zdobycia. Dla poszczeg6lnych zada i mog g byé stosowane ré zne
ocene koncowa;: skale oceny, ale s$rednig oblicza si ¢ z przeliczonych ocen cz astkowych na skal ¢ procentow a, z
uwzgl ednieniem wag.

Przyznaje si e oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikbw proc entowych w kolejnych
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.

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa oraz www.e-trofologia.sggw.pl

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jagielski P., Przystawski J., Bolestawska I., Laskowski W., Schlegel-Zawadzka M. (2011). Optymalne racje zywnosciowe |l - eksperymentalna
aplikacja IZABELLA. Zywienie Czlowieka i Metabolizm 2011, R. 38, nr 4, s. 231-244

2. Laskowski W. (2007). Optymalne racje zywnosciowe. Zywienie Czlowieka i Metabolizm 2007, R. 34, nr 1/2, s. 209-217

3. Pngl., Lehman D. (2013). Ekonomia menedzerska. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.

4. SamuelsonW F., Marks S. G. (2009). Ekonomia menedzerska. PWE, Warszawa.

Oraz zasoby www.fao.org oraz autorskie na www.e-trofologia.sggw.pl

UWAGI

Wyktady tradycyjne (10 godzin) obejmujg wprowadzenie do przedmiotu, oméwienie zasad realizacji przedmiotu, w tym zasad funkcjonowania

kursu e-learningowego dotyczgcego tego przedmiotu, przekazanie uprawnien dostepu do zasobéw kursu, a ponadto wprowadzenie i

zaprezentowanie literatury przedmiotu, przedstawienie podstawowych poje¢ prakseologicznych oraz oméwienie dodatku arkusza kalkulacyjnego

Solver (zawierajgcego zaimplementowang metode Simplex)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 58 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
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 pogtebiong wiedze o kwestiach ekonomii menadzerskiej, jako | K W15
czynnikach wptywajgcych na zachowanie zywieniowe i sposéb zywienia
cztowieka
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu ekonomii menadzerskiej, jako | K_U01

zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z ekonomig | K_KO05
menadzerska przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Marketing zywno $ci ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food marketing

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Maria Jeznach

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Maria Jeznach

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji,
Zaklad Bada n Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopieh 1l rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie studentom podstawowe]j wiedzy z zakresu marketingu. Zapoznanie studentéw z celami,
funkcja i zadaniami marketingu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych,
Praca samodzielna studenta: zadania problemowe dotyczgce wybranych probleméw

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Artykuty Zzywnosciowe jako produkt marketingowy. Marketingowa koncepcja produktéw
zywnosciowych. Klasyfikacja produktéw. Wprowadzenie nowego produktu na rynek. Segmentacja rynku.
Kryteria segmentacji. Kompozycja marketingowa (produkt, cena, dystrybucja, promocja, personel)
produktéw zywnosciowych i ustug gastronomicznych. Marki i znaki firmowe producentéw zywnosci.
Opakowanie. Rola i funkcje opakowania w decyzjach nabywczych. Rola i znaczenie ceny w decyzjach
nabywczych dotyczgcych zywnosci. Specyfika dystrybucji produktéw zywnosciowych, funkcje i rodzaje
kanatow dystrybucji. Dystrybucja bezposrednia. Promocja jako element marketingu — mix. Reklama
spoteczna zywnosci i zywienia. Reklama produktéw zywnosciowych i jej rola w decyzjach nabywczych.
Degustacje. Sprzedaz osobista w gastronomii. Organizacja i zarzadzanie sprzedazg produktow
zywnosciowych w wybranej placowce handlowej (merchandising).

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student zna podstawy marketingu, rynek zywnosciowy i podmioty na nim dziatajgce

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze zwigzang z |03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh
marketingiem zywienia jako czynnikiem | zwigzanych z marketingiem zywienia przez cate
wplywajgcym na zachowanie zywieniowe i sposéb | zycie oraz potrzebe pracy w zespole
zywienia cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane
z marketingiem zywienia, jako zlozone procesy i
zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K - praca wlasna studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego — testu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, éwiczenia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002) Marketing. Podrecznik europejski. PWE, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Wolters Kluwer SA, Warszawa.

Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta i rozwoj przedsigbiorstwa. PWN Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
Kall J. (1998): Reklama. PWE, Warszawa.

1
2
3.
4. Garbarski L. (red.) (2011): Marketing. Koncepcja skutecznych dziatan. PWE, Warszawa.
5
6
7
8

Kotler P., Keller K. L. (2012): Marketing. Wyd. REBIS Sp. z 0. 0., Poznan.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

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

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

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze zwigzang z marketingiem zywienia jako | K_W15
czynnikiem wplywajgcym na zachowanie zywieniowe i sposob zywienia
cztowieka
02_U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z marketingiem zywienia, | K_U01
jako ztozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego
K_KO05

03 K

rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z marketingiem
zywienia przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Parazytologia ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Parasitology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr Pawet Gorski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Parazytologii i Inwazjologii , Katedry Nauk Przedklinicznych

Jednostka realizujgca:

Wydziat medycyny Weterynaryjnej, Zaktad Parazytologii i Inwazjologii , Katedra Nauk
Przedklinicznych

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Poznanie najwazniejszych choréb pasozytniczych (powodowanych przez gatunki z poszczegélnych grup
systematycznych: pierwotniakdw, ptazincow, nicieni, kolcogtowdw, pierscienic i stawonogow) cztowieka i
zwierzgt domowych w Polsce i na Swiecie, ze szczeg6lnym uwzglednieniem tych, ktérymi mozna sie
zarazi¢ drogg pokarmowg (wraz z pozywieniem, zwtaszcza poddanym niewtasciwej obrébce). Zdobycie
wiedzy na temat cykli zyciowych, drég zarazenia r6znymi gatunkami pasozytéw oraz sposobéw unikania
tegoz zarazenia. Najwiekszy nacisk potozono na te gatunki (przede wszystkim wystepujgce w Polsce),
ktore stanowig duze zagrozenie dla zdrowia i zycia cztowieka (np. Toxoplasma gondii, Plasmodium sp.,
Echinococcus multilocularis, Toxocara canis, Ascaris lumbricoides, Trichinella spiralis, przedstawiciele
rodziny Ancylostomatidae). Przedmiot utrwala i znacznie uzupetnia wiedze zdobytg podczas nauki
biologii w szkole $redniej.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklady, liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.
Studenci majg okazje obejrze¢ omawiane gatunki jako preparaty mokre i/lub mikroskopowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zjawisko pasozytnictwa (pojecia ,zywiciel ostateczny, posredni, parateniczny, przypadkowy,
intensywnos¢ i ekstensywnos¢ inwazji). Obiekty zainteresowania parazytologii (pierwotniaki, ptazince,
nicienie, kolcogtowy, stawonogi). Cykle zyciowe pasozytdw (prosty i ztozony). Drogi zarazenia zywiciela
(rola wektoréw). Anatomiczne i fizjologiczne przystosowania do pasozytnictwa. Relacje pasozyt —
zywiciel w trakcie trwania inwazji (odpowiedz immunologiczna zywiciela i sposoby przeciwdziatania ze
strony pasozyta). Chorobotworczos¢ pasozytow (dziatanie mechaniczne, odjadanie zywiciela, dziatanie
chemiczne, zjawisko autoagresji). Diagnozowanie inwazji pasozytniczych i przeciwdziatanie im.
Przypomnienie systematyki pierwotniakéw. Pelzaki — przypomnienie cech charakterystycznych,
pasozytnicze ameby — drogi zarazenia, objawy, przeciwdziatanie. Orzeski — przypomnienie cech
charakterystycznych. Balantidium coli — pasozyt zwierzat i cztowieka. Wiciowce — wspotczesna
systematyka. Gatunki i rodzaje atakujgce cziowieka — Trichomonas sp., Trypanosoma brucei
gambiense, Trypanosoma brucei rhodesiense, Trypanosoma cruzi, Leischmania sp. Inwazje Giardia
intestinalis u ludzi — drogi zarazenia, objawy i przeciwdziatanie. Pierwotniaki z typu Apicomplexa —
przypomnienie cech charakterystycznych. Gatunki chorobotwoércze dla czlowieka i zwierzat przenoszone
przez stawonogi — rodzaje Plasmodium i Babesia. Kokcydia — ogélna charakterystyka i mozliwe cykle
zyciowe. Gatunki z rodzajéw Eimeria i Cystoisospora i Isospora chorobotworcze dla zwierzat.
Cryptosporidium parvum — gatunek niebezpieczny dla zdrowia czlowieka - drogi zarazenia, objawy i
przeciwdziatanie.Kokcydiozy niebezpieczne dla ludzi — inwazje Sarcocystis sp. i Toxoplasma gondii.
Cykle zyciowe, chorobotworczosé, sposoby zapobiegania inwazji. Przypomnienie charakterystyki
ptazincow. Przywry (Trematoda) — charakterystyka i cykle zyciowe. Gatunki przywr wystepujgce w Polsce
i niebezpieczne dla zwierzat — Opisthorchis felineus, Dicrocoelium dendriticum, Paramphistomum cervi,
Alaria alata, przedstawiciele rodziny Echinostomatidae. Inwazja motylicy watrobowej Fasciola hepatica —
gatunku atakujgcego ssaki roslinozerne i cztowieka. Inwazje Fasciolopsis buskii, oraz przywr krwi (rodzaj
Schistosoma) u ludzi. Tasiemce — charakterystyka gromady, biologia i cykle zyciowe. Gatunki tasiemcéw
pasozytujgce u zwierzat — przedstawiciele rodziny Anoplocephalidae, Dipylidium caninum,
Mesocestoides lineatus. Gatunki pasozytujgce u cziowieka jako zywiciela ostatecznego -
Diphyllobothrium latum, Taenia solium, Taenia saginata, Hymenolepis diminuta — cykle zyciowe, drogi
zarazenia, objawy inwazji i zapobieganie. Tasiemce pasozytujgce u cziowieka jako u zywiciela
posredniego — rodzaj Echinococcus, Multiceps multiceps, rodzaj Spirometra. Drogi zarazenia,
chorobotwérczos¢, diagnostyka i zapobieganie inwazjom. Charakterystyka nicieni — budowa, rozwoj,
cykle zyciowe gatunkéw pasozytniczych. Chorobotworcze dla zwierzat gatunki z rodzin Strongylidae,
Chabertiidae, Trichostrongylidae i Molineidae — cykle Zyciowe, chorobotwérczo$¢, zapobieganie
inwazjom. Nicienie pasozytujgce u zwierzat w uktadzie oddechowym — rodzaj Metastrongylus, rodzaj
Protostrongylus, rodzaj Dictyocaulus, Syngamus trachea. Pasozytujgce u ludzi i zwierzat nicienie
nalezace do tegoryjcéw (rodzina Ancylostomatidae) — drogi zarazenia, chorobotwérczo$¢ i zapobieganie
inwazjom. Wegorki (rodzina Strongyloididae), i wtosogtéwki (rodzaj Trichuris). Pasozytnicze nicienie z
rodziny Filariidae. Owsiki i Glisty atakujgce ludzi i zwierzeta — gatunki z rodzajoéw: Enterobius, Ascaris,
Toxocara, Toxascaris, Anisakis. Drogi zarazenia, cykle zyciowe, omdéwienie wedrowki typu Asaris,
zapobieganie inwazjom. Niebezpieczenstwa zwigzane z chorobotworczoscia dla cztowieka.

Wyktad 13 Nerkowiec olbrzymi (Dioctophyma renale) — drogi zarazenia i zapobieganie inwazjom.
Inwazje witosni (Trichinella spiralis) — drogi zarazenia, cykl zyciowy, chorobotwérczo$¢ i zapobieganie
inwazji. Kolcogtowy: - morfologia, cykle zyciowe, chorobotwérczos¢. Kolcogtéow olbrzymi
(Macracanthorhynchus hirudinaceus) — biologia, drogi zarazenia, zagrozenie dla czlowieka. Wrzechy
(Pentastomida) — budowa, cykle zyciowe i chorobotwdrczos¢. Charakterystyka stawonogéw, podziat
systematyczny i znaczenie w ekosystemach oraz dla cziowieka. Skorupiaki (Crustacea) — krotka




charakterystyka. Omoéwienie gatunkéw pasozytniczych (Argulus sp., pasozytnicze widtonogi). Pajeczaki —
krétka charakterystyka gromady, omoéwienie gatunkéw pasozytniczych z podgromady roztoczy —
kleszczy (rodzaje Dermacentor, Ixodes), $wierzbowcéw (rodzaje Sarcoptes, Notoedres, Otodectes i
inne), oraz nuzencow (Demodex).Owady — charakterystyka gromady, wspoiczesna systematyka,
sposoby rozwoju larwalnego. Oméwienie najwazniejszych owadéw pasozytniczych — Wszy (Anoplura),
Wszoly (Mallophaga), Pchty (Aphaniptera), Pasozytnicze muchéwki i pluskwiaki.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Student zna i rozumie podstawowg terminologie zoologiczng oraz parazytologiczna.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze zwigzang z|03_K — rozumie potrzebe uczenia sie
parazytologig, jako czynnikiem wplywajgcym na | zagadnien zwigzanych z parazytologia przez
zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z | interdyscyplinarnym

parazytologia, jako ztozone procesy i zjawiska, ktérych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Kolokwium zaliczajace przedmiot

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Osiggniete efekty ksztalcenia dokumentowane sg w postaci pisemnej pracy studenta zaliczajgcej
przedmiot, sktadajacej sie z odpowiedzi na 40 pytan: testowych (w formie otwartej lub zamknietej) i
opisowych.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocene koncowa;:

Do weryfikacji efektow ksztatcenia stu  zy zaliczenie pisemnego kolokwium ko
ktérego waga wynosi 100%. Zaliczenie kolokwium prze
24 pkt. na 40 mo zliwych.

Aczacego p rzedmiot,
z uzyskanie minimum 60%, co odpowiada

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Materiat wyktadowy (studenci otrzymuja wydruki prezentacji wyktadowych oraz majg mozliwos¢ skopiowania ich)

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze zwigzang z  marketingiem zywienia, jako | K_ W15
czynnikiem wptywajgcym na zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia
cztowieka
02_U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z marketingiem zywienia, | K_U01
jako ztozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z marketingiem | K_KO05
zywienia przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Polityka wyzywienia ludnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food and nutrition policy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Ewa Halicka

Prowadzacy zajecia:

Drinz. Ewa Halicka, dr hab. Krystyna Rejman, Prof. Drha b. Barbara Kowrygo

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien 11 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu problematyki produkcji i uzytkowania zywnosci w skali swiata jako
podstawy do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego i kreowania polityki wyzywienia oraz
ksztattowanie umiejetnosci analizy i oceny gtéwnych wyzwan dla polityki wyzywienia w XXI wieku z
uwzglednieniem programéw realizowanych w wybranych krajach

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady konwersatoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Definicje i zakres przedmiotu. Tendencje i perspektywy demograficzne w skali Swiata i
regionéw. Determinanty konsumpcji. Swiatowa produkcja zywnosci oraz jej uzytkowanie. Zywieniowe
aspekty podazy zywnosci. Bezpieczenstwo zywnosciowe oraz dziatania na rzecz poprawy wyzywienia
ludnosci. tancuch odpowiedzialnosci w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Instrumenty realizacji
polityki wyzywienia — dos$wiadczenia krajow europejskich i USA. Niedozywienie wsréd niskich
ekonomicznie grup ludnosci. Dziatalno$¢ organizacji pozarzadowych i sfery biznesu w obszarze polityki
wyzywienia. Wyzwania dla polityki wyzywienia ludnosci. Konsumpcja zréwnowazona.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogélna wiedza pozyskana z r6znych mediéw nt. wyzywienia ludnosci $wiata

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma pogtebiong wiedze zwigzang z politykg
wyzywienia ludnosci, jako czynnikiem wplywajgcym
na zachowanie Zzywieniowe i spos6b zywienia | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
czlowieka zwigzanych z politykg wyzywienia ludnosci przez
02_U — potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane | cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
z  politykg wyzywienia ludnosci, jako ztozone | interdyscyplinarnym

procesy i zjawiska, ktoérych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K - egzamin

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego — testu

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene

koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wykltadowa wyposazona w sprzet audiowizualny

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa.
2. Sachs J. (2006): Koniec z nedzg. Zadanie dla naszego pokolenia. PWN, Warszawa.
3. Rejman K. (2010): Spozycie zywnosci i zachowania zywieniowe wsrdd ludnosci o niskich dochodach w Polsce oraz wnioski dla polityki

wyzywienia. Wyd. SGGW, Warszawa

Biezgce publikacje (raporty) FAO dostepne na stronie internetowej FAO.
Biezace/adekwatne publikacje (raporty) WHO dostepne na stronie internetowej WHO.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poglebiong wiedze zwigzang z politykg wyzywienia ludnosci, jako | K_W15
czynnikiem wptywajacym na zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia
cztowieka
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z  politykg wyzywienia | K_U01

ludnosci, jako zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z  politykg | K_KO5
wyzywienia ludnosci przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Prawo gospodarcze ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Economic law

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Wactaw Laskowski, dr Agnieszka Maci  ag

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji ; Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogoélnowydziatowy b) stopien 11 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poznanie:

- prawnych aspektéw podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,

- podstaw, zasad i celéw najwazniejszych regulacji w zakresie prawa handlowego,

- powinnosci Panstwa wobec gospodarki,

- prawa podatkowego,

- publicznego prawa gospodarczego, w tym prawa zamoéwien publicznych.

Zaktada sie koncentracje uwagi na wybranych podstawowych i fundamentalnych uregulowaniach
prawnych i praktykach wyznaczajgcych zdolnosé wspélistnienia osoby w spoteczenstwie i zdolnos¢ jej
do skutecznego, przedsiebiorczego, kreatywnego dziatania wykorzystujgcego wiedze z zakresu
studiowanego kierunku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie wybranych zagadnien z zakresu prawa i regulacji prawnych; przedstawienie ze
szczegbinym uwzglednieniem Kodeksu spotek handlowych, studia przypadkow, lekcje i prezentacije e-
learningowe, fora, warsztaty, czat, konsultacje, obserwacja, zadania praktyczne.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Podstawowe pojecia zwigzane z dziatalnoscig gospodarcza, indywidualna a zespotowa
dziatalnos¢ gospodarcza, Kodeks spétek handlowych. Powinnosci Panstwa wobec gospodarki, wobec
przedsigbiorcy. Zaktadanie indywidualnej oraz zespotowej dziatalnosci gospodarczej - aspekty
praktyczno-prawne. Wspotpraca gospodarcza na gruncie prawa. Prawo rejestrowe. Zezwolenia i
koncesje. Dziatalno$¢ gospodarcza a ustawy szczego6lne. Dziatalno$¢ gospodarcza w poszczegoélnych
sektorach. Partnerstwo publiczno-prawne. Prawo zamoéwien publicznych. Kontrola dziatalnosci
gospodarczej. Prawo podatkowe; réznica miedzy CIT a PIT. Zarzadzanie majatkiem przedsiebiorcy -
aspekty prawne. Podstawy prawa upadtosciowego i naprawczego. Specyfika postepowania sgdowego w
sprawach gospodarczych. Wybrane przyklady z orzecznictwa. Wolne zawody w dziatalnosci
gospodarczej (syndyk, rzeczoznawcy majgtkowi). Prawno - ekonomiczne aspekty wyceny
przedsigbiorstw.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogoélna znajomos¢ prawa oraz sgdownictwa

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma pogtebiong wiedze z zakresu prawa | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
gospodarczego, jako czynnika wplywajgcego na | z zakresu prawa gospodarczego przez cate zycie
zachowanie  zywieniowe i spos6b zywienia | oraz potrzebe pracy w zespole
cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu
prawa gospodarczego, jako zlozone procesy i
zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

1. Obecnos$é na co najmniej na 1 wykladzie, na ktérym przedstawione bedg zasady realizacji
przedmiotu i ustalany bedzie dostep do zasob6w e-learningowych — lista obecnosci (wyjgtkowo
moze by¢ zastgpiona konsultacjg bezposrednig),

2. Quiz e-learningowy (01, 02, 04),

3. Zadanie praktyczne — symulacja procedury zakiadania ind. dzial. gospodarczej - wypelnienie i
wystanie kompletu formularzy, opracowanie przyktadowej umowy (02, 03, 05),

4. Aranzacja postepowania sgdowego z rolami obsadzonymi przez studentéw (dziatanie w grupie) albo
sprawozdanie z wizyty w sadzie na przyktadowej rozprawie albo opracowanie pisma procesowego
(03, 04)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne quizy, wpisy na Forum, Warsztatach, zadania jak i eseje archiwizowane w
formie elektronicznej.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Kazda z czterech sktadowych wymienionych w punktach od 2 do 4 mataka samag wage - 1/3, przy
czym peiny dost ep do prezentacji i quizbw nast epuje po spetnieniu warunku opisanego w
punkcie 1.

Kazda z czynno $ci opisanych w punktach 2, 3, 4 i 5 musi by € zaliczona na co najmniej 50%
maksymalnej ilo $ci punktow do zdobycia. Dla poszczeg6lnych zada i mog g by¢é stosowane ré zne
skale oceny, ale $rednig oblicza si e z przeliczonych ocen cz astkowych na skal e procentow g, z




uwzgl ednieniem wag.

przedziatach: 50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80%

Przyznaje si e oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikbw proc entowych w kolejnych
- 90%; 90 — 100%; przy czym dolna granica

wchodzi w zakres danego przedziatu a gérna do nast  epnego.

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa oraz www.e-trofologia.sggw.pl

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Dzienniki Ustaw z wybranym prawem gospodarczym

2. Horosz P. (2007). Prawne podstawy przedsigbiorczosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa
3. Kosikowski C., 2010: Publiczne prawo gospodarcze Polski i Unii Europejskiej. Wydawnictwo Prawnicze LexisNexis. Warszawa

4.  Mucko P. (2011). Jak zatozy¢ i prowadzi¢ wlasng firme.CeDeWu, Warszawa

UWAGI

Wyktady tradycyjne (10 godzin) obejmujg wprowadzenie do przedmiotu, oméwienie zasad realizacji przedmiotu, w tym zasad funkcjonowania
kursu e-learningowego dotyczacego tego przedmiotu, przekazanie uprawnien dostepu do zasobéw kursu, a ponadto wprowadzenie i
zaprezentowanie literatury przedmiotu, przedstawienie podstawowych poje¢ z zakresu prawa, oméwienie jak dziata sad i jakie sg jego

kompetencje w sprawach gospodarczych.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 58 h

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

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 pogtebiong wiedze z zakresu prawa gospodarczego, jako czynnika | K W15

wplywajgcego na zachowanie zywieniowe i sposéb zywienia cztowieka
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu prawa gospodarczego, jako | K_U01

zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia

interdyscyplinarnego

K_KO05

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z zakresu prawa
gospodarczego przez cate zycie oraz potrzebe pracy w zespole

interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Przechowalnictwo zywnosci ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Food storage

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Janicki

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Andrzej Janicki

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny ~ Zywno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wykfady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

utrwalonej r6znymi metodami oraz jej bezpieczenstwie zdrowotnym w procesach przechowalniczych z
uwzglednieniem roli opakowan; wiedzy o procedurze doboru bezpiecznego dla zdrowia opakowania do
produktu zywnosciowego uwzgledniajacej jego trwatos¢ i jakosé zywieniowag w tancuchu zywnosciowym.
Wiedzy o zmianach przechowalniczych sktadnikéw podstawowych i bioaktywnych Zywnosci.
Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu projektowania i oceny poprawnosci informacji o produkcie z
uwzglednieniem prawa zywnosciowego o informowaniu konsumentow. Ksztaltowanie umiejetnosci
charakteryzowania potencjalnych zmian przechowalniczych zywnos$ci nieprzetworzonej i utrwalonej
réznymi metodami w opakowaniu i po jego otwarciu.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci i ich reaktywnosci biochemicznej oraz o metodach
wytwarzania bezpiecznych dla zdrowia produktéw spozywczych z uwzglednieniem jej utrwalania i
pakowania; aspekty mikrobiologiczne i toksykologiczne bezpieczenstwa zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma pogtebiong wiedze o kwestiach|03_K — rozumie potrzebe uczenia sie
zwigzanych zjawiskami przechowalniczymi sktadnikéw | zagadnien zwigzanych z jakoscig zywieniowg
podstawowych i bioaktywnych w zywnosci produktéw  spozywczych ~w  procesach
02_U — potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z | przechowalniczych oraz potrzebe pracy w
jakoscig zywieniowg i bezpieczeAstwem zdrowotnym | zespole interdyscyplinarnym aby uzyska¢
zywnosci  ktérych rozwigzanie wymaga podejscia | petng analize czynnikbw wplywajgcych na
interdyscyplinarnego jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Opracowanie o charakterze dokumentacji rozwigzania problemu przez:

- sporzadzenie analizy poprawnosci znakowania wybranego produktu zywnosciowego dostepnego na
rynku z uwzglednieniem aktualnego prawa zywnosciowego i zasad deklaracji zywieniowych

- sporzadzenie charakterystyki wybranego produktu zywnosciowego z uwzglednieniem metody
utrwalania i pakowania oraz przewidywanych gtéwnych zmian przechowalniczych charakterystycznych
dla wybranego produktu

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Indywidualne opracowanie pisemne : czes¢ | analiza poprawnosci znakowania wybranego produktu
zywnosciowego dostepnego na rynku z uwzglednieniem aktualnego prawa zywnosciowego z
uwzglednieniem aktualnego prawa zywnosciowego i zasad deklaracji zywieniowych i zdrowotnych

cze$¢ |l charakterystyka przewidywanych gtéwnych zmian przechowalniczych produktu z uzasadnieniem.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Krytyczna ocena poprawno $ci informacji na etykiecie produktu

Kompletno $¢ analizy nieuchronnych zmian przechowalniczych w pr odukcie

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czerniawski B., Michniewicz J. (red.),(1998) : Opakowania zywnosci., Agro Food Technology, Czeladz

2.Janicki A., Cwiek-Ludwicka K., (2003): Towaroznawstwo zywnos$ci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. [w:] Swiderski F. (red.).
Opakowania do zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.s.123-143

3.1. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M. , (2003): Wspotczesne opakowania. Wydawnictwo Naukowe Polskiego Towarzystwa Technologii

Zywnosci, Krakow.

4.. Steele R. , (2004): Understanding and measuring the shelf-life of food. CRC Press, Woodhead Publishing Limited, New York.
5. Rozporzgdzenie Nr 1935 /2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004r. D. U. UE L 338 z 13.11.2004
6. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 1169/2011 o informowaniu konsumentéw

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01w ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych zjawiskami przechowalniczymi | K W15
B sktadnikow podstawowych i bioaktywnych w Zywnosci B
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z jakoscig zywieniowg i | K UO1
- bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci ktérych rozwigzanie wymaga podejscia -
interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z jakoscig zywieniowa | K K05
- produktéw spozywczych w procesach przechowalniczych oraz potrzebe pracy w -
zespole interdyscyplinarnym aby uzyska¢ petng analize czynnikéw wplywajgcych
na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci




Rok akademicki: 2016/2017 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Style zycia ECTS |2
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Life style
Kierunek studiow: Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Marzena Je zewska-Zychowicz

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Marzena Je zewska-Zychowicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie socjologicznych, antropologicznych i
psychologicznych aspektéw zwigzanych ze stylem zycia. Przedmiot pogtebia wiedze o zachowaniach
konsumenckich i ich znaczeniu w kreowaniu stylu Zzycia oraz o stylu zycia jako determinancie zachowan.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, studium przypadku, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Pojecie stylu zycia, jego istota, sposoby definiowania, elementy sktadowe oraz zwigzek z
zachowaniami konsumenckimi. Socjologiczne i antropologiczne ujecie stylu zycia. Typologia stylow zycia
— styl prometejski, wytwérczy i hedonistyczny, styl konsumpcyjny i tworczy, zdrowy styl zycia. Zakupy
oraz korzystanie z Internetu jako elementy stylu zycia. Aktywnos$¢ zawodowa a styl zycia. Czas wolny —
aktywny i bierny sposéb spedzania czasu wolnego. Uzaleznienia a styl zycia. Rytualizacja dnia
codziennego.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstawowych poje¢ socjologicznych i psychologicznych oraz zjawisk i procesow
spotecznych

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma pogtebiong wiedze z zakresu styléw | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
zycia, jako czynnikach wptywajgcych na zachowanie | zwigzanych ze stylem zycia, przez cale zycie
zywieniowe i sposoéb zywienia cztowieka oraz potrzebe pracy w zespole
02_U - potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu | interdyscyplinarnym

stylow zycia, jako zlozone procesy i zjawiska,
ktorych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U, 03_K — praca pisemna przygotowana w zespole w ramach pracy wiasnej studentow

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Archiwizacja prac z egzaminu pisemnego oraz prac pisemnych

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

W ocenie ko Acowej uwzgl edniany jest egzamin pisemny oraz praca pisemna, kté  re oceniane s g w
skali 2-5. Warunkiem koniecznym do zaliczenia ka zdej z nich jest ocena co najmniej 3. Udziat
poszczegdblnych ocen w ocenie ko ncowej jest nast epujacy: egzamin pisemny - 50%; praca
pisemna - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Czapinski J., Panek T. (red.) (2007): Diagnoza spoteczna 2007. Warunki i jakos¢ zycia Polakéw. Vizja Press&IT, Warszawa.
Rosner A. (red.) (2012): Spoteczne i kulturowe zagadnienia przemian na wsi polskiej. IRWiR PAN, Warszawa
Ruszkowski P. (2012): Segmentacja spoteczenstwa polskiego. Wyd. Scholar, Warszawa.

Bourdieu P. (2006): Reprodukcja — elementy teorii systemu nauczania. PWN, Warszawa.

1
2
3.
4. Bombol M., Dabrowska A. (2005): Czas wolny: konsument, rynek, marketing. K E Liber, Warszawa
5
6

Znaniecki F. (2001): Ludzie terazniejszosci a cywilizacja przysziosci, PWN, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma poglebiong wiedze z zakresu stylow zycia, jako czynnikach | K W15
wplywajgcych na zachowanie zywieniowe i sposob zywienia cztowieka
02_U potrafi interpretowaé zagadnienia z zakresu stylow zycia, jako ztozone | K_UO1
procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych ze stylem zycia, | K_KO05
przez cate zycie oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Systemy jakosci w produkcji zywnosci ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food quality systems in food production

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr in z. Dominika Guzek

Prowadzacy zajecia:

dr in z. Dominika Guzek

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopieh 1l rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu budowy i funkcjonowania systeméw jakosci w produkcji zdefiniowanych
grup zywnosci w Polsce, Europie i na Swiecie. Dostarczenie umiejetnosci z zakresu opracowania
standardéw i zasad dla systeméw jakosci produkcji zywnosci w $wietle stawianych wymagan. Celem
przedmiotu jest zapoznanie studentéw z polskimi, europejskimi i $wiatowymi systemami jakosci w
produkcji zywnosci oraz z efektami wartosci dodanej uzyskanymi w wyniku realizacji wytwarzania
zgodnego z systemami jakosci na kazdym etapie wraz ze wskazaniem efektéw dla konsumentéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad; prezentacja z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Oméwienie zasad i potrzeb budowania systeméw jakosci w produkcji zywnosci w Polsce i w
Europie w odniesieniu do systeméw s$wiatowych. Opracowanie standardéw dla systemoéw jakosci
zywnosci zgodnych z RIiPE 1698 art. 132. Metody budowania systeméw jakosci. Unijne i polskie
wytyczne w zakresie gwarantowania jakosci. Zasady certyfikacji i weryfikacji przez firmy certyfikujace i
akredytujace. Omowienie systemu QMS Szkocja, systemu QS — lhr Prifsystem fur Lebensmittel —
Niemcy, systemu Label Rouge Francja, systemu AMA-Gutesiegel Austria, systemu MQ4 Australii oraz
systemu QMP Polska jak réwniez systemu PQS Polska. Analiza systemu produkcji integrowanej IP.
Ro6znice w systemach ,od pola do stotu” i ,,od widelca do zagrody” — znaczenie informacji zwrotnej od
konsumenta w tworzenia jako$ci zywnosci. Okreslenie kryteriéw do spetnienia dla polskich producentéw
chcacych produkowa¢ w systemie jakosci. Poréwnanie poszczegoélnych systeméw — mocne i stabe
strony, kierunki rozwoju produkcji zywnosci o gwarantowanej jakosci. Podsumowanie wybranych
polskich, europejskich i $wiatowych systemoéw jakosci w produkcji zywnosci.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogélnej technologii zywnosci, jakos$ci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma pogtebiong wiedze zwigzang z |03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
systemami jakosci w produkcji zywnosci jako | zwigzanych z marketingiem zywienia przez cale
czynnikiem wplywajacym na zachowanie zywieniowe | zycie oraz potrzebe pracy w zespole
i spos6b zywienia czlowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane
z systemami jakosci jako ztozone procesy i zjawiska,
ktorych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K - przygotowanie prac pisemnych zadanych podczas wykladéw w ramach pracy
wihasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére uzyskat student

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena zaliczenia tre $ci wykladowych — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Nogh,rwbpE

Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kotler P., Armstrong G., Saunders J., Wong V. (2002) Marketing. Podrecznik europejski. PWE, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Wolters Kluwer SA, Warszawa.

Garbarski L. (red.) (2011): Marketing. Koncepcja skutecznych dziatan. PWE, Warszawa.

Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta i rozwoj przedsigbiorstwa. PWN Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., $wigtkowska M., Krajewski K. (2013): Marketing zywnosci. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa.
Kall J. (1998): Reklama. PWE, Warszawa.




8. Kotler P., Keller K. L. (2012): Marketing. Wyd. REBIS Sp. z 0. 0., Poznan.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié 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 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W ma pogtebiong wiedze zwigzang z  marketingiem zywienia, jako | K_W15
czynnikiem wptywajgcym na zachowanie Zywieniowe i spos6b zywienia
cztowieka
02 U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z systemami jakosci jako | K_U01
ztozone procesy i zjawiska, ktorych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z marketingiem | K_KO05

zywienia przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Urzgdzenia w przemysle spozywczym ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food processing equipment

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Magdalena Zalewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Samodzielnego Zakladu Technikiw  Zywieniu

Jednostka realizujgca:

Samodzielny Zaktad Technikiw  Zywieniu

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopieA Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Prezentacje z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych, pokaz filméw z zaktadéw przemystu
spozywczego, dyskusja, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Charakterystyka branz przemystu spozywczego. Wybrane maszyny i linie wystepujace w
przemysle miesnym (linie ubojowe i rozbiorowe, chtodzenie, obrébka cieplna — komory wedzarnicze),
zbozowo-miynarskim (mtyny, kaszarnie, ptatkarnie), piekarsko-cukierniczym, owocowo — warzywnym
(maszyny do obrobki wstepnej — czyszczenie, mycie, odszyputkowanie, prasy do tloczenia,
depektynizacja, stacje ultra filtracyjne, stacje wyparne i pozyskiwania aromatu), mleczarskim, napojéw
mlecznych, napojéw bezalkoholowych, cukrowniczym (linie technologiczne dla cukrowni), rybnym,
olejarskim (ttocznie oleju, ekstraktory), piwowarskim, spirytusowym (kolumny destylacyjne i
rektyfikacyjne), winiarskim, koncentratéw spozywczych. Charakterystyka urzadzen wystepujgcych na
wszystkich etapach produkcji zywnosci, od pozyskania surowca, poprzez potprodukty, az do otrzymania
gotowego produktu.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma pogtebiong wiedze z zakresu urzadzen | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh
w przemysle spozywczym, jako czynnikach | z zakresu urzadzeh w przemys$le spozywczym
wplywajgcych na sposéb zywienia cztowieka przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu | interdyscyplinarnym

urzadzen w przemysle spozywczym, jako ztozone
procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Zaliczenie pisemne — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NOoO O~ WNE

. Gruda Z., Postolski J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.

. Lewicki P.P. (2003): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT, Warszawa.

. Knyszewski J. (2003): Maszyny i urzadzenia przemystu zywnosciowego, Wyd. Politechniki Gdanskiej, Gdansk.

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

. Jurczak M. E. (1999): Mleko: produkcja, badanie, przeréb, Wyd. SGGW, Warszawa.

. Popko H., Popko R. (1997): Maszyny przemystu spozywczego: przemyst mleczarski, Wyd. Uczelniane Politechniki Lubelskiej, Lublin.
. Diakun J., Radomski G. (2003): Urzadzenia przemystu spozywczego, Wyd. Uczelniane Politechniki Koszalinskiej, Koszalin.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 52h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: ’
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogitebiong wiedze z zakresu urzadzen w przemysle spozywczym, | K_ W15
jako czynnikach wplywajgcych na sposéb zywienia czlowieka
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu urzadzen w przemysle | K_U01
spozywczym, jako ztozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z ekonomig | K_KO05

menadzerska przez cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Wspolczesne trendy w zywieniu cztowieka ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Current trends in human nutrition

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka, Zaktadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cziowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy studentéw w zakresie wspoéiczesnych trendéw w zywieniu czlowieka w aspekcie
ochrony organizmu przez zwigzki bioaktywne poprzez ich wplyw na regulacje gendw, jak tez
przeciwdziatanie stresowi oksydacyjnemu. Omoéwienie  genetycznych uwarunkowan zachowan
zywieniowych czlowieka.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zagadnienia z obszaru nutrigenomiki - modulacja ekspresji genéw przez wybrane sktadniki
pokarmowe (m.in. karotenoidy, flawonoidy), odpowiedz genetyczna organizmu na omawiane sktadniki
pokarmowe. Uwarunkowania genetyczne wykorzystania witamin. Uwarunkowania genetyczne zachowan
zywieniowych cztowieka. Znaczenie stresu oksydacyjnego dla organizmu, sposoby zapobiegania,
biomarkery stresu oksydacyjnego. Rola wybranych sktadnikéw pokarmowych w procesach oksydo-
redukcyjnych w organizmie.

Cwiczenia :-

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ poje¢ z zakresu zywienia cztowieka oraz konsekwencji zdrowotnych nieprawidiowego
zywienia.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogiebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z
zwigzanych ze wspolczesnymi trendami w | zakresu wspoélczesnych trendow w  zywieniu
zywieniu cztowieka, jako czynnikami | cztowieka przez cale zycie oraz potrzebe pracy w
wplywajgcymi na zachowanie zywieniowe i | zespole interdyscyplinarnym

sposéb zywienia cztowieka

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia z
zakresu wspoitczesnych trendéw w Zzywieniu
czlowieka, jako ztozone procesy i zjawiska,
ktérych rozwigzanie  wymaga  podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena z egzaminu pisemnego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bartosz G. (2014): Food oxidants and antioxidants: chemical, biological and functional properties. CRC Press Taylor & Francis Group.

2. Bartosz G. (2006): Druga twarz tlenu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

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

4. Grajek W. (red.) (2007): Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. WNT. Warszawa.
5. Hamutka J. Wawrzyniak A. (2004): Likopen i luteina — rola prozdrowotna i ich zawartosci w produktach. Wyd. SGGW, Warszawa.

6. Artykuly z biezgcego pismiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 50h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
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 programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych ze wspoéiczesnymi | K_ W15

trendami w zywieniu cztowieka, jako czynnikami wplywajgcymi na
zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka

02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia z zakresu wspoétczesnych trendéow w | K_UO1
zywieniu cztowieka, jako ztozone procesy i zjawiska, ktdrych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien z zakresu wspoiczesnych | K_KO05
trendéw w zywieniu cztowieka przez cale zycie oraz potrzebe pracy w
zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzadzanie w sektorze zywnosciowym ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Food sector management

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Barbara Kowrygo

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpc ji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Zaktad Wyzywienia Ludno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu nowoczesnych metod i koncepcji zarzadzania, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem specyfiki sektora zywnosciowego, wspolnego rynku europejskiego i budowania
przysztosci biznesowej w oparciu o przewage konkurencyjng oraz ksztattowanie umiejetnosci analizy i
oceny zjawisk charakteryzujgcych nowoczesne zarzgdzanie

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zarzadzanie i jego koncepcje. Interesariusze przedsigbiorstw sektora zywnosciowego.
Innowacyjno$¢ w budowaniu przewagi konkurencyjnej. Nowe tendencje w zarzadzaniu kapitatem ludzkim
z uwzglednieniem firm wielonarodowych. Metoda refleksji strategicznej. Benchmarking, reeinginering,
outsourcing, konsulting. Zarzadzanie w interesie klienta. Zarzadzanie wartoscig klienta. Zarzadzanie
firmg na rynku doznan i. Badania ilosciowe i jakosciowe — korzysci dla przedsigbiorstw. Spoleczna
odpowiedzialno$¢ organizacji. Globalizacja proceséw gospodarowania i zarzadzania.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zarzadzanie i marketing

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ gtéwnych zagadnien zwigzanych z organizacjg, zarzgdzaniem i sektorem zywnos$ciowym

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze o kwestiach|03_K — rozumie potrzebe uczenia sie
zwigzanych z zarzadzaniem w warunkach globalizacji | zagadnien  zwigzanych z  nowoczesnym
proces6w gospodarowania zarzadzaniem w przedsigbiorstwach sektora
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z | zywnosciowego oraz potrzebe pracy w zespole
dzialalnoscig przedsiebiorstw w sektorze | interdyscyplinarnym

zywnosciowym, w tym priorytety w poszczegoélnych
obszarach zarzadzania stuzace realizacji okreslonych
celéw, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_U - zaliczenie pisemne
02_U, 03_K — w trakcie zespotowego przygotowania analizy studium przypadku

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prace zespotéw studentow bedace studium przypadku wybranego obszaru
przedsiebiorstwa przygotowane na podstawie analizy literatury branzowej,
Prace zaliczeniowe wraz z ocenami oraz protokét zawierajgcy ocene koricowg

funkcjonowania

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena studium przypadku 20%
Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 80%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Kostera M. (2008): Nowe kierunki w zarzadzaniu. Wyd. Akademickie i Profesjonalne, Warszawa.

2.Kozielski R. (2013): Biznes nowych mozliwosci. Oficyna a Wolters Kluwer business,Warszawa

3.Penc J. (2005): Sztuka skutecznego zarzadzania, kierowania firmg z my$lg o jutrze i procesach integracji z Unig Europejskg. Oficyna

Ekonomiczna, Krakéw.

4 Martyniak L. (2002): Nowe metody i koncepcje zarzadzania. Wyd. AE, Krakéw.
5.Kowrygo B. (red) (2008): Challenges and perspectives for European food market. WUILS Press, Warsaw.
6.Kowrygo B., Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M. (2008): Podstawy organizacji i zarzgdzania przedsigbiorstwem. Wyd. SGGW,

Warszawa.

7.Business Harvard Review Polska (miesiecznik)

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

60 h




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

akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W Ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z zarzadzaniem w warunkach K W15
B globalizacji proceséw gospodarowania B
02 U Potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z dziatalnoscig przedsiebiorstw w K U01
- sektorze zywnosciowym, w tym priorytety w poszczeg6lnych obszarach -
zarzadzania stuzace realizacji okreslonych celéw, ktérych rozwigzanie wymaga
podejscia interdyscyplinarnego
03 K Rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z nowoczesnym K K05
- zarzadzaniem w przedsigbiorstwach sektora zywnosciowego oraz potrzebe pracy -
w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |2

Zarzgdzanie markg na rynku zywnosciowym

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Brand management on food market

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopieh 1l rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie kompendium aktualnej wiedzy z zakresu zarzadzania przedsigbiorstwem w warunkach
systemu rynkowego z uwzglednieniem takich obszaréw jak: planowanie i wprowadzanie nowych marek
na rynek, wycena marek, wykorzystanie narzedzi marketingowych do zwigkszenia efektywnosci
finansowania nowej marki, ksztattowanie elementéw tworzgcych tozsamo$¢ marki

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Marka — znaczenie, funkcje, rodzaje, identyfikatory. Marka jako skladnik zasobéw
niematerialnych przedsiebiorstwa. Architektura marek. Kapitat marek. Konsumencki kapitat marek.
Strategie przedsiebiorstw wobec marek. Rozwoj marek. Zarzgdzanie markg - definicje, znaczenie, etapy.
Strategie rozszerzania i ekspansji marek. Licencjonowanie marek. Lojalnos¢ wobec marek, metody
ewaluacji skutecznosci procesu branding. Marki w aspekcie proceséw zarzgdzania przedsiebiorstwem.
Strategie zarzadzania markami. Marka a potrzeby konsumentéw na rynku. Strategie jakosciowo-cenowe
a zarzadzanie przedsigbiorstwem. Aspekty finansowe zarzadzania markg w przedsiebiorstwie. Metody
wyceny marek w przedsiebiorstwie. Nowoczesne metody i sposoby kreowania marek. Tozsamos¢ i
wizerunek marek. Czynniki marketingowe ksztattujgce rozwoj marek na rynku. Marki przedsiebiorstw
produkcyjnych, handlowych i ustugowych. Marki miejsca i kraju.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogodlna znajomos¢ zagadnien dotyczacych marketingu i zarzgdzania

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogtebiong wiedze o kwestiach
zwigzanych z zarzgdzeniem marka na rynku
zywnosciowym, jako czynniku wplywajagcym na
zachowanie  zywieniowe i spos6b  Zzywienia
czlowieka

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane
z zarzadzeniem markg na rynku zywnosciowym,
jako ztozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego

03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh
zwigzanych z zarzadzeniem markg na rynku
zywnosciowym, przez cate zycie oraz potrzebe
pracy w zespole interdyscyplinarnym

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U, 03_K — projekt w ramach pracy wtasnej studentéw

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wyktady i éwiczenia); projekt i studia przypadkow

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

1. Ocena projektu 40%
2. Ocena zaliczenia pisemnego tre $ci wyktadowych 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gorska-Warsewicz H. (2012), Konsumencki kapitat marek produktowych na potrzeby zarzgdzania przedsiebiorstwem (na przyktadzie sektora
mleczarskiego), Wyd. Naukowe Wydziatu Zarzgdzania Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa.

2. Gorska-Warsewicz H. (2011), Ksztattowanie architektury marek przedsiebiorstw sektora zywnosciowego, Wydawnictwo Difin, Warszawa.

3. Gérska-Warsewicz H., Pataszewska-Reindl T. (2002): Marka na rynku produktéw zywnosciowych. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

4. Kall J. (2001), Silna marka. Istota i kierowanie. PWE, Warszawa

5. Gérska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2013), Marketing zywnosci, Wolters Kluwer, Warszawa.

6. Swigtkowska M., Gérska-Warsewicz H., Krajewski K. (2010), Zarzadzanie zintegrowang komunikacjg rynkowg przedsiebiorstw: organizacja,
strategie, uwarunkowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

7. Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2009), Model zintegrowanej komunikacji rynkowej. Aspekty zarzadzania produktem i

markg. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.




8. Kall J., Sojkin B., (2008), Zarzadzanie produktem, Teoria, praktyka, perspektywy, Wydawnictwo AE Poznan, Poznan.
9. Swigtkowska M., Berger S. (2001): Reklama zywnosci jako narzedzie ksztattowania postaw konsumentéw i rynku produktéw spozywczych.

Wydawnictwo SGGW, Warszawa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z zarzadzeniem markg | K W15
na rynku zywnosciowym, jako czynniku wptywajacym na zachowanie
zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z zarzadzeniem markg na | K_U01
rynku zywnosciowym, jako zlozone procesy i zjawiska, ktorych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z zarzadzeniem | K_KO05

markg na rynku zywnosciowym, przez cate zycie oraz potrzebe pracy w
zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzgdzanie procesem projektowania technologicznego ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Quality management of Catering enterprises design

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Wiestawa Grzesi nska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Higieny i Zarz gdzania Jako $cig Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomiczneji Higie  ny Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako $cig
Zywno $Ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu: a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 3 jezyk wyktadowy: polski
Ksztaltowanie wiedzy i umiejetnosci z zakresu organizacji i zarzgdzania procesem projektowania

Zalozenia i cele przedmiotu:

zaktadow gastronomicznych . Student zdobywa wiedze z zakresu procesu inwestycyjnego w aspekcie
organizacji procesu projektowego, wykorzystania metod zarzadzania, strategii projektowych, struktury
przedmiotu projektujgcego, organizacji procesu projektowania.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.

Petny opis przedmiotu:

Wyktad: Pojecie procesu projektowania. Etapy realizacji inwestycji w odniesieniu do procesu
projektowania. Sktadowe systemu projektowego i projektujgcego. Powigzania czynnikéw projektowych.
Integralny i partykularny proces projektowania. Strategie projektowe — diagnostyczna, prognostyczna,
funkcjonalna. Systemy projektujgce (struktura i cechy systemu projektujacego). Struktura przeptywu
informacji w projektowaniu technologicznym. Metody zarzadzania procesem projektowania. Metoda
QFD i FMEA.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Projektowanie  technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego. Projektowanie zaktadow
gastronomicznych. Higiena zywnosci.

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca projektowania technologicznego szeroko rozumnych zakladow
spozywczych oraz systemoéw zarzgdzania

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma poglebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien
zwigzanych z zarzadzaniem procesem | zwigzanych z zarzadzaniem procesem
projektowania technologicznego jako czynnikiem | projektowania technologicznego, przez cate zycie
wplywajgcym na zachowanie zywieniowe i sposoéb | oraz potrzebe pracy w zespole
zywienia cztowieka interdyscyplinarnym

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane
z zarzadzaniem procesem projektowania
technologicznego jako zlozone procesy i zjawiska,
ktorych rozwigzanie wymaga podejscia
interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W,03_K — zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Tres¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Ocena ko ncowa jest ocen g z zaliczenia pise mnego; Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw
SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady — sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bieniok H. (red) (2004): Metody sprawnego zarzadzania. Wyd.PLACET, Warszawa

2. Durlik 1. (1992): Projektowanie technologiczno — organizacyjne zaktadéw przemystowych. Cz. |. Podstawy projektowania zaktadéw
przemystowych. Wydawnictwo Uczelniane PG, Gdansk

3. Durlik I: (2004): Inzynieria zarzgdzania cz. |. Strategie organizacji produkcji nowe koncepcje zarzadzania, PLACET Warszawa

4. Luning P. A., Marcelis W. J., Jongen W. M.(2002): Zarzadzanie jakoscig zywnosci: ujecie technologiczno-menedzerskie. Wyd.Naukowo-

Techniczne. Warszawa

5. Tytyk E. (2001): Projektowanie ergonomiczne., PWN, Warszawa — Poznan

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 15 ECTS
akademickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS
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 pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z zarzadzaniem | K_W15

procesem projektowania technologicznego jako czynnikiem wplywajgcym
na zachowanie zywieniowe i sposob zywienia cziowieka

02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z zarzadzaniem procesem | K_U01
projektowania technologicznego jako ztozone procesy i zjawiska, ktorych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego

03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z zarzadzaniem | K_KO05
procesem projektowania technologicznego, przez cale 2zycie oraz
potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zarzgdzanie w hotelarstwie i gastronomii ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Management in hospitality and gastronomy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Hanna Gérska-Warsewicz

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Zarzadzania w Gastronomii i Hotelarstwie

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie studentom wiedzy z zakresu wspétczesnych trendéw zarzadzania w hotelarstwie i
gastronomii biorgc pod uwage mozliwosci aplikacyjne w procesie $wiadczenia ustug hotelarskich i
gastronomicznych ze szczegdélnym uwzglednieniem nowatorskich aspektéw dotyczacych zarzadzania
potencjatem intelektualnymi i zasobami niematerialnymi, koncepcji organizacji uczacej sie, sieciowej i
elastycznej oraz mozliwosci wykorzystania koncepcji m.in. lean management, kaizen, reengineering, x-
engineering, benchmarking i innych w hotelarstwie i gastronomii

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady konwersatoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyklady :  Zarzadzanie potencjatem intelektualnym w przedsiebiorstwach hotelarskich i
gastronomicznych. Gléwne trendy i strategie zarzadzania markami w hotelarstwie i gastronomii.
Identyfikatory i elementy wsparcia marki. Tozsamos$¢ i wizerunek marek systeméw i tancuchéw
hotelowych, tozsamosé marek miedzynarodowych systeméw hotelowych. Wykorzystanie wspoétczesnych
koncepcji m.in. Lean management, kaizen, reengineering, x-engineering, benchmarking i innych w
hotelarstwie i gastronomii. Strategie pozycjonowania i réznicowania hoteli i restauracji. Specyfika
outsourcing, outplacement i franchising w hotelarstwie i gastronomii. Specyfika koncepcji organizacji
uczacej sie, sieciowej i elastycznej w hotelarstwie i gastronomii. Specyfika zarzgdzania hotelami
ekonomicznymi, luksusowymi, butikowymi i stosujgcych wybrane strategie konkurencji. E-ustugi w
hotelarstwie i gastronomii.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw organizacji i zarzgdzania w hotelarstwie i gastronomii

Efekty ksztalcenia:

01_W - ma pogtebiong wiedze o kwestiach | 03_K — rozumie potrzebe uczenia sie zagadnieh
zwigzanych z zarzadzaniem w gastronomii i|zwigzanych z zarzadzaniem w gastronomii i
hotelarstwie, jako czynniku wplywajagcym na | hotelarstwie, przez cate zycie oraz potrzebe
zachowanie  zywieniowe i spos6b Zzywienia | pracy w zespole interdyscyplinarnym

cztowieka

02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane
z zarzadzaniem w gastronomii i hotelarstwie, jako
zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U, 03_K — projekt w ramach pracy wiasnej studentéw

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Formularze zaliczeniowe (wyktady i éwiczenia); projekt i studia przypadkéw

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

1. Ocena projektu 40%
2. Ocena zaliczenia pisemnego tre $ci wyktadowych 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gorska-Warsewicz H., Sawicka B. (red.) (2012): Organizacja przedsigbiorstw turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.

Nookwd

Gorska-Warsewicz H., Swistak E. (2009): Funkcjonowanie przedsigbiorstwa hotelarskiego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Kostera M., Sliwa M. (2010): Zarzadzanie w XXI wieku. Jakos¢, tworczos¢, kultura. Wyd. Akademickie i Profesjonalne, Warszawa.

Kostera M. (2008): Nowe kierunki w zarzgdzaniu. Wyd. Akademickie i Profesjonalne, Warszawa.

Bosiacki S.; Sikora J.; Sniadek J.; Wartecki A. (2008): Zarzadzanie przedsiebiorstwem turystycznym. Wyd. AWF w Poznaniu, Poznan.
Knowles T. (2001): Zarzgdzanie hotelarstwem i gastronomig. Wyd. PWE, Warszawa.

Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K. (2009): Model zintegrowanej komunikacji rynkowej. Aspekty zarzgdzania produktem i

markg na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa (wybrane rozdzialy).




8. Swigtkowska M., Gorska-Warsewicz H., Krajewski K. (2010): Zarzgdzanie komunikacjg rynkowa przedsiebiorstw. Organizacja, strategie,
uwarunkowania. Wyd. SGGW, Warszawa (wybrane rozdzialy).

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - 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 05ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z zarzadzaniem w | K_ W15
gastronomii i hotelarstwie, jako czynniku wplywajgcym na zachowanie
zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka
02_U potrafi interpretowa¢ zagadnienia  zwigzane z zarzgdzaniem w | K_U01
gastronomii i hotelarstwie, jako zlozone procesy i zjawiska, ktoérych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z zarzadzaniem w | K_KO05

gastronomii i hotelarstwie, przez cate zycie oraz potrzebe pracy w zespole
interdyscyplinarnym




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywno$¢ probiotyczna ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Probiotic in foods

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

drinz. Monika Trz gskowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zaktadu HigienyiZarz adzania Jako $cig Zywno $ci, Katedry Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny ~ Zywno $ci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklady, liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Omowienie definicji zywnosci probiotycznej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentacji
mlekowej ze szczeg6lnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych - ich morfologia, fizjologia i
metabolizm. Mikroflora przewodu pokarmowego i jej rola regulacyjna. Rola bakterii probiotycznych w
ksztattowaniu zdrowia cztowieka Substancje chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczng (m.in.
bakteriocyny). Warto$¢ odzywcza produktéw probiotycznych. Rodzaje i technologie produkcji zywnosci
probiotycznej. Prebiotyki i synbiotyki. Modyfikacje genetyczne a zywnos¢ probiotyczna. Problemy
bezpieczenstwa zwigzane z zywnos$cig probiotyczng. Aspekty prawne, perspektywy i kierunki rozwoju
produkcji zywnosci probiotyczne;.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o mikroorganizmach identyfikowanych w zywnosci, elementach bezpieczehstwa i
wartos$ci odzywczej zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poglebiong wiedze o kwestiach|03_K — rozumie potrzebe uczenia sie
zwigzanych z probiotykami i zywnoscig probiotyczng | zagadnien  zwigzanych z oceng i/ Ilub
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z | projektowaniem zywnosci probiotycznej oraz
zywnoscig probiotyczna, ktérych rozwigzanie wymaga | potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym

podejscia interdyscyplinarnego

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Test wykladowy —-01_W, 02_U,

Zespotowe opracowanie i prezentacja zagadnienia zwigzanego z zywnoscig probiotyczng —-01_W, 02_U,
03 K,

Indywidualne opracowanie pisemne dotyczace oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci probiotycznej —
03_K

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen ktére student uzyskat za zespotowe opracowanie i prezentacje zagadnienia zwigzanego z
zywnoscig probiotyczng, za opracowanie pisemne i test wykltadowy

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Test wykltadowy — 50%; Zespolowe opracowanie i prezentacja zagadnieni a zwigzanego z
zywno $cig probiotyczn g — 25%; Indywidualne opracowanie pisemne dotycz  gce oceny jako sci i
bezpiecze nstwa zywno $ci probiotycznej — 25%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

4(29), Suplement. s. 93-105.
Wyd. Politechniki £ 6dzkiej, £6dz.

Raton, FL : CRC Press

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

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

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

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 60 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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




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

laboratoryjne, projektowe, itp.:

1 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01w ma poglebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z probiotykami i zywnoscig | K W15
B probiotyczng B
02 U potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczng, ktorych | K UQ1
B rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego B
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem | K K05
B zywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarnym B




Rok akademicki: 2016/2017

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zywienie w wybranych schorzeniach przewlektych ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Nutrition in selected chronic diseases

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Lucyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Dietetyki, Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki, Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot og6lnowydziatowy b) stopien Il rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy dotyczacej specyfiki zywienia w wybranych schorzeniach przewlektych takich jak np.
schorzenia watroby, nerek, serca, przewodu pokarmowego. Dostarczenie wiedzy na temat réznych
zaburzen wstepujacych w tych schorzeniach i potrzeb zywieniowych pacjentéw przewlekle chorych.
Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu ustalania terapii dietetycznej dla tej grupy pacjentéw majgc na
uwadze wspotwystepujace schorzenia i specyficzne zaburzenia.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklady, liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych, wyktady problemowe.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Istota wybranych schorzen przewlektych czesto wystepujacych w populacji oséb dorostych
oraz przedstawienie zalecen zywieniowych dla os6b z tymi schorzeniami: wybrane przewlekle choroby
serca, watroby, trzustki, jelit. Specyfika zywienia os6b dializowanych otrzewnowo, po transplantaciji
narzadéw, ze schorzeniami neurodegeneracyjnymi, z zespotem metabolicznym, dng moczanowa,
nietolerancjg pokarmowa. Interakcje lekow z zywnoscig.

Cwiczenia : -

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu czlowieka, jak réwniez wiedza dotyczacg
zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze réznych grup wiekowych oraz klasyfikacji i zasad
konstruowania podstawowych diet objetych systemem dietetycznym

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma pogtebiong wiedze o kwestiach|03_K - rozumie potrzebe uczenia sie
zwigzanych z zywieniem w wybranych schorzeniach | zagadnien zwigzanych z zywieniem w
przewlektych, jako czynnikach wplywajgcych na | wybranych schorzeniach przewlektych, przez
zachowanie zywieniowe i spos6b zywienia cztowieka cale zycie oraz potrzebe pracy w zespole
02_U - potrafi interpretowa¢ zagadnienia zwigzane z | interdyscyplinarnym

zywieniem w wybranych schorzeniach przewlekiych,
jako zlozone procesy i zjawiska, ktérych rozwigzanie
wymaga podejscia interdyscyplinarnego

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny;
02_U, 04_K — przygotowanie w grupach pisemnego sprawozdania dotyczgcego analizy zdefiniowanego
problemu modyfikacji dietetycznych w wybranym schorzeniu u oséb dorostych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protoké6t ocen ktore student uzyskat w ramach egzaminu i sprawozdania dotyczacego okreslonej
modyfikacji dietetycznej w wybranym schorzeniu wystepujgcym u oséb dorostych

Elementy i wagi majace wptyw na

Ocena z egzaminu pisemnego tre $ci wykladowych — 70 punktéw (51 - 100%);

. . Ocena dotycz gca modyfikacji dietetycznych w wybranym schorzeniu u oso6b dorostych — 30
oceng koricows; punktéw (51 - 100%)
Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Wiodarek. D. (2005): Dietetyka. Format AB Warszawa;

2.Bujko J. (red.) (2006): Podstawy Dietetyki, Wyd. SGGW Warszawa,

3.Wiodarek D. (red.) (2009): Dietoterapia 1, Wyd. SGGW Warszawa;

4.Peckenpaugh N. (2010): Podstawy zywienia i dietoterapia. Elsevier Urban & Partner Wroctaw;
5.Jarosz M. (2010): Praktyczny podrecznik dietetyki, IZZ Warszawa

6. Wiodarek D, Lange E., Kozliowska L., Glabska D. (2014): Dietoterapia. PZWL Warszawa;

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 60 h

efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

akademickich:




taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z zywieniem w | K_W15
wybranych schorzeniach przewleklych, jako czynnikach wptywajgcych na
zachowanie zywieniowe i sposéb zywienia cztowieka
02 U potrafi interpretowaé zagadnienia zwigzane z zywieniem w wybranych | K_U01
schorzeniach przewleklych, jako zlozone procesy i zjawiska, kt6rych
rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
03 K rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z zywieniem w | K_KO05
wybranych schorzeniach przewleklych, przez cale zycie oraz potrzebe
pracy w zespole interdyscyplinarnym
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