Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Analiza sensoryczna ECTS |4
Tlumaczenie nazwy na jez. angielski: Sensory analysis
Kierunek studiow: Dietetyka
Koordynator przedmiotu: Dr inz. Eliza Kostyra
Prowadzacy zajecia: Pracownicy Zaktadu Zywno $ci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Katedra Zywnos$ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa Zaktad  Zywno $ci

Jednostka realizujgca:

Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o specyfice analizy sensorycznej jako dziedziny analizy jakosci zywnosci,
warunkach niezbednych do uzyskania wiarygodnych i powtarzalnych wynikoéw, metodyce badania
wrazliwosci sensorycznej oraz praktycznej realizacji sensorycznych ocen produktéw zywnosciowych
wybranymi metodami analitycznymi (laboratoryjnymi). Ksztaltowanie umiejetnosci z ksztattowania
sensorycznej jakosci produktéw zywnosciowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna
Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Znaczenie analizy sensorycznej we wspéiczesnej nauce o zywnosci; jakos¢ zywnosci z
perspektywy producenta i konsumenta. Rola wrazen smakowo-zapachowych w percepcji i akceptacji
zywnosci. Warunki niezbedne do uzyskania doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych.
Podziat metod sensorycznych z uwzglednieniem celu badan, zadan i wymagan stawianym oceniajgcym.
Nowe metody w badaniach sensorycznych i konsumenckich. Jako$é sensoryczna produktéw/potraw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Syto$¢ sensorycznie specyficzna i jej wplyw na wybor
produktow i odzywianie, zmiany w percepcji pod wptywem stanéw chorobowych..

Cwiczenia : Metodyka badania wrazliwosci sensorycznej (testy zapachowe, smakowe, wzrokowe, quizy).
Wybrane metody okreslania wartosci progowych. Zdolnosé dyskryminacji réznic smakowych i
zapachowych oraz powtarzalno$¢ wynikéw. Praktyczne wykorzystanie wybranych metod sensorycznych
do oceny réznych produktéw zywnosciowych, w tym specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Nowe
metody w badaniach sensorycznych i konsumenckich produktéw/positkéw Prezentacja projektow
dotyczacych konkretnego problemu badawczego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Praca w laboratorium, przygotowywanie roztworéw substancji wzorcowych, rozcienczanie roztworéw

Efekty ksztalcenia:

01_W - wiedza z zakresu specyfiki
sensorycznej

02_W - wiedza dotyczaca zastosowania wiasciwej
metody do konkretnego problemu badawczego
biorgc pod uwage aspekt jakosciowo-ilosciowy
oceny, czasowy i hedoniczny

03_U — umiejetnos¢ opracowania wynikéw badan
sensorycznych

analizy | 04_U — umiejetnos¢ wykorzystywania nowych
metod sensorycznych i konsumenckich do oceny
réznych produktow

05_K — posiada $wiadomos¢ waznosci warunkéw
niezbednych do uzyskania doktadnych i
powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych
06_K — rozumie potrzebe pracy zespotowej w

przygotowaniu i realizacji pracy projektowej

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 02_W - egzamin pisemny; 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach,
weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na éwiczeniach, wigczanie sie do dyskusji

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena realizacji eksperymentéw w trakcie zaje¢ — 15%; ocena za zestawienie i przedstawienie zadania
éwiczeniowego — 25%; egzamin — 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Barylko-Pikielna N., Matuszewska I. (2009): Sensoryczne Badania Zywnoéci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ,

Krakéw

2. Kaostyra E. (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedzinski M. (red.): Ocena jakosci sensorycznej produktow
zywnosciowych. Wyd. SGGW, Warszawa, rozdziat 15, s. 186-208

3. Barytko-Pikielna N., Kostyra E. (2007): Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysly, a jako$¢ zywnosci i
zywienia. Wyd. Akademii Rolniczej, Krakéw, rozdziat 11, s. 143-169 .

4. Kostyra E., Barytko-Pikielna N. (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza
sensoryczna w towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, s. 55-84




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 107 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W wiedza z zakresu specyfiki analizy sensorycznej K_WO05
02 W wiedza dotyczgca zastosowania wtasciwej metody do konkretnego K_W09
problemu badawczego biorgc pod uwage aspekt jakosciowo-ilosciowy
oceny, czasowy i hedoniczny
03 U umiejetnosé opracowania wynikow badan sensorycznych K_U03
04_U umiejetnos¢ wykorzystywania nowych metod sensorycznych i K_U03
konsumenckich do oceny réznych produktéw i przygotowania prébek do
badan sensorycznych
05 K posiada swiadomos$¢ waznosci warunkow niezbednych do uzyskania K_KO01
doktadnych i powtarzalnych wynikéw ocen sensorycznych
06_K rozumie potrzebe pracy zespotowej w przygotowaniu i realizacji pracy K_KO07

projektowej




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Biologiczna ocena zywnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Biological food assessment

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Malgorzata Ewa Drywie n

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 do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Przedmiot wymaga wiedzy podstawowej z zakresu fizjologii i zywienia cziowieka; jest przydatny w
studiowaniu przedmiotéw z zakresu oceny i racjonalizacji zywienia, dietetyki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Etyczne i prawne aspekty eksperymentéw na zwierzetach. Zadania Komisji Etycznych do
spraw doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat. Warunki utrzymania zwierzat wykorzystywanych do
doswiadczen. Bezpieczenstwo i higiena pracy ze zwierzetami. Podstawy prowadzenia doswiadczen
biologicznych. Cele i zadania biologicznej ocena zywnosci. Metody biologiczne stosowane w ocenie
wartosci zywieniowej biatka, tluszczéw, weglowodanéw, witamin i sktadnikéw mineralnych. Badania
biodostepnosci sktadnikéw zywnosci u cztowieka. Problematyka doboru zwierzgt do doswiadczen
zywieniowych.

Cwiczenia : Zapoznanie z praktycznymi aspektami pracy ze zwierzetami laboratoryjnymi. Opracowanie
zatozen oraz planu przeprowadzenia eksperymentéw dotyczgcych biologicznej oceny: biatka, wapnia,
btonnika pokarmowego i witaminy A. Opracowanie zatozen i przygotowanie diet doswiadczalnych dla
szczuréw laboratoryjnych. Przeprowadzenie eksperymentow dotyczacych okreslania strawnosci biatka
oraz anatomopatologicznej oceny wartosci biologicznej tluszczéw z wykorzystaniem szczuréw
laboratoryjnych. Analiza chemiczna pozyskanego materiatu biologicznego. Analiza i ocena danych
uzyskiwanych w trakcie oraz w wyniku eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01 W - wiedza o roli i sposobie wykorzystania |04 U — umiejetnos¢ pracy ze zwierzetami
zwierzat laboratoryjnych w badaniach zywieniowych | wykorzystywanymi w badaniach zywieniowych
02_W - wiedza podstawowa dotyczgca zasad |05 K — potrafi odpowiednio identyfikowac i
przeprowadzania eksperymentéw z wykorzystaniem | okresli¢ priorytety zwigzane z pracg ze
zwierzat laboratoryjnych w zakresie nauki o zywieniu | zwierzetami laboratoryjnymi  oraz  potrafi
czlowieka wspotpracowac w grupie

o3 U - umiejetnos¢  projektowania i | 06_K - ma $wiadomosé Znaczenia
przeprowadzania podstawowych eksperymentéw z | eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych oraz | zwierzat laboratoryjnych w badaniach zywnosci w
opracowania ich wynikéw kontekscie produkcji zywnosci wysokiej jakosci
oraz zdrowia cztowieka

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_W — egzamin pisemny; 1 kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych

03_U — ocena przygotowania projektéw doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych, ocena
wykonania i analizy wynikébw eksperymentéw przeprowadzonych z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych (2 projekty i 2 sprawozdania)

04 _U, 05 K, 06_K — ocena na podstawie obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Formularze egzaminéw i kolokwiéw, sprawozdan z przeprowadzonych eksperymentéw, projekty
eksperymentéw, karty opieki nad zwierzetami

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Egzamin (50%), kolokwium (30%), projekty (10%), spr
(5%)

awozdania (5%), obserwacja w trakcie zaj e¢




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa, laboratorium analityczne, zwierzetarnia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Szarek J., Szweda M., Strzyzewska E. (2013): Zwierzeta laboratoryjne patologia i uzytkowanie. Wyd. Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie

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

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

4. Ustawa z dn. 15 stycznia 2015 o ochronie zwierzgt wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych (Dz. U. poz. 266)

5. Literatura podawana na biezgco przez prowadzgcego

UWAGI
Cwiczenia odbywajg sie w systemie zblokowanym.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 116 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15 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 wiedza o roli i sposobie wykorzystania zwierzat laboratoryjnych w K_W03
badaniach zywieniowych
02_ W wiedza podstawowa dotyczgca zasad przeprowadzania eksperymentéw z | K_WO05
wykorzystaniem zwierzagt laboratoryjnych w zakresie nauki o zywieniu
cztowieka
03 U umiejetnos¢ projektowania i przeprowadzania podstawowych K_U03, K_U10

eksperymentéw z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych oraz
opracowania ich wynikéw

04 U umiejetnos¢ pracy ze zwierzetami wykorzystywanymi w badaniach K_U06
zywieniowych

05 K potrafi odpowiednio identyfikowac i okresli¢ priorytety zwigzane z pracg K_K03, K_KO07
ze zwierzetami laboratoryjnymi oraz potrafi wspétpracowac w grupie

06_K ma $wiadomos$¢ znaczenia eksperymentéw prowadzonych z K_KO03, K_K04

wykorzystaniem zwierzagt laboratoryjnych w badaniach zywnosci w
kontekscie produkcji zywnosci wysokiej jakosci oraz zdrowia cztowieka




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Informatyka w zywieniu i poradnictwie

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Information in nutrition and counseling

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr Agnieszka Maci ag

Prowadzacy zajecia:

Dr Agnieszka Maci ag

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest rozwiniecie umiejetnosci stosowania $rodkéw informatycznych, w tym
komunikacji internetowej, w poradnictwie zywieniowym i w zakresie dzialan na rzecz zdrowia.
Przedstawiane sag technologie gromadzenia i przetwarzania danych z wykorzystaniem sprzetu
komputerowego, student zapoznaje sie z mozliwymi w tej przestrzeni ustugami na rzecz zdrowia oraz z
ich aspektami prawnymi i logistycznymi.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Omoéwienie wybranych zagadnien z zakresu Informatyki, studia przypadkéw, lekcje i prezentacje e-
learningowe, konsultacje, zadania praktyczne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Wprowadzenie do przedmiotu. Zakres ilosciowy poradnictwa. Dostep do sieci Internet w
Polsce i UE, czestotliwos¢ i zakres korzystania. Ustawa o ochronie danych osobowych. Bezpieczenstwo
informacji w Internecie. Sieci komputerowe i dostepne bazy danych (zasoby informacji w Internecie).
System nazewnictwa w Internecie. Domena i jej znaczenie. Strony internetowe prezentujace wiedze z
zakresu ochrony zdrowia. Tworzenie stron internetowych — zasady, programy, mozliwosci. Komunikacja
z wykorzystaniem Internetu. Kwestia poufnosci. Swiadczenie ustug drogg elektroniczng (formy, akty
prawne, zasady itp). Systemy interaktywne w poradnictwie. E-learning. Zastosowanie technik
komputerowych w obstudze poradniczej dziatalnosci (Solver i inne). Rozliczenie z ZUS, urzedem
skarbowym. Programy informatyczne w poradnictwie zywieniowym. Systemy zintegrowane. ,Chmura
obliczeniowa” (Cloud computing. Elektroniczna dokumentacja, elektroniczne kartoteki, rejestry.
Cwiczenia : Wprowadzenie do przedmiotu. Przedstawienie zasad tworzenia stron internetowych w
zakresie prezentacji poradni dietetycznej- aspekty technologiczne i marketingowe. Dostepne narzedzia
wykorzystywane w tworzeniu witryn internetowych. Tworzenie witryny internetowej z wykorzystaniem
serwera SGGW. Tworzenie baz danych stuzgcych do przechowywania informacji i danych pacjentéw
poradni dietetycznych z wykorzystaniem programéw Excel oraz Open Access. Wdrazanie technik
komputerowych w obstudze poradniczej dziatalnosci z wykorzystaniem dodatku Solver. Tworzenie
kalkulator wykorzystywanych w poradnictwie dietetycznym

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych poje¢ z zakresu informaciji i technologii informacyjnych

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna podstawowe narzedzia informatyczne
stosowane w zywieniu i poradnictwie

02_W - zna skale upowszechnienia dostepu do
Internetu i bezpieczenstwa danych

03 U -
internetowa
04_K — potrafi wspotpracowa¢ w grupie

umie przygotowaé prostg strone

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny
03_U, 04_K — ocena pracy wiasnej studenta wykonanej w zespole z wykorzystaniem technologii
informatycznych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Archiwizacja prac z egzaminu pisemnego oraz zadan w formie elektronicznej

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Zaliczenie pisemne ¢éwicze nh — 50%
Egzamin pisemny — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chmielarz W., Kisielnicki J. (red.) (2013): Informatyka przysztosci. WZ UW, Warszawa

2. Olszak C. (2014): Informatyka dla biznesu. Uniwersytet Ekonomiczny, Katowice

3. Zarowska-Mazur A., Weglarz W., (2012): Access 2010. Praktyczny kurs. PWN, Warszawa

4. Baker T., (2015): Responsywne i wydajne projekty internetowe. Szybkie aplikacje dla kazdego. Helion, Warszawa
5. Krzemien G., (2009): Serwis firmowy. Od pomystu do gotowej witryny. Helion, Warszawa




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

AR . . : . . - . 100 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna podstawowe narzedzia informatyczne stosowane w zywieniu i K W12, K W13
poradnictwie
02_W zna skale upowszechnienia dostepu do Internetu i bezpieczenstwa K_ w18
danych
03 U umie przygotowac prostg strone internetowg K_U12
04 K potrafi wspétpracowaé w grupie K_KQ7




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Organizacja cateringu w placowkach stu  zby zdrowia ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organization of the catering in medical facilitie

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr in z. Wiestawa Grzesi nska

Prowadzacy zajecia:

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

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zarz gdzania Jako s$cig
Zywno $Ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu prawidtowej organizacji ustug cateringowych
w zakresie placowek stuzby zdrowia, uwzgledniajacych zasady GMP/GHP, aspekty organizacyjne,
technologiczne i ekonomiczne. Zdobywajg rowniez umiejetnosci przygotowania dokumentacji w zakresie
ustug cateringowych, doboru stosownej technologii produkcji i metody ekspedycji positkéw oraz doboru
wyposazenia technologicznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia projektowe; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.
Cwiczenia prowadzone w formie dyskusji nad realizowanym zadaniem, praca indywidualna i grupowa.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Definicja i podziat ustug cateringowych. Ustugi zywieniowe i w placéwkach stuzby zdrowia.
Zasady organizacji ustug zywieniowych w szpitalach, sanatoriach, domach opieki spotecznej, domach
pbéznej starosci. Zasady tworzenia jadtospiséw w zaktadach opieki zdrowotnej. Zasady rozliczen
finansowych ustug zywieniowych w zakladach opieki zdrowotnej. Zasady organizacji ustug
gastronomicznych w zaktadach stuzby zdrowia. Rodzaje i organizacja ekspedycji positkéw w zaktadach
stuzby zdrowia. Ekspedycja positkbw w szpitalach - ekspedycja indywidualna, ekspedycja zbiorowa.
Wyposazenie technologiczne a ekspedycja positkow. Organizacja zmywalni naczyn stotowych. Ustugi
gastronomiczne na oddziatach zakaznych w placéwkach stuzby zdrowia. Organizacja kuchni mleczne;.
Organizacja ustug cateringu zewnetrznego.

Cwiczenia: Etapowe opracowanie zadan projektowych dla okreslonych placéwek stuzby zdrowia:
tworzenie jadtospiséw dla okreslonych placéwek stuzby zdrowia; obliczenia dobowego zapotrzebowania
surowcowego dla okreslonych placowek stuzby zdrowia; kalkulacja finansowa opracowanych
jadtospisow; dobér systeméw ekspedycji positkow; okreslenie zatozen brzegowych dla okreslonego
systemu ekspedycji; organizacja i dobér wyposazenia technologicznego dla okreslonego systemu
ekspedycji positkdw; organizacja i dobér wyposazenia technologicznego zmywalni naczyn stotowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01 W - posiada podstawowg wiedze w zakresie
Swiadczenia ustug cateringowych w zakladach
stuzby zdrowia

02 W — zna podstawowe zasady organizacji
pomieszczen i stanowiska pracy w obszarze ustug
cateringowych w zaktadach stuzby zdrowia

03 U - posiada umiejetnos¢ wykorzystania
informacji z zywienia cziowieka i dietetyki i
potgczenia jej z informacjami z r6znych zrédet w celu
prawidlowego doboru technologii, wyposazenia i
metody dystrybucji positkéw

04_K — posiada $wiadomosé potrzeby
doksztalcania sie, analizy ii syntetyzowania
uzyskanych wiadomosci

05_K — potrafi wspotpracowaé w grupie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

02_U, 03_U, 04_K - weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z
wybranymi elementami dokumentacji projektowej

05_K — obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Zlozone opracowanie wytyczonego zadania wraz z odpowiednig dokumentacjg i oceng
Tres$¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena koncowa jest $rednig z dwu czgstkowych ocen efektéw ksztalcenia, ocena z zaliczenia
pisemnego — 50%, ocena projektu technologicznego wraz z wybranymi elementami dokumentacji —
50%; Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnej oceny z czesci wyktadowej oraz
¢éwiczeniowej; Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

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




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne, Wydawnictwa SGGW, Warszawa
2. Grzesinska W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwa SGGW, Warszawa
3. Kotozyn-Krajewska D. (red) (2013) : Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwa SGGW, Warszawa
4. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Socjalnej w sprawie ogdéinych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz.1650 z 2003 roku z pézniejszymi zmianami Dz.U.
Nr 49 poz.330)
5. Praca zbiorowa (2012): Kucharz & Gastronom. Vademecum., REA, Warszawa
6. Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A., 2007, Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg
7. Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 852/04 w sprawie higieny srodkow spozywczych.
8. Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12 kwietnia 2002 w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz.690 p6zniejszymi zmianami Dz. U. Nr 201 p0z.1238)
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych
- ¢ X X . o L 106 h
efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.5 ECTS
akademickich: ’

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W posiada podstawowa wiedze w zakresie $wiadczenia ustug cateringowych w K_W19
zaktadach stuzby zdrowia
02_W zna podstawowe zasady organizacji pomieszczen i stanowiska pracy w obszarze K_W19
ustug cateringowych w zaktadach stuzby zdrowia
03_U posiada umiejetnos¢ wykorzystania informacji z zywienia cztowieka i dietetyki i K_U01

potgczenia jej z informacjami z r6znych zrédet w celu prawidtowego doboru
technologii, wyposazenia i metody dystrybucji positkow

04_K posiada sSwiadomos¢ potrzeby doksztalcania sie, analizy ii syntetyzowania | K_KO03
uzyskanych wiadomosci

05_K potrafi wspétpracowac w grupie K_KO07




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy biotechnologii ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basic biotechnology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

drin z. Kinga Boruszewska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywno $ci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Za  klad Zywno $ci
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem zajec¢ jest wprowadzenie studentéw w problematyke biotechnologii oraz zapoznanie z
mozliwosciami jej praktycznego wykorzystania i kierunkami rozwoju.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem sprzetu audiowizualnego. Cwiczenia laboratoryjne z uzyciem metod
analizy chemicznej

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Znaczenie gospodarcze i spoteczne biotechnologii we wspolczesnym Swiecie. Aspekty
prawne i biobezpieczenstwo. Genetyczne podstawy biotechnologii. Charakterystyka operacji i procesow
wykorzystywanych w biotechnologii. Przebieg proceséw biotechnologicznych. Dobér drobnoustrojow
oraz prowadzenie czystych kultur. Technologie fermentacyjne. Fermentowane produkty mleczne.
Utrwalanie biologiczne surowcow roslinnych i zwierzecych. Inzynieria genetyczna w produkcji roslinne;.
Inzynieria genetyczna w produkcji i zwierzecej. Modyfikacje sktadnikéw zywnosci. Preparaty
enzymatyczne w przetwarzaniu zywnosci. Biotechnologia w zagospodarowaniu produktéw ubocznych
przemystu rolno-spozywczego. Wykorzystanie biosensoréw w analizie zywnosci.

Cwiczenia : Otrzymanie produktu spozywczego w procesie fermentacji. Wyznaczanie zmian stopnia
hydrolizy bialek podczas reakcji katalizowanej alkalazg Oznaczanie aktywnosci enzymoéw- na
przyktadzie pepsyny. Modyfikacje sktadnikow zywnosci a preparaty enzymatyczne w przetwarzaniu
zywnosci — wytwarzanie mleka bezlaktozowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Ogélna wiedza chemiczna oraz z zakresu technologii zywnosci i mikrobiologii ogélnej

Efekty ksztalcenia:

01_W - wiedza o operacjach i procesach |05_K — rozumie pozatechniczne aspekty i skutki
wykorzystywanych w biotechnologii dziatalnosci inzynierskiej oraz posiada
02_W — wiedza o technologiach fermentacyjnych Swiadomosé potrzeby pracy w grupie

03_U — umiejetnos¢ prowadzenia czystych kultur
04_ U - umiejetno$¢ zastosowania preparatéw
enzymatycznych stosowanych w przemysle i
analityce oraz metody otrzymywania
unieruchomionych enzymdéw

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_W - egzamin pisemny (wyktady)
01_W, 02_W, 03_U, 04_U — kolokwia (¢wiczenia)
05_K — obserwacja pracy w grupach, sprawozdania z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu i kolokwium

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena egzaminu pisemnego — 50%
Ocena kolokwium pisemnego — 40%
Ocena ze sprawozda n z wykonanych ¢éwicze n laboratoryjnych — 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyklad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia laboratoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bednarski W., Reps A. (red.) (2003): Biotechnologia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa.

2. Malepszy S. (red.) (2009): Biotechnologia roslin. Wyd. PWN, Warszawa.

3. Zwierzchowski L., Jaszczak K., Modlinski J.A. (red.) (1997): Biotechnologia zwierzat. Wyd. PWN, Warszawa.

4. Chmiel A. (1998): Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Wyd. PWN, Warszawa.

5. Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S., (red.) (2005): Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikéw Zywnosci. Wyd. WAR, Szczecin.
6. Sikorski, Z.E. (red.) (2007): Chemia Zywnosci wyd. 5. Wyd. WNT, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 117 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W wiedza o operacjach i procesach wykorzystywanych w biotechnologii K_ W01, K W09
02 W wiedza o technologiach fermentacyjnych K_ W06, K W09
03 U umiejetnos¢ prowadzenia czystych kultur K_U01
04_U umiejetnosé zastosowania preparatéw enzymatycznych stosowanych w K_U01
przemysle i analityce oraz metody otrzymywania unieruchomionych
enzymow
05 K rozumie pozatechniczne aspekty i skutki dziatalnosci inzynierskiej oraz K_KO06

posiada swiadomos$¢ potrzeby pracy w grupie




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Projektowanie zaktadu gastronomicznego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering enterprise designing

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 Gastronomicznej i Higieny
Zywno $ci

Zywno $ci; Zaktad Higieny i Zar zadzania Jako s$cig

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnos$ci z zakresu prawidtowego opracowywania projektow
technologicznych zaktadéw gastronomicznych uwzgledniajacych zasady GMP/GHP, aspekty
architektoniczne, konstrukcyjne, wentylacyjne, wodno-kanalizacyjne. Zdobywajg rowniez umiejetnosci
przygotowania elementéw dokumentacji projektowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad i wiczenia w grupach

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : Definicia i podziat zakladéw gastronomicznych. Zakres opracowania projektu
technologicznego zaktadéw gastronomicznych. Omowienie elementéw dokumentacji projektowej
projektu technologicznego. Podstawowe zasady opracowywania zatozen projektowych, tworzenia
schematéw blokowych proceséw technologicznych oraz sporzadzania bilanséw materiatlowych.
Obliczenia projektowe. Zasady funkcjonalnego rozwigzania przestrzennego zaktadéw gastronomicznych
— charakterystyka dzialéw i pomieszczen zaktadu, powigzania funkcjonalne, drogi technologiczne,
organizacja przejsc i ciggbw komunikacyjnych. Lokalizacja zaktadu gastronomicznego oraz ustawienie
wzgledem stron $wiata. Organizacja stanowisk pracy — aspekty ergonomiczne. Organizacja
poszczeg6lnych pomieszczen zaktadu. Organizacja ekspedyciji. Okreslenie liczby zatrudnionych w
zakfadzie gastronomicznym. Przyktadowe rozwigzania projektowe.

Cwiczenia: Nauka w zakresie podstawowym programu AutoCAD wspomagajgcego proces
projektowania technologicznego. Rozdanie tematéw projektowych i opracowanie wytycznych do
projektu. Etapowa realizacja zadanych projektéw technologicznych zaktadéw gastronomicznych:
obliczanie powierzchni pomieszczen, dobér wyposazenia technologicznego, opracowanie uktadu
funkcjonalnego zakltadu oraz ustawienia wyposazenia technologicznego, wykreslenie rysunkéw
projektowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01 W — zna podstawowe zasady bezpieczenstwa i

higi ) - 03_K - posiada s$wiadomosé wiasnych

igieny pracy i ergonomii iczen i wie kied Scié sie do | h

02_U - potrafi zastosowa¢ wiedze z zakresu ograniczen 1 wie kiedy zwrocic si¢ do innyc
— specjalistéw

zywienia cztowieka i dietetyki w potgczeniu z wiedza

Z innych dyscyplin 04_K — potrafi wspétpracowac w grupie

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

02_U, 03_K, 04_K - weryfikacja na podstawie wykonanego projektu technologicznego wraz z
wybranymi elementami dokumentacji projektowej

04_K — obserwacja w trakcie pracy na ¢wiczeniach

01_W - zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Zlozony projekt technologiczny wybranego zaktadu gastronomicznego wraz z odpowiednig
dokumentacjg i oceng
Tres¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena ko ncowa jest $rednig z dwoch cz gstkowych ocen, ocena z zaliczenia pisemnego — 50%,
ocena projektu technologicznego wraz z wybranymi el ementami dokumentacji — 50%; Warunkiem
zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnej oce ny z cz esci wykltadowej oraz  éwiczeniowej;
Ocena w skali zg. z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

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

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

2. Grzesinska W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwa SGGW, Warszawa

3. Kotozyn-Krajewska D. (red.) (2013) : Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwa SGGW, Warszawa

4. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Socjalnej w sprawie ogdinych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz.1650 z 2003 roku z p6zniejszymi zmianami Dz.U.




Nr 49 poz.330)

o ~NoOO

Praca zbiorowa (2012): Kucharz & Gastronom. Vademecum., REA, Warszawa
. Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, Hamburg
. Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 852/04 w sprawie higieny srodkdw spozywczych
. Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12 kwietnia 2002 w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich

usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz.690 p6zniejszymi zmianami Dz. U. Nr 201 p0z.1238)

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 105 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy i ergonomii K W19
02 U potrafi zastosowaé wiedze z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki w K_U01
potgczeniu z wiedzg z innych dyscyplin
03 K posiada $wiadomos$¢ whasnych ograniczen i wie kiedy zwréci¢ sie do | K_K01
innych specjalistow
04 K potrafi wspétpracowaé w grupie K_KQ7




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Socjologia zywienia ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food sociology

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 do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu znaczenia czynnikéw spoteczno-
kulturowych oraz wybranych proceséw spotecznych w ksztattowaniu sfery Zzywnosci i zywienia.
Przedmiot poglebia wiedze o zjawiskach zywieniowych o perspektywe socjologiczna.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyklady : Istota socjologii zywienia. Wptyw srodowiska spotecznego na zachowania zywieniowe.
Zywno$é i zywienie w réznych religiach. Spoteczna rola zywnosci. Stereotypy w mysleniu 0 Zzywno$ci.
Preferencje zywieniowe, ich geneza i wplyw na zachowania zywieniowe. Gtod utajony i pozorny.
Niedozywienie dzieci jako przyczyna problemoéw spotecznych. Spoteczne aspekty otytosci, anoreksji i
bulimii. Zywnos¢ tradycyjna i nieznana i jej spoteczny kontekst. Proces dyfuzji kultury. Konflikty w sferze
Zywnosci i zywienia.

Cwiczenia: Zachowania Zywieniowe jako element kultury spolecznosci. Wplyw innych oséb na
zachowania zywieniowe jednostki. Istota modelowania spotecznego. Dzielenie sie zywnoscig jako
fenomen spoteczny. Rola stereotypow w ksztattowaniu zachowan spotecznych. Osoba otyta a otoczenie
spoteczne. Moda a funkcjonowanie jednostki i spotecznosci. Tradycje kulturowe jako bariera
prawidlowego zywienia. Swieto i $wietowanie a konsumpcja zywnosci. Zywnos$é odmienna kulturowo
versus tradycje kulturowe — trudnosci z akceptacjg. Otoczenie spoteczne a zmiana zachowan.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych poje¢ socjologicznych oraz zjawisk i proceséw spotecznych; umiejetnosé
zastosowania odpowiednich teorii socjologicznych do wyjasniania zjawisk spotecznych

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna pojecia: kultura zywieniowa, zwyczaj, |03_U — umie przygotowaé i przedstawic¢
obyczaj i nawyk zywieniowy, tradycja, dyfuzja kultury | prezentacje nt. spoteczno-kulturowych
02_U - potrafi pozyska¢ informacje z r6znych Zrédet | uwarunkowan sposobu zywienia

w celu wyjasnienia zjawisk spotecznych ze sfery |04 K — umie wspétpracowaé
Zywnosci i zywienia przyjmowac w niej ré6zne role

w  grupie,

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U — praca pisemna przygotowana w ramach pracy wiasnej studenta
03_U, 04_K — prezentacja multimedialna przygotowana w ramach pracy zespotowej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Archiwizacja prac z egzaminu pisemnego, prac pisemnych, wydrukéw prezentacji multimedialnej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

W ocenie ko nhcowej uwzgl edniany jest egzamin pisemny, praca pisemna oraz pre
oceniane s @ w skali 2-5. Warunkiem koniecznym do zaliczenia ka
najmniej 3. Udziat poszczegdinych ocen w ocenie ko

40%; praca pisemna — 30%; prezentacja multimedialna

zentacja, ktore

zdej z nich jest ocena co

Acowej jest nast epujacy: egzamin pisemny —
—30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jezewska-Zychowicz M. (2007): Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

2. Fieldhouse P. (1995): Food and Nutrition. Customs and Culture. Chapmané& Hall, London.

3. Tobiasz-Adamczyk B. (red.) (2013): Od socjologii medycyny do socjologii zywienia. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw
4. Jarecka U., Wieczorkiewicz A. (red.) (2014): Terytoria smaku: studia z antropologii socjologii jedzenia. WIFiS PAN, Warszawa
5. Jezewska-Zychowicz M. (red.) (2009): Nieznana zywno$¢ a postawy i zachowania konsumentéw. SCRIPT, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 106 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 W zna pojecia: kultura zywieniowa, zwyczaj, obyczaj i nawyk zywieniowy, | K W21
tradycja, dyfuzja kultury
02_U potrafi pozyskac¢ informacje z r6znych zrodet w celu wyjasnienia zjawisk K_U03
spolecznych ze sfery zywnosci i zywienia
03 U umie przygotowac i przedstawi¢ prezentacje nt. spoteczno-kulturowych K_U14
uwarunkowan sposobu zywienia
04 K umie wspotpracowac w grupie, przyjmowacé w niej rézne role K_KQ7




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Technology of animal origin product

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Technologii Gastronomicznej

Jednostka realizujgca:

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

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) c¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatow i srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia eksperymenty technologiczne analizy chemiczne i poréwnanie jako$ci sensorycznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakosci, wady mleka, badanie i
selekcja mleka w zaktadzie mleczarskim. Przetwérstwo mleka. Preparaty paszowe mleko zastepcze.
Charakterystyka przetworow z mleka, w tym deseréw mlecznych. Charakterystyka surowca dla
przemystu miesnego i uwarunkowan jego jakosci. Budowa i sklad chemiczny tkanki migsniowej,
charakterystyka zmian zachodzgcych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziat tusz zwierzat rzeznych.
Technologia przetworéw miesnych (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe). Dodatki
stosowane w przetwdrstwie miesa. Metody utrwalania miesa i ttuszczu. Technologia produkcji konserw.
Charakterystyka wad i ocena jakosci wyrobdw miesnych. Przetwérstwo miesa drobiowego. Produkcja jaj
(budowa, charakterystyka wartosci odzywczej, ocena i standaryzacja, konserwowanie i przetworstwo).
Charakterystyka i wartos¢ odzywcza, pozyskiwanie morskich surowcéw zywnosciowych. Technologia
przetwarzania morskich surowcéw zywnosciowych. Ocena jakosci i standaryzacja produktow
zwierzecych wedtug wymagan krajowych i miedzynarodowych.

Cwiczenia : Praktyczne zapoznanie sie z technologig wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego:
technologia mleka - otrzymywanie seréw poprzez koagulacje biatek kwasowsg i podpuszczkowsa, ocena
jakosciowa; technologia ryb — zmiany zachodzace w czasie solenia ryb oraz w procesie zamrazania i
przechowywania zamrazalniczego; technologia migsa — produkcja wedlin i konserw, ocena jakosciowa

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

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

Efekty ksztalcenia:

01 W - znajomos$¢ charakterystyki surowcow i
przetwor6w  zwierzecych, aspekty jakosciowe
przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i
wptyw na zdrowie cztowieka

02_W — znajomos¢ praktycznych metod, proceséw
wytwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i
wplywu na bezpieczenhstwo zdrowotne

03_U - umiejetnos¢ doboru surowcéw i
parametrow procesu celem otrzymania wyrobow
0 wysokiej jakosci

04_K - potrafi wspoétpracowaé w grupie
przyjmujgc rézne role

05_K — ma s$wiadomosé odpowiedzialnosci za
wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Kolokwia na zajeciach ¢éwiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan,
sprawozdanie z wykonanych éwiczen, prezentacja efektéw pracy na zajeciach grupowych, ocena
eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢, ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec.
Egzamin pisemny.

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i pracy egzaminacyjnej

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Ocena ko ncowa jest $rednig z dwoch cz gstkowych ocen: 60% — cz e$¢ | teoretyczna, wyktadowa
oraz 40% — cz es¢ Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Stu  diéw SGGW

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jaworska D. (red.) (2014): Zywnos$¢ Pochodzenia Zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny jakosciowej. Wyd. SGGW
2.Jurczak M.E. (1999): Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. lll, SGGW Warszawa.

3. Pisula A. (red.), Pospiech E. (red.) (2011): Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa

4. Sikorski E. (2004): Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa

5. Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢. WNT Warszawa




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 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 znajomos$¢ charakterystyki surowcéw i przetworéw zwierzecych, aspekty K_W09
jakosciowe przetwarzania zywnosci pochodzenia zwierzecego i wptyw na
zdrowie cziowieka

02_W znajomos$¢ praktycznych metod, proceséw wytwarzania zywnosci K_W10
pochodzenia zwierzecego i wplywu na bezpieczenstwo zdrowotne

03 U umiejetnos¢ doboru surowcéw i parametrow procesu celem otrzymania K_U10
wyrobéw o wysokiej jakosci

04 K potrafi wspétpracowaé w grupie przyjmujac rézne role K_KO07

05 K ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci wysokiej K_KO05

jakosci




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Plant origin food products technology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Jesionkowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno sci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

; Zaktad Zywno $ci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji surowcéw pochodzenia roslinnego i technologii
przetwarzania wybranych grup surowcow roslinnych, w tym zielarskich. Charakterystyka surowcow
pochodzenia roslinnego jako zrodta podstawowych sktadnikdw odzywczych i bioaktywnych ze
szczegblnym uwzglednieniem dziatania prozdrowotnego oraz ew. sktadnikéw alergennych. Zapoznanie
studentdw z podstawowymi metodami oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia
roslinnego, ziét oraz ich przetwarzania — charakterystyka zywnosci pochodzenia roslinnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, zadania problemowe do wykonania na ¢wiczeniach

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Podzial zywnosci pochodzenia roslinnego, definicie. Zywnos¢ pochodzenia roslinnego jako
zrodto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka  substancji antyodzywczych i
alergizujgcych pochodzenia roslinnego. Metody przetwarzania surowcow zielarskich. Metody
otrzymywania roslinnych sktadnikéw tzw. pochodnych czystych, przetwarzanie wybranych surowcéw
pochodzenia roslinnego i charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - burakdw cukrowych, - herbaty i
kawy naturalnej, nasion roslin strgczkowych, - przetwarzanie ziemniakéw i innych produktéw
skrobiowych (kukurydza, tapioka, zboza) w celu pozyskiwania skrobi — ocena ich wihasciwosci,
zastosowanie w zywnosci i zywieniu, przetworzenie ziemniakOw — otrzymywania grysow, kostki
ziemniaczanej i puree ziemniaczanego - technologia otrzymywania i aspekty zywieniowe, -
przetwarzanie wybranych owocéw — pozyskiwanie pektyn, ocena ich wtasciwosci, zastosowanie w
zywnosci i zywieniu. Wykorzystanie w technologii zywnosci roslinnych produktéw odpadowych
pozostalych przy przetwarzaniu surowcéw pochodzenia roslinnego (melasa, makuchy, pestki, wyttoki,
inne).

Cwiczenia: Charakterystyka technologiczno-zywieniowa wybranych produktéw roslinnych o
wtasciwosciach prozdrowotnych, w tym zi6t przyprawowych. Oznaczanie w zywnosci pochodzenia
roslinnego zawartosci wybranych sktadnikéw odzywczych, w tym zwigzkéw polifenolowych. Sktadniki
pochodne czyste (skrobie, inulina i oligofruktoza) — Zzrédta, technologie pozyskiwania, whasciwosci.
Charakterystyka technologiczno-zywieniowa przetworéw z ziemniaka (grysy, kostka, ptatki, puree),
owocow i warzyw — pektyny, rézne frakcje blonnikowe, nasiona roslin strgczkowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Rozpoznanie w zakresie budowy i charakterystyki surowcéw pochodzenia roslinnego

Efekty ksztatcenia:

01 W — znajomo$¢ warto$ci odzywczej surowcow
pochodzenia roslinnego

02 W — znajomos$¢ zrédet i
prozdrowotnych surowcow zielarskich
03_W - znajomos¢ wptywu wybranych technologii
na wartos¢ odzywczg i wilasciwosci prozdrowotne
produktéw pochodzenia roslinnego

04_W - znajomos$¢ technologii przetwarzania
podstawowych surowcéw pochodzenia roslinnego

05_U - umiejetno$¢ rozpoznawania i
wykorzystywania  surowcéw  do  produkcji
zywnosci i wykorzystania w roznych dietach
06_K — posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztalcania  sie  oraz korzystania  z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

wiasciwosci

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01_W, 03_W, 04_W, 06_K — prace pisemne (kolokwia), sprawozdania
01 W, 02_W, 05_U, 06_K — pisemne rozwigzania zadania problemowego
02_W, 03_W, 04_W — egzamin testowy

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztalcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminéw

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa:

Srednia ocena z kolokwidw z ka  zdego realizowanego tematu - 30%
Srednia ocena ze sprawozda n—10%

Ocena z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

A A . ) . . iy 112 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
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 znajomos¢ wartosci odzywczej surowcow pochodzenia roslinnego K_WQ09
02_W znajomos$¢ zrédet i whasciwosci prozdrowotnych surowcéw zielarskich K_W09
znajomos¢é wptywu wybranych technologii na wartos¢ odzywczg i
03_W A . : o K_W11
- wiasciwosci prozdrowotne produktéw pochodzenia roslinnego -
04 W znajomosc.techljplogu przetwarzania podstawowych surowcow K W11
— pochodzenia roslinnego —
05 U gmlejegnpsc rozpoznawania i wykorzystywania surowcow do produkc;ji K U1l
- zywnosci -
06_K posiada swiadomos$c potrzeby stalego doksztatlcania sie oraz korzystania | K_KO03
z obiektywnych zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Towaroznawstwo zywnosci funkcjonalnej i wygodnej

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Functional and convenience food science

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Katarzyna Swiader

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywno $ci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstw
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

a; Zaktad Zywno sci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopien | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu: rozpoznawania i znajomosci zasad
klasyfikowania zywnosci jako wygodna i funkcjonalna, sktadu i metod produkcji i oceny wtasciwosci
funkcjonalnych wybranych grup zywnosci wygodnej i funkcjonalnej, poznanie zasad prawidtowosci
oznakowania zywnosci wygodnej i funkcjonalnej i jej wprowadzania na rynek zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawnymi

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, zadania problemowe — zajecia laboratoryjne, samodzielne wykonywanie analiz i przygotowanie
produktéw w skali laboratoryjnej lub péttechnicznej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Definicje i kryteria podziatu zywnosci wygodnej i funkcjonalnej. Przepisy prawne z zakresu
towaroznawczej oceny jakosci zywnosci funkcjonalnej. Rola i znaczenie laboratoriéw akredytowanych w
towaroznawczej ocenie jakosci zywnosci. Normatywne wymagania jakosciowe i zasady ustalania okresu
przydatnosci do spozycia wybranych grup produktéw funkcjonalnych. Czynniki charakteryzujgce jakos¢ i
trwato$¢ zywnosci, w tym zywnosci funkcjonalnej. Oddziatywanie prozdrowotne wybranych substanciji
bioaktywnych innych niz witaminy i sktadniki mineralne. Nie-niezbedne sktadniki zywnosci jako sktadniki
funkcjonalne - nutraceutyki. Prebiotyki i ich znaczenie zywieniowe. Charakterystyka wybranych grup
zywnosci wygodnej i funkcjonalnej — zywnos¢ wegetarianska, zywnos¢ Fast i Slow Food, zywnosé
specyficznego charakteru, napoje funkcjonalne, oleje roslinne jako funkcjonalne sktadniki zywnosci,
mieso i jaja jako zrodito sktadnikéw bioaktywnych. Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa
funkcjonalnych roslin o wtasciwosciach adaptogennych. Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa i
wtasciwosci prozdrowotne zurawiny. Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego jako zrédto
sktadnikow o dziataniu immunomodulujgcym.

Cwiczenia : Technologiczne uwarunkowania stosowania sktadnikéw bioaktywnych, w tym witamin,
sktadnikéw mineralnych, réznych frakcji btonnika pokarmowego oraz wybranych nutraceutykéw. Ocena
prawidtowosci znakowania etykiet opakowan jednostkowych wybranych grup produktéw spozywczych
zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej. Przeglad i ocena wybranych oswiadczeh zywieniowych i
zdrowotnych dla zywnosci funkcjonalnej. Ocena i poréwnanie wtasciwosci antyoksydacyjnych réznych
surowcow i gotowych produktow spozywczych. Badanie wlasciwosci przeciwutleniajgcych réznych
surowcow i gotowych produktéw spozywczych. Ocena mozliwosci wykorzystania sktadnikéw o dziataniu
immunomodulujgcym. Ocena mozliwosci dodawania do jogurtéw wybranych sktadnikdw bioaktywnych.
Towaroznawczo-zywieniowa ocena produktdow wzmacniajgcych odpornosé, produktéw stosowanych w
dietach wegetarianskich, napojéw funkcjonalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu towaroznawstwa surowcow spozywczych oraz produktdéw przetworzonych

Efekty ksztatcenia:

04_U — umiejetnos¢ zaplanowania badania
whasciwosci  funkcjonalnych  skfadnikow i
gotowych produktéw warunkujgcych klasyfikacje
produktéw do zywnosci funkcjonalnej

05_ U - umiejetnos¢ krytycznej oceny i
zastosowania w zywieniu zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej

06_K — posiada $wiadomos$é potrzeby statego
doksztalcania  sie  oraz korzystania  z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

01 W - wiedza na temat zasad klasyfikacji i
towaroznawczej oceny zywnosci wygodnej i
funkcjonalnej

02_W — wiedza na temat zasad prawidtowosci
oznakowania zywnosci wygodnej i funkcjonalnej
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi
03_W - wiedza na temat zasad przygotowywania
dokumentacji niezbednej do wprowadzenia produktu
funkcjonalnego do obrotu handlowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_W, 06_K — kolokwia, sprawozdania czastkowe z badan laboratoryjnych prowadzonych w
ramach ¢wiczen

01_W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U, 06_K — ocena pracy w laboratorium, pisemne rozwigzanie zadania
problemowego/ egzamin pisemny




efektow ksztatcenia:

Forma dokumentacii osiagnietych Protokét ocen ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na

, . Srednia ocena ze sprawozda n— 10%
ocene koncowa:

Ocena z testu egzaminacyjnego — 60%

Srednia ocena z kolokwidw z ka  zdego realizowanego tematu - 30%

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa
2. ShiJ., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES, London

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 112 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

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 zna zasady Kklasyfikacji i towaroznawczej oceny zywnosci wygodnej i | K_ W10, K_W12
funkcjonalnej
02 W wiedza na temat zasad prawidtowosci oznakowania zywnosci wygodnej i | K W12
funkcjonalnej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi
03 W wiedza na temat zasad przygotowywania dokumentacji niezbednej do | K W12
wprowadzenia produktu funkcjonalnego do obrotu handlowego
04_U umiejetnos¢ zaplanowania badania wtasciwosci funkcjonalnych K_U10, K_U11
sktadnikéw i gotowych produktéw warunkujgcych klasyfikacje produktéw
do zywnosci funkcjonalnej
05 U umiejetnos¢ krytycznej oceny i zastosowania w zywieniu zywnosci K_U11, K_U12
wygodnej i funkcjonalnej
06_K posiada $wiadomo$é potrzeby statego doksztalcania sie oraz korzystania | K_KO03

z obiektywnych zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zachowania konsumentéw na rynku zywnosci

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Consumer behaviour in the food market

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Sylwia Zakowska-Biemans

Prowadzacy zajecia:

Drinz. Sylwia Zakowska-Biemans, drin z. Marta Sajdakowska

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Podstawowym celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat istoty i uwarunkowan
psychologicznych, spotecznych, ekonomicznych oraz kulturowych zachowan konsumentéw na rynku
zywnosci. Zdobyta wiedza stuzy¢ bedzie ksztattowaniu umiejetnosci analizy zachowan wspoétczesnych
konsumentéw na rynku zywnosci tak, aby okresla¢ mozliwe kierunki ich zmian oraz implikacje dla
réznicowania oferty produktowej zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wykfad z dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady : Zachowania konsumentéw — ich istota i uwarunkowania. Demograficzno-ekonomiczne oraz
spoteczno-kulturowe determinanty zmian zachowan konsumentéw. Nowe trendy w zachowaniach
konsumentéw na rynku zywnosci. Metody badania zachowan konsumentéw. Czynniki warunkujgce
wybo6r produktéw Zzywnosciowych. Proces podejmowania decyzji o zakupie zywnosci i jego
uwarunkowania. Wptyw wybranych informacji na etykiecie zywnosci na zachowania konsumentow.
Segmentacja konsumentow na rynku zywnosci — wybrane kryteria i koncepcje.

Cwiczenia: Czynniki determinujgce zachowania konsumentéow w stosunku do wybranych kategorii
zywnosci tj. ekologicznej, funkcjonalnej oraz tradycyjnej. Specyfika zachowan wybranych grup
konsumentéw na rynku zywnosci. Dobér kryteriow segmentacyjnych w badaniach zachowan
konsumentéw na rynku zywnosci. Styl zycia w odniesieniu do zywnosci jako psychograficzne kryterium
segmentacyjne konsumentéw zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych teorii wyjasniajacych psychologiczne i spoteczne mechanizmy zachowan
jednostki oraz metod analiz statystycznych.

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna psychologiczne i spoteczne
uwarunkowania zachowan cztowieka,

w tym zachowan zywieniowych

02_U - potrafi identyfikowa¢ wptyw czynnikdw
religijnych,  kulturowych,  srodowiskowych  na
preferencje zywieniowe i sposéb zywienia oraz wady
i zalety podejmowanych dziatan majgcych na celu
rozwigzywanie zaistniatych probleméw

03_K — posiada swiadomos¢ potrzeby statego
doksztalcania  sie  oraz korzystania  z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U - Egzamin pisemny, 03_K — indywidualna praca zaliczeniowa

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng, praca indywidualna.

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Egzamin pisemny — 60%, praca indywidualna — 40%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa. Cwiczenia terenowe.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek |. (2005): Wybrane aspekty zachowan konsumentow na rynku zywnosci — kryteria zréznicowania. Wyd. SGGW

Warszawa

2. Falkowski A., Tyszka T. (2009): Psychologia zachowan konsumenckich. Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne. Sopot

3. Kiezel E. (red.) (2010): Konsument i jego zachowania na rynku europejskim, PWE, Warszawa

4. Rudnicki L. (2011): Zachowania konsumentéw na rynku. PWE, Warszawa

5. Stasiuk K., Maison D. (2014): Psychologia konsumenta. PWN, Warszawa

6. Swiatowy G. (2006): Zachowania konsumentéw. PWE, Warszawa

7. Zakowska-Biemans S., Tyburski J. (2013): Ekonomiczno-organizacyjne uwarunkowania produkcji zywnosci ekologicznej. UWM w Olsztynie




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 117 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, kt6rg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W zna psychologiczne i spoteczne uwarunkowania zachowan cziowieka, w | K_W21
tym zachowan zywieniowych
02 U potrafi identyfikowa¢ wplyw czynnikéw religijnych, kulturowych, | K_U03

srodowiskowych na preferencje zywieniowe i sposéb zywienia oraz wady
i zalety podejmowanych dzialan majacych na celu rozwigzywanie

zaistniatych probleméw

03 K posiada swiadomos$c¢ potrzeby stalego doksztatlcania sie oraz korzystania | K_KO03
z obiektywnych zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywnosé ekologiczna

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Organic food

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewelina Hallmann

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Ewelina Hallmann, drin  z. Dominika Srednicka-Tober

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno $ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa; Za  kltad Zywno $ci Ekologicznej

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA 1 rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z szeroko pojmowang jakoscig surowcéw roslinnych
(owocoéw i warzyw), surowcéw zwierzecych oraz produktéw, jak tez wpltywu warunkéw produkcji,
aspektéw przetwérczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koncowg jakos¢ zywnosci
ekologicznej; okreslenie wptywu tej zywnosci na zdrowie cztowieka, jak tez wptyw produkcji ekologicznej
zywnosci na jakos¢ i stan srodowiska naturalnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 15;

. Pogadanka heurystyczna, dyskusje, konsultacje, instruktaz, pokaz, opis problemowy, analiza
Metody dydaktyczne: szczegblowa.
Wykiady :  Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidlowego zywienia cziowieka.

Petny opis przedmiotu:

Okreslenie ekologicznych kryteriéw jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci zywnosci
— réznice i podobienstwa. Jako$¢ zywnosci ekologicznej pochodzenia zwierzgecego: zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta, warto$¢ odzywcza surowcéw ekologicznych pochodzenia
zwierzecego, ocena sensoryczna surowcOw zwierzecych z produkcji ekologicznej — wybrane aspekty.
poréwnanie warto$ci odzywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowcow roslinnych z produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej. Wplyw zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi — badania
kliniczne. Aspekty towaroznawcze zywnosci ekologicznej dostepnej na polskim rynku (jako$é handlowa,
oznakowania, opakowania).

Cwiczenia : Wplyw produkcji ekologicznej na wybrane aspekty jakosciowe surowcow roslinnych. Ocena
znaczenia dietetycznego i analiza zawarto$ci zwigzkéw polifenolowych (kwaséw fenolowych) w
herbatach ekologicznych i konwencjonalnych. Krytyczna ocena wptywu pochodzenia oraz przetworstwa i
dystrybucji na jako$¢ badanego produktu ekologicznego oraz ocena zawartosci antocyjanéw w
wybranych produktach ekologicznych i konwencjonalnych. Oméwienie wplywu warunkéw przetwérczych
na jakos¢ produktéw ekologicznych. Analiza zawartosci witaminy C w wybranych surowcach
ekologicznych. Oméwienie wplywu warunkéw agrotechnicznych na jako$¢ ekologicznych ptodéw
rolnych. Znaczenie dietetyczne ziét i warzyw lisciowych. Chemiczna analiza zawartosci chlorofili w
wybranych gatunkach zi6t i warzyw lisciowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej — omoéwienie
wplywu warunkéw agrotechnicznych na jakos$¢ koncowg surowcéw roslinnych. Badanie aspektow
towaroznawczych wybranych produktéw z uwzglednieniem etapu produkcji opakowania, znakowania
towaréw (surowcow i produktoéw) ekologicznych — okreslenie poprawnosci i btedéw w znakowaniu,
kontroli i nadzorze w produkcji ekologicznej. Ocena wybranych aspektéw sensorycznych surowcow i
produktéw ekologicznych. Analiza i szczeg6étowa charakterystyka kanatéw dystrybuciji, sprzedazy i
aspektoéw ekonomicznych w obrocie surowicami i produktami ekologicznymi w Polsce.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawca zywnosci przetworzonej

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada wiedze na temat proceséw |04 U - potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i
zachodzacych w przyrodzie, w tym wptywajgcych na | energetyczng produktéw spozywczych, potraw i

sktad i wihasciwosci surowcow oraz produktdw | diet na podstawie analiz chemicznych oraz tabel
zywnosciowych sktadu i wartosci odzywczej produktow
02_W - zna zasady proceséw technologicznych | spozywczych i/ lub z wykorzystaniem programéw
stuzacych utrwalaniu i przetwarzaniu zywnosci i ich | komputerowych

wptyw na jakos¢ zywnosci

03_U - potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do
produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz
technik sporzadzania potraw

05_K - posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztalcania  sie  oraz korzystania  z
obiektywnych zrodet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Zaliczeniowy test pisemny; kolokwia czastkowe z poszczegoélnych jednostek tematycznych; prezentacje
zespotowa analizujgca zdefiniowany problem

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokét pisemny ocen, ktére student uzyskat w ramach poszczegoélnych kolokwiéw czastkowych,
dokumentacja z prezentacji grupowej




Elementyll wagl_majqce Wptyw na Ocena z testu zaliczeniowego pisemnego 50%, ocena z
ocene koncowa;:

kolokwiéw cz gstkowych 50%

Miejsce realizacji zaje¢: Laboratorium analityczne, zajecia terenowe (wizyta w punktach dystrybucji zywnosci ekologicznej)

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Hallmann E. (red.) (2014): Zywno$¢ ekologiczna — skrypt do ¢wiczen, Wyd. SGGW

5. Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press

Rozwdéj SGGW, Warszawa

2. Tyburski J.(red.) (2013): Zywno$¢ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet Warmifsko-Mazurski w Olsztynie
3. Givens D.1., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the environment. CAB International

4. Tybusrki J., Zakowska-Biemans S. (2007): Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, wyd. SGGW

6. Rembiatkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jako$¢ ziemniakdw oraz wybranych warzyw z gospodarstw ekologicznych. Fundacja

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 115 h

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 posiada wiedze na temat proceséw zachodzgcych w przyrodzie, w tym | K_W09

wptywajgcych na sktad i whasciwosci surowcéw oraz produktow
zywnosciowych

02_ W zna zasady procesow technologicznych stuzgcych utrwalaniu i
przetwarzaniu zywnosci i ich wptyw na jako$é zywnosci

K_ W11

03 U potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw stosowanych w
dietoterapii oraz technik sporzadzania potraw

K_U10

04_U potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktdw spozywczych,
potraw i diet na podstawie analiz chemicznych oraz tabel sktadu i wartosci
odzywczej produktéw spozywczych i/ lub z wykorzystaniem programow
komputerowych

K_U11

05 K posiada $wiadomos$¢ potrzeby stalego doksztatcania sie oraz korzystania
z obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny

K_K03




Rok akademicki: 2017/2018

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Zywnosé specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Foods for particular nutritional uses

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Monika Hoffmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywno $ci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywno sci Funkcjonalnej,
Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Ekologicznej i Towaroznawstwa; Zaktad Zywno Sci

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot do wyboru b) stopieA | rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 5/6

jezyk wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu: zasad klasyfikacji oraz charakterystyki wartosci odzywczej
i jakosci zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Dostarczenie wiedzy w zakresie doboru
sktadnikéw niezbednych do produkcji tej grupy zywnosci, mozliwosci stosowania r6znych dodatkéw i
technologii warunkujacych specjalne przeznaczenie zywnosci. Przedstawienie asortymentu zywnosci
specjalnego przeznaczenia zywieniowego, jak réwniez nauczanie zasad prawidiowego znakowania
réznych grup ZSPZ.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne, samodzielne przygotowanie
produktéw w skali laboratoryjnej i ich ocena. Ocena eksponatéw preparatow rynkowych specjalnego
zywieniowego i medycznego przeznaczenia, materiatéw informacyjnych producentéw.

Petny opis przedmiotu:

Wykiady : zasady znakowania zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Os$wiadczenia
zywieniowe i zdrowotne dla s$rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujgcych specjalne przeznaczenie zywieniowe produktéw
spozywczych. Substancije, ktére moga by¢ dodawane w szczegdlnych celach odzywczych do zywnosci
specjalnego i medycznego przeznaczenia zywieniowego. Charakterystyka zywnosci o ograniczonej
zawartosci energii, w celu redukcji masy ciata. Zywno$¢ niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa.
Charakterystyka zywnos$ci przeznaczonej dla 0séb o zwiekszonym wysitku fizycznym. Srodki spozywcze
bezglutenowe i niskosodowe - technologia i wymagania zywieniowe. Preparaty do poczatkowego
zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlgt. Dietetyczne $rodki spozywcze
specjalnego przeznaczenia medycznego. Odzywki a preparaty dietetyczne - podzial, charakterystyka
form, sklad surowcowy, charakterystyka preparatow i sktadnikdw stosowanych w szczegdlnych
wymaganiach zywieniowych okreslonych grup osob. Charakterystyka ergogenikow.

Cwiczenia: Zapoznanie sie¢ z dokumentami normalizacyjnymi regulujgcymi wprowadzanie na rynek i
znakowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Projektowanie informacji na etykiety i
materialy reklamowe. Charakterystyka skiadu i praktyczne otrzymywanie zywnosci wysokobtonnikowej,
wysokobiatkowej, wspomagajgcej profilaktyke osteoporozy. Charakterystyka sktadu i technologii
produkcji zywnosci bezglutenowej. Srodki spozywcze obejmujace produkty zboZzowe przetworzone i inne
srodki spozywcze przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci, w tym preparaty do poczatkowego
zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka oraz dietoprofilaktyki

Efekty ksztatcenia:

01 W - znajomos¢ definicji i kategorii produktéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego
02_W — znajomos$¢ zasad wykorzystania zywnosci w

04_U — umiejetnosé poprawnego znakowania i
formutowania oswiadczen zywieniowych
05_K — potrafi wspotpracowac pracy w zespole

profilaktyce choréb dietozaleznych 06_K — posiada swiadomosc potrzeby statego
03_U - umiejetnos¢ oszacowania wartosci | doksztaicania ~ sig oraz  korzystania =z
odzywczej produktéw spozywczych dla specjalnych | obiektywnych Zrédet informacji naukowej i

potrzeb zywieniowych Krytycznej ich oceny

Sposob weryfikacji efektéw ksztalcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — na podstawie pisemnych kolokwiéw z kazdego realizowanego
w ramach ¢wiczen tematu oraz sprawozdan z wykonywanych badan

01 W, 02_W, 03_U, 04_U — na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego lub testu
(egzamin)

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majgce wpltyw na
ocene koncowa;:

Srednia ocena z kolokwiow z ka  zdego realizowanego tematu - 30%
Srednia ocena ze sprawozda n z realizowanych éwiczen — 10%
Ocena z egzaminu — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywno$é wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa




2. ShiJ., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES. London
3. Aktualne akty prawne dotyczgce zywnosci wzbogacanej i zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla 112 h
osiggniecia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
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 znajomo$¢ definicji i kategorii produktéw specjalnego przeznaczenia | K_ W12

zywieniowego

02_W znajomo$¢ zasad wykorzystania zywnosci w profilaktyce choréb | K_ W14
dietozaleznych

03 U umiejetnos¢ oszacowania wartosci odzywczej produktéw spozywczych | K_U01, K_U04
dla specjalnych potrzeb zywieniowych

04_U umiejetnos¢ poprawnego znakowania i formutlowania oswiadczen | K_UO01, K_U13
zywieniowych

05 K potrafi wspétpracowaé pracy w zespole K_KO07

06_K posiada $wiadomo$é potrzeby statego doksztatcania sie oraz korzystania | K_KO03

z obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny
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