Nazwa zajec: Dietetyka Il ECTS |4
Ttumaczenie nazwy na j. angielski: Dietetics Il
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

| stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

obowigzkowe
O do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-06L-43_19

Koordynator zajec:

dr hab. Ewa Lange

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Poszerzenie wiedzy studentéw w zakresie postepowania dietetycznego w okreslonych jednostkach chorobowych
(nieprawidtowych reakcjach pokarmowych, chorobach przewodu pokarmowego, chorobach nerek, tarczycy, chorobach
neurologicznych, zespole metabolicznym, dyslipidemiach), wyjasnienie znaczenia poszczegdlnych sktadnikéw pokarmowych
w etiologii, jak i w przebiegu leczenia wybranych chordb, ich powikfan i leczenia. Student posigdzie wiedze i umiejetnosci
konieczne do udzielania porad dietetycznych w okreslonych nauczaniem jednostkach chorobowych, prawidtowego
przygotowania jadtospiséw i nadzorowania postepowania dietetycznego w trakcie przebiegu choroby.

Wyktady: Znaczenie czynnikéw zywieniowych w nieswoistych stanach zapalnych jelit i w zespole jelita drazliwego.
Modyfikacje dietetyczne w chorobach skéry. Postepowanie dietetyczne w zespole ztego wchfaniania i zespotach
poresekcyjnych. Modyfikacje diety w chorobach neurologicznych, epilepsja oraz zastosowanie w procesie terapeutycznym
diety ketogennej. Diety eliminacyjne w nietolerancjach i alergiach pokarmowych oraz celiakii u 0oséb dorostych. Modyfikacje
dietetyczne w kamicach nerkowych, dnie moczanowej oraz w przewlektej niewydolnosci nerek leczonych zachowawczo i
nerkozastepczo. Zywienie w chorobach z niedoborami immunologicznymi. Znaczenie immunonutrition w dietetyce klinicznej.
Zywienie 0séb o zwiekszonej aktywnosci fizycznej. Cwiczenia: Praktyczne aspekty modyfikacji dietetycznych w przewlektych
chorobach przewodu pokarmowego. Postepowanie w gtodéwkach. Postepowanie dietetyczne w nieswoistych stanach
zapalnych jelit, w zespole ztego wchtaniania oraz zespole jelita drazliwego. Opracowanie diety ketogennej na podstawie
studium przypadkéw. Praktyczne zasady modyfikacji diety u oséb dorostych z nieprawidtowg reakcjg na pokarm. Praktyczne
zasady modyfikacji diety u os6b z kamica nerkowa, dng moczanowa i przewlekta chorobg nerek. Planowanie modyfikacji
dietetycznych dla 0séb z niedoborami immunologicznymi. Praktyczne aspekty planowania racji pokarmowej dla oséb
aktywnych fizycznie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykfady; liczba godzin 14;
b) Cwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Woyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych pomocy audiowizualnych oraz prezentacje, rozwigzywanie problemoéw, w
tym zajecia z programami kalkulacyjnymi (rozliczeniowymi) i analiza studium przypadkoéw, dyskusje dydaktyczne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie specyfike zywienia w
chorobach przewodu pokarmowego, nerek,
tarczycy, chorobach neurologicznych,
nieprawidtowych reakcji pokarmowych,
chorobach niedoborach immunologicznych,
zespole metabolicznym i dla 0oséb o
zwiekszonej aktywnosci fizycznej

W2 —zna i rozumie znaczenie oraz
specyfike zywienia 0s6b o zwiekszonej
aktywnosci fizycznej

U1 — potrafi ustala¢ i kontrolowaé
postepowanie dietetyczne w
chorobach przewodu pokarmowego,
nerek, chorobach neurologicznych,
chorobach skéry, niedoborach
immunologicznych, niepozadanych
reakcjach na pokarm, zespole ztego
wchtaniania

U2 — potrafi ustala¢ modyfikacje racji
pokarmowej dla 0séb o zwiekszonej
aktywnosci fizycznej

K1 — jest gotowy do pracy w zespole
oraz organizowania pracy w réznych
typach placéwek zwigzanych z
opieka nad pacjentami z chorobami
nerek, tarczycy, przewodu
pokarmowego, zzespotem
metabolicznym, nieprawidtowa
odpowiedzig na pokarm, chorobami
neurologicznymi, niedoborami
immunologicznych oraz osobami o
zwiekszonej aktywnosci fizycznej

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Przygotowanie zespotowych analiz zdefiniowanego problemu dotyczacego modyfikacji dietetycznych w wybranych
chorobach przewlektych oraz dla os6b o zwiekszonej aktywnosci fizycznej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen ktdre student uzyskat w ramach egzaminu i sprawozdania z wykonanych projektow




Wyktady: Ocena z egzaminu (50% oceny koricowej)
Cwiczenia: Ocena ze sprawozdar i raportéw z projektéw dotyczacych rozwigzania problemu modyfikacji dietetycznych w
chorobach przewlektych (50% oceny koricowej)

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium (sala ze sprzetem komputerowym)

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Wtodarek. D.: Dietetyka. Format AB Warszawa 2005

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

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

4. Peckenpaugh N.: Podstawy zywienia i dietoterapia. Elsevier Urban & Partner Wroctaw 2010
5.Jarosz M.: Praktyczny podrecznik dietetyki, 12ZZ Warszawa 2010

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

UWAGI
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 15

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢
100 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,7 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie specyfike zywienia w chorobach przewodu K_W05, K_WO06 1,1
pokarmowego, nerek, tarczycy, chorobach neurologicznych,
nieprawidtowych reakcjach pokarmowych, niedoborach
immunologicznych, zespole metabolicznym

Wiedza - W2 zna i rozumie znaczenie oraz specyfike zywienia oséb o K_Wo02 1
zwiekszonej aktywnosci fizycznej
Umiejetnosci - Ul potrafi ustalac i kontrolowaé postepowanie dietetyczne w K_U01, K_U02, K_U08 3,3,3

chorobach przewodu pokarmowego, nerek, chorobach
neurologicznych, chorobach skéry, niedoborach
immunologicznych, niepozadanych reakcjach na pokarm, zespole
ztego wchtaniania

Umiejetnosci - U2 potrafi ustala¢ modyfikacje racji pokarmowej dla oséb o K_U01, K_U02, K_U08 3,3,3
zwiekszonej aktywnosci fizycznej
Kompetencje - K1 jest gotowy do pracy w zespole oraz organizowania pracy w K_KO01, K_K02, K_KO03 3,33

réznych typach placéwek zwigzanych z opiekg nad pacjentami z
chorobami nerek, tarczycy, przewodu pokarmowego, z zespotem
metabolicznym, nieprawidtowa odpowiedzig na pokarm,
chorobami neurologicznymi, niedoborami immunologicznych oraz
osobami o zwiekszonej aktywnosci fizycznej

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

1 - podstawowy,



Nazwa zajeé:

Bioocena w badaniach zywieniowych ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Bioassessment in nutrition study

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne
X niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

O podstawowe O obowigzkowe O semestr zimowy

O kierunkowe X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-06L-44.1_19

Koordynator zajec:

dr hab. Matgorzata Drywien, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Etyczne i prawne aspekty eksperymentdéw 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, ttuszczéw, weglowodandéw, witamin i sktadnikéw
mineralnych. Badania biodostepnosci sktadnikéw zywnosci u cztowieka. Problematyka doboru zwierzat do doswiadczen
Zywieniowych.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14;
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu: biologii, anatomii i fizjologii organizmu, w tym uktadu pokarmowego; znaczenia sktadnikéow
pokarmowych w zywieniu; oceny stanu odzywienia organizmu

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:

05_K — jest gotéw do wspotpracy w
grupie

06_K — jest gotéw odpowiednio
identyfikowac i okresli¢ priorytety
zwigzane z pracg ze zwierzetami
laboratoryjnymi

07_K — jest gotéw do oceny
znaczenia eksperymentow
prowadzonych z wykorzystaniem
zwierzat laboratoryjnych w
badaniach zywnosci w kontekscie
produkcji zywnosci wysokiej jakosci
oraz zdrowia cztowieka

Umiejetnosci:

03_U — potrafi projektowac i
przeprowadzac podstawowe
eksperymenty z wykorzystaniem
zwierzat laboratoryjnych oraz
opracowac ich wyniki

04_U - potrafi pracowac ze
zwierzetami wykorzystywanymi w
badaniach zywieniowych

Wiedza:

01_W —zna i rozumie role i sposob
wykorzystania zwierzat laboratoryjnych w
badaniach zywieniowych

02_W —zna i rozumie podstawowe zasady
przeprowadzania eksperymentéw z
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych w
zakresie nauki o zywieniu cztowieka

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

03_U - ocena przygotowania projektow doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych, ocena wykonania i
analizy wynikéw eksperymentéw przeprowadzonych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych (2 projekty i 2
sprawozdania)

04_U; 05,06, 07_K —ocena na podstawie obserwacji w trakcie zajeé

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Formularze egzamindw i kolokwidw, sprawozdan z przeprowadzonych eksperymentéw, projekty eksperymentdw, karty
opieki nad zwierzetami

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin (50%), kolokwium (30%), projekty (10%), sprawozdania (5%), obserwacja w trakcie zaje¢ (5%)




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium analityczne, zwierzetarnia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. 1. Szarek J., Szweda M., Strzyzewska E.: Zwierzeta laboratoryjne patologia i uzytkowanie. Wydawnictwo Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego,
Olsztyn 2013.

2. USTAWA z dnia 15 stycznia 2015 r. o ochronie zwierzat wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych (Dz. U. poz. 266)

3.  Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 4 listopada 2015 r. w sprawie informacji dotyczacych zwierzat wykorzystywanych w
procedurach oraz trybu przekazywania tych informacji.

4.  Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 grudnia 2016 r. w sprawie minimalnych wymagan, jakie powinien spetnia¢ osrodek, oraz
minimalnych wymagan w zakresie opieki nad zwierzetami utrzymywanymi w o$rodku;

5. Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 5 maja 2015 r. w sprawie szkolen, praktyk i stazy dla oséb wykonujacych czynnosci
zwigzane z wykorzystywaniem zwierzat do celéw naukowych lub edukacyjnych

6.  Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 20 czerwca 2007 r. w sprawie kwalifikacji oséb sprawujgcych opieke nad zwierzetami
doswiadczalnymi i oséb sprawujgcych nadzér nad tymi osobami;

7. Literatura zalecana na biezaco przez prowadzacego ¢wiczenia.

UWAGI

Cwiczenia odbywaja sie w systemie zblokowanym w jednostkach 2-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

1,2 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu | Oddziatywanie

studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

01_W zna i rozumie role i sposéb wykorzystania zwierzat laboratoryjnych | K_WO01; K_W02 2,2
w badaniach zywieniowych - -

02_W zna i rozumie podstawowe zasady przeprowadzania K_W02; K_Wo04 2,2
eksperymentéw z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych w
zakresie nauki o zywieniu cztowieka

03_U potrafi projektowac i przeprowadza¢ podstawowe eksperymenty z | K_U01; K_U02 2,2
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych oraz opracowac ich
wyniki

04_U potrafi pracowac ze zwierzetami wykorzystywanymi w badaniach K_Uo04 2
zywieniowych

05_K jest gotéw do wspotpracy w grupie K_KO1;K_KO05 2,2

06_K jest gotéw odpowiednio identyfikowac i okresli¢ priorytety K KO1 2
zwigzane z pracg ze zwierzetami laboratoryjnymi B

07_K jest gotdéw do oceny znaczenia eksperymentdéw prowadzonych z K_KO05 2
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych w badaniach zywnosci w
kontekscie produkcji zywnosci wysokiej jakosci oraz zdrowia
cztowieka

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Zaawansowane metody analizy sensorycznej ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Advanced methods of sensory analysis of food

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [T stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1S-06L-44.2_19

Koordynator zajec:

dr hab. Eliza Kostyra

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o kompleksowych metodach analizy sensorycznej zywnosci stosowanych w badaniach analitycznych
(sensorycznych) i konsumenckich, ich praktycznym wykorzystaniem oraz planowaniem i realizacja badan sensorycznych w
pracach naukowych i praktyce przemystowej. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu wyznaczenia krytycznych punktéw
kontroli w badaniach sensorycznych, zagadnienia zwigzane z badaniami immersyjnymi, rolg kontekstu w postrzeganiu jakosci
produktéw i positkdw oraz badaniami elektrofizjologicznymi.

Whyktady: Typologia i systematyka wybranych metod stosowanych w badaniach sensorycznych ze wzgledu na przedmiot
oceny, zadanie oceny, liczbe wyrdznikéw sktadajgcych sie na jednostkowg ocene oraz uwzglednienie czasu trwania wrazenia
i emocji jako parametru oceny. Wybrane metody analizy opisowej: koncepcja, warianty, przyktady zastosowan w badaniach.
Metody dynamiczne uwzgledniajace przebieg wrazen w czasie: ogdlna charakterystyka, parametry pomiaru i zastosowanie
w badaniach. Sensoryczne badania konsumenckie - specyfika, kierunki zastosowan, miejsca prowadzenia badan, wybér grupy
konsumentoéw (kryteria). System zapewniania jakosci produktéw poprzez ustalenie krytycznych punktéw kontroli (SQCCP) —
zatozenia i realizacja. Charakterystyka wybranych metod statystycznych stosowanych do interpretacji wynikow
sensorycznych. Wrazenia wizualne i emocjonalne w ocenie jakosci produktéw (metodologia i zastosowanie). Planowanie
eksperymentu w badaniach sensorycznych i konsumenckich. Badania elektrofizjologiczne w ocenie jakosci sensorycznej
produktéw. Techniki immersyjne oraz wirtualna rzeczywistos¢ w okreslaniu percepcji i roli czynnikéw warunkujacych wyboér
produktéw/positkdw przez konsumentéw z uwzglednieniem kontekstu.

Cwiczenia: Quizy sensoryczne oparte na opisywaniu cech jakosciowych produktéw. Protokoty z realizacji badan
sensorycznych i konsumenckich w praktyce przemystowej. Wykrywanie réznic w intensywnosci smaku (smakowitosci)
réznych produktéow. Wptyw rodzaju zastosowanej metody na charakter wnioskéw z badar sensorycznych. Metoda analizy
opisowej (profilowa): wybdr wyrdznikdw, sesje ocen i interpretacja wynikow. Kompleksowe metody oparte na réznicowaniu
prébek w jakosci sensorycznej. Okreslanie rodzaju emocji w stosunku do produktéw. ,Quick sensory methods” w projektach

i praktyce przemystowej. Prezentacja projektéw dotyczacych wykorzystania metod w ocenie jakosci produktow z
uwzglednieniem konkretnego problemu badawczego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem,
rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna zaawansowane metody
stosowane w badaniach sensorycznych
analitycznych i konsumenckich do oceny
produktéw spozywczych

Umiejetnosci:

U1 — potrafi dobraé¢ metody analizy
sensorycznej i badan konsumenckich
w projektach badawczych i praktyce
przemystowej

U2 - potrafi interpretowac i
przedstawia¢ wyniki badan
sensorycznych i konsumenckich

Kompetencje:

K1 — jest gotéw do realizacji badan
sensorycznych i konsumenckich
produktow spozywczych z
wykorzystaniem zaawansowanych i
nowoczesnych metod

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z prezentacji dotyczacy praktycznego wykorzystania zaawansowanych metod w ocenie jakosci produktow - 40%;
egzamin - 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.




2. Delarue J. Lawlor B. Rogeaux M.: 2015. Rapid Sensory Profiling Techniques and related methods. Applications in New Product Development and
Consumer Research. Elsevier.

3. Civille G. V., Carr B. T.: 2015. Sensory Evaluation Techniques. CRC Press.

4. Moskowitz H.R., Beckley J.H., Resurreccion A.V.A.: 2012. Sensory and Consumer Research in Food Product Design and Development. Wiley-Blackwell.

5. 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, 55-84. Warszawa.

6. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: 2009. Sensoryczne Badania Zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw.

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

8. Barytko-Pikielna N., Kostyra E.: 2007. Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jako$é zywnosci i zywienia. Wyd.
Akademii Rolniczej, rozdziat 11, 143-169. Krakdw.

UWAGI
Przedmiot realizowany w formie 3-godzinnych ¢wiczen w 5 blokach tematycznych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
100 h
zaktadanych dla zajec¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
1,2 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu | Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna zaawansowane metody stosowane w badaniach sensorycznych | K_W03 2
analitycznych i konsumenckich do oceny produktéw spozywczych
Umiejetnosci — U1 potrafi dobra¢ metody analizy sensorycznej i badan K_U04 2
konsumenckich w projektach badawczych i praktyce przemystowej
Umiejetnosci — U2 potrafi interpretowac i przedstawia¢ wyniki badan sensorycznych i K_Uo4 2
konsumenckich
Kompetencje — K1 jest gotéw do realizacji badan sensorycznych i konsumenckich K_KO02 2
produktéw spozywczych z wykorzystaniem zaawansowanych i
nowoczesnych metod

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

1 — podstawowy,


http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Howard+R.+Moskowitz
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Jacqueline+H.+Beckley
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Anna+V.+A.+Resurreccion

Nazwa zajeé:

ECTS 4

Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Enzymes in food designing and production

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-06L-44.3_19

Koordynator zajec:

dr inz. Iwona Kalinowska-Wojtasik

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania enzyméw w
réznych gateziach przemystu spozywczego celem uzyskania pozgdanych zmian surowca, poprawy jakosci gotowego produktu
czy zmniejszenia kosztéw produkcji. Przedmiot pogtebia wiedze na temat technologii przetwérstwa zywnosci.

Wyktady: Enzymy w przetwdrstwie zywnosci — nazewnictwo, funkcje, mechanizm dziatania itp. Technologie projektowania
katalizatoréow. Otrzymywanie enzymdéw przemystowych. Enzymy w piekarnictwie. Enzymy w cukiernictwie i produkgcji
makaronéw. Enzymy w przemysle miesnym. Enzymy w przetwoérstwie ryb. Enzymy w produkcji wyrobéw mleczarskich.
Enzymy w przemysle owocowo-warzywnym. Enzymy w produkgcji piwa. Enzymy w produkcji alkoholi spozywczych i win.
Modyfikacja biatek za pomoca enzymdéw. Enzymy w przetwdrstwie skrobi. Zastosowanie lipaz w produkcji sktadnikéw
Zywnosci. Zastosowanie asparaginazy w wybranych produktach spozywczych.

Cwiczenia: Zastosowanie enzyméw w produkcji pieczywa. Zastosowanie enzyméw do produkcji wyrobéw miesnych.
Zastosowanie enzymow w produkcji wyrobow mleczarskich. Zastosowanie enzyméw w przemysle owocowo-warzywnym.
Enzymatyczna modyfikacja sktadu i wtasciwosci biatek/ sacharydéw/lipidow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14 h;
b)  Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 12 h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/ eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu;

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogoélnej technologii zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna i rozumie procesy enzymatyczne

Kompetencje:
K1 - jest gotéw do krytycznej oceny

Umiejetnosci:
U1 - potrafi podejmowac dziatania

wptywajgce na sktad i wtasciwosci

surowcow oraz produktéw zywnosciowych;

W2 — zna i rozumie zasady procesow
technologicznych z wykorzystaniem

dotyczace doboru materiatéw, metod,
technik, narzedzi i technologii z
zakresu wykorzystania proceséw
enzymatycznych w przemysle

skutkéw stosowania enzymow w
przemysle spozywczym oraz
korzystania z obiektywnych Zrédet
informacji naukowej i krytycznej ich

enzymow, ktdre majq stuzy¢ utrwalaniu i
przetwarzaniu zywnosci;

spozywczym; oceny;

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i zaliczenia czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wyktadowych - 50%
Ocena z zaliczenia tresci ¢wiczeniowych - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium;

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Wybrane artykuty z czasopism naukowych;

2. Whitehurst R.J., van Oort M. (red.): Enzymes in Food Technology. Wiley-Blackwell, Ames 2010.

3. Barbosa-Canovas G.V., Tapia M.S., Cano M.P. (red.): Novel Food Processing Technologies. CRC Press, New York 2004.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie procesy enzymatyczne wptywajgce na sktad
i wtasciwosci surowcow oraz produktéow zywnosciowych

K_Wo01

3

Wiedza — W2

zna i rozumie zasady procesow technologicznych z
wykorzystaniem enzymdw, ktdre majg stuzy¢ utrwalaniu i
przetwarzaniu zywnosci;

K_Wo03

Umiejetnosci — U1

potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii z
zakresu wykorzystania proceséw enzymatycznych w
przemysle spozywczym;

K_U04

Kompetencje — K1

jest gotow do krytycznej oceny skutkow stosowania
enzymow w przemysle spozywczym oraz korzystania z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich
oceny;

K_K01

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

ECTS |4

Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food of plant origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O obowiazkowe Numer semestru: 6 semestr zimowy

do wyboru

O podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | 2ZCZ-D-1Z2-06Z-44.4_19

Koordynator zajec:

drinz. Katarzyna Swiader

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowe] wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziét.
Charakterystyka produktéw roslinnych jako Zrédta sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych z uwzglednieniem dziatania
prozdrowotnego, jak rowniez niepozgdanego (np. sktadniki alergenne). Zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami
oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia roslinnego, zi6t oraz ich przetwarzania — charakterystyka zywnosci
pochodzenia roslinnego.

Wyktady: Podziat zywnoéci pochodzenia roslinnego, podstawowe definicje. Zywno$¢ pochodzenia roslinnego jako zrédto
sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka substancji antyodzywczych i alergizujgcych zawartych w zywnosci
pochodzenia roslinnego. Metody przetwarzania surowcéw zielarskich. Metody otrzymywania roslinnych sktadnikéw tzw.
pochodnych czystych, charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy
naturalnej, - nasion roslin stragczkowych, - skrobi z ziemniakdéw i innych produktéw skrobiowych, — pozyskiwanie pektyn.
Otrzymywanie i charakterystyka olejéw natywnych. Grzyby jako Zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Zboza
niechlebowe jako zrédto sktadnikdw odzywczych i bioaktywnych. Ocena przydatnosci zbéz niechlebowych do
przemystowego przetwarzania (pozyskiwanie mak i kasz).

Cwiczenia: Charakterystyka technologiczno-zywieniowa wybranych produktéw roslinnych o wtasciwosciach
prozdrowotnych, w tym ziét przyprawowych. Zrédta, technologie pozyskiwania i wtasciwosci sktadnikéw pochodnych
czystych: skrobie, inulina, oligofruktoza, pektyny, hydrokoloidy, Charakterystyka technologiczno-zywieniowa przetworéw z
ziemniaka (grysy, kostka, ptatki, puree), nasiona roslin straczkowych i produktéw ich przetworzenia. Ocena przydatnosci
réznych zbéz niechlebowych do przemystowego przetwarzania — poréwnanie jakosci mak i kasz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne

. e Brak
i zatozenia wstepne:
Wiedza: ’
. . L - Kompetencje:
W1l - =zna i rozumie podstawowe | Umiejetnosci: K , . T
. . K ) L , | K1 — jest gotéw do identyfikacji i
zagadnienia dotyczaca srodowiska | U1 — potrafi pozyskiwac, przetwarzac PP L
oceny korzysci i  zagrozen

Efekty uczenia sie:

i analizowa¢ informacje pochodzace z
réznych zrédet, w tym dotyczace
zywnosci pochodzenia roslinnego

przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z
produkcja w aspektach  dotyczacych
2ywnosci pochodzenia roslinnego

zwigzanych z produkcja zywnosci
pochodzenia roslinnego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczer laboratoryjnych)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prac pisemnych —50%, ocena egzamin - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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., Waszkiewicz-Robak. B. (red) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa.
4 Kotodziejczyk A. (2004): Naturalne zwigzki organiczne, PWN Warszawa.




5.Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie podstawowe zagadnienia dotyczaca K_wWo03 1
Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcjg w
aspektach dotyczgcych zywnosci pochodzenia roslinnego
Umiejetnosci — potrafi pozyskiwaé, przetwarzac i analizowac informacje K_uo1 1
U1 pochodzace z réznych zrédet, w tym dotyczace zywnosci
pochodzenia roslinnego
Kompetencje —K1 | jest gotow do identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen K_K02 1

zwigzanych z produkcjg zywnosci pochodzenia roslinnego

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Diety alternatywne ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Alternative diets

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma [J stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-06L-44.5_19

Koordynator zajec:

dr hab. Joanna Myszkowska-Ryciak

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu alternatywnego sposobu zywienia oraz
znaczenia diet alternatywnych w zywieniu i dietetyce. Ponadto celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o korzysciach i
zagrozeniach zwigzanych ze stosowaniem niekonwencjonalnego sposobu zywienia u oséb zdrowych, w réznych jednostkach
chorobowych oraz w grupach o szczegdélnych wymaganiach zywieniowych.

Wyktady: Przeglad aktualnie popularnych diet alternatywnych - ranking diet Swiata. Diety z modyfikacjg udziatu
makrosktadnikéw - charakterystyka diet niskoweglowodanowych (dieta Atkinsa i dieta Kwasniewskiego). Diety
wegetarianskie i ich odmiany. Charakterystyka diety MIND oraz diety 3D Chili. Analiza zalecen diety Gersona oraz dr Budwig
Charakterystyka i zastosowanie diety Portfolio. Paleolityczny model zywienia. Diety redukcyjne: Weight Watchers, Jany Craig,
przerywanego postu. Dieta Ornisha oraz Suzanne Somers Diet. Dieta ZONE. Dieta Inuitéw. Charakterystyka popularnych diet
redukujacych mase ciata: dieta wolumetryczna. Zasady planu redukcji masy ciata wg. Kliniki Mayo. Wykorzystanie indeksu
glikemicznego oraz tadunku glikemicznego w odchudzaniu. Podstawowe zasady diety makrobiotycznej. Charakterystyka diety
chronometryczne;j.

Cwiczenia: Wprowadzenie do tematyki zwiazanej z alternatywnymi sposobami zywienia. Charakterystyka i zastosowanie diet
ketogennych. Diety z modyfikacjami podazy makrosktadnikéw - dieta Dukana. Dieta dr Haya — zasada nie tgczenia
makrosktadnikéw. Zasadnosé¢ eliminacji wybranych grup produktéw/produktéw/sktadnikéw — dieta zgodna z grupa krwi.
Przygotowanie zbilansowanych pod wzgledem sktadnikéw odzywczych jadtospiséw zgodnych z zasadami diety ZONE. Dieta
weganska - analiza pod katem zawartosci wybranych sktadnikéw pokarmowych. Modyfikacje diety paleo - dieta samuraja.
Charakterystyka wartosci odzywczej diety Kopenhaskiej. Norweski model zywienia w profilaktyce wybranych choréb
dietozaleznych. Charakterystyka diety wg. dr Dgbrowskiej. Dieta bezglutenowa - charakterystyka i ocena wartosci odzywczej
produktéw bezglutenowych. Przygotowanie zbilansowanych pod wzgledem sktadnikéw odzywczych jadtospiséw zgodnych z
zasadami diety makrobiotycznej. Praktyczne wykorzystanie indeksu i fadunku glikemicznego w uktadaniu jadtospisu. Diety
rotacyjne - charakterystyka i mozliwosci zastosowania.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia audytoryjne; liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, analiza studium przypadku, analiza materiatéw zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat funkcjonowania organizmu cztowieka, zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze
réznych grup wiekowych oraz wiedza o sktadnikach pokarmowych i substancjach bioaktywnych wystepujgcych w zywnosci;
wiedza o metabolizmie makro- i mikrosktadnikdéw pokarmowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna czynniki determinujace jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o
réznym  stopniu  przetworzenia oraz
zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnoscig
W2 - zna role wartosci energetycznej,
sktadnikéw odzywczych i innych zwigzkéw
bioaktywnych zawartych w produktach
2zywnosciowych, i ich znaczenie w rozwoju i
funkcjonowaniu organizmu cztowieka oraz
zapewnieniu zdrowia publicznego

W3 — zna zasady oceny sposobu zywienia,
stanu odzywienia i zdrowia jednostek i grup
populacyjnych

Umiejetnosci:

U1 - potrafi pozyskiwaé, przetwarzac i
analizowa¢ informacje pochodzace z
rozmaitych Zrédet, w tym dotyczace
réznych aspektow zywienia cztowieka,
produkcji zywnosci, prawa w ochronie

zdrowia, gospodarczego i ochrony
konsumenta
u2- potrafi ocenic wartosé

energetyczng i odzywcza produktéw
spozywczych oraz okresli¢ ich wptyw na
wzrost, rozwdj, funkcjonowanie i
zdrowie organizmu

U3 — potrafi oceni¢ sposéb zywienia i
stan odzywienia oraz wykorzystac
uzyskane wyniki do racjonalizacji
zywienia jednostek i rdéznych grup
populacyjnych

Kompetencje:

K1 - jest gotowy do nawigzywania
relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy
zywieniowe w spoteczenstwie

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych

Cwiczenia: karty pracy z tresci realizowanych na éwiczeniach




efektéw uczenia sie:

Forma dokumentacji osiggnietych Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: formularze sprawozdan, prezentacje analiz studiéw przypadku

na ocene koricowa:

Elementy i wagi majace wptyw

Ocena egzaminu (50%), oceny ze sprawozdan realizowanych na ¢wiczeniach (50%)

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Adamo P., C. Whitney C.: Gotuj zgodnie z grupg krwi. Wyd. Mada, Warszawa 1999.
2. Dukan P.: Dukan Diet Life Plan.The Bestselling Dukan Weight-loss Programme Made Easy. Hodder & Stoughton, London 2011.
3. Pitchford P.: Odzywianie dla zdrowia. Tradycje wschodnie i nowoczesna wiedza o zywieniu. Wyd. Galaktyka, Warszawa 2010.
4. czasopisma branzowe: Journal of the American Dietetic Association, British Journal of Nutrition, Medical Hypotheses, Clinical Nutrition i inne

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 4

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studioéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna czynniki determinujgce jakos¢ i bezpieczeristwo zdrowotne
zywnosci o rdznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia
zdrowotne zwigzane z zZywnoscig

K_wo3

2

Wiedza - W2

zna role wartosci energetycznej, sktadnikdw odzywczych i innych
zwigzkdw bioaktywnych zawartych w produktach zywnosciowych, i
ich znaczenie w rozwoju i funkcjonowaniu organizmu cztowieka
oraz zapewnieniu zdrowia publicznego

K_WO01, K_W03

2,2

Wiedza - W3

zna zasady oceny sposobu zywienia, stanu odzywienia i zdrowia
jednostek i grup populacyjnych

K_Wo04

Umiejetnosci — U1

potrafi pozyskiwa¢, przetwarza¢ i analizowaé informacje
pochodzace z rozmaitych Zrédet, w tym dotyczace rdinych
aspektéw zywienia cztowieka, produkcji zywnosci, prawa w
ochronie zdrowia, gospodarczego i ochrony konsumenta

K_U01

Umiejetnosci — U2

potrafi oceni¢ warto$¢ energetyczng i odiywczg produktéw
spozywczych oraz okreslic ich wptyw na wzrost, rozwdj,
funkcjonowanie i zdrowie organizmu

K_U02

Umiejetnosci — U3

potrafi oceni¢ sposéb zywienia i stan odzywienia oraz wykorzystac¢
uzyskane wyniki do racjonalizacji zywienia jednostek i réznych grup
populacyjnych

K_U02

Kompetencje — K1

jest gotowy do nawigzywania relacji interpersonalnych i wptywania
na wilasciwe postawy zywieniowe w spoteczeristwie

K_K02

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Polityka wyzywienia ludnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food and nutrition policy

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [T stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe [ obowiazkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-06L-44.6_19

Koordynator zajec:

dr hab. Krystyna Rejman, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Badarn Rynku Zywnosci i Konsumpgji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badar Rynku Zywnosci i Konsumpgiji

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy dotyczacej zagadnien globalnej produkcji i uzytkowania zywnosci w aspekcie bezpieczeristwa
Zywnosciowego $wiata, strategii i dziatart podejmowanych na szczeblach $wiatowym, regionalnych i lokalnych w celu poprawy
wyzywienia, wyzwan, jakim sprosta¢ powinna polityka wyzywienia w XXI w. oraz ksztattowanie postawy odpowiedzialnosci
za wyzywienie i szeroko rozumiane zdrowie publiczne.

Wyktady: Cele, zakres i modele polityki wyzywienia ludnosci. Zagadnienia demografii $wiata i regiondw w aspekcie
ksztattowania produkcji rolniczej i wyzywienia. Swiatowa produkcja i wykorzystanie podstawowych surowcéw
zywnosciowych pochodzenia roslinnego oraz zwierzecego. Zywieniowe aspekty podazy zywnosci. Bezpieczernstwo
Zywnosciowe $wiata i inicjatywy na rzecz ograniczania gtodu i niedozywienia. Przyczyny, rozmiary i skutki marnotrawstwa
zywnosci. Imperatyw zréwnowazonej produkcji i konsumpcji zywnosci. Problem wyzywienia ludnosci o niskim statusie
ekonomicznym w Polsce i w paristwach Unii Europejskiej oraz dziatania naprawcze. Instrumenty realizacji polityki wyzywienia.
Programy wyzywienia i racjonalizacji spozycia zywnosci — doswiadczenia wybranych krajow. Strategie na rzecz poprawy
wyzywienia i zdrowia lokalnej ludnosci. Zaangazowanie organizacji miedzynarodowych i w obszarze polityki wyzywienia. CSR
w sektorze gastronomii w kontekscie problemdéw wyzywienia ludnosci i zrwnowazonego rozwoju. Wyzwania dla polityki
wyzywienia ludnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw i elementami dyskusji.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza z zakresu gospodarki zywnosciowej, zdrowia publicznego i spotecznych probleméw rozwoju swiata

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie cele i modele polityki
wyzywienia ludnosci w aspekcie
zapewniania bezpieczenstwa
zywnosciowego w skali $wiata i regionow
W2 — ma wiedze dotyczgca gtéwnych
problemoéw spoteczno-cywilizacyjnych
wspotczesnego Swiata determinujacych
mozliwosci wyzywienia i zdrowie publiczne
W3 — ma wiedze o programach i
narzedziach polityki wyzywienia
podejmowanych w skali globalnej,
regionalnej i lokalnej oraz dziataniach
podejmowanych przez rézne grupy
interesariuszy

Ul — potrafi wykorzysta¢ zdobytg
wiedze do interpretacji informacji
dotyczacych zagadnien z obszaru
polityki wyzywienia ludnosci

U2 — umie ocenic¢ trendy zywieniowe w

aspekcie zrownowazonej produkgji i
konsumpcji zywnosci

K1 - jest gotéw do podejmowania
inicjatyw stuzacych poprawie
wyzywienia i zdrowia ludnosci w
réznych warunkach spoteczno-
ekonomicznych i etapach zycia
cztowieka

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tematyki wyktadéw

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot z egzaminu, ocenione arkusze egzaminacyjne (przyktadowe), projekty zapisane na nosniku elektronicznym

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu 60%, ocena indywidualnego projektu 40%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna/aula ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Halicka E., Kowrygo B.: Polityka wyzywienia ludnosci — cele i instrumenty wdrazania. [w:] Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie

publiczne. PWN, Warszawa 2009, s. 243-253.
2.Rudy M.: Polityka wyzywienia ludnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszéw, 2016.




3.Rejman K.: Spozycie zywnosci i zachowania zywieniowe wsrdd ludnosci o niskich dochodach w Polsce oraz wnioski dla polityki wyzywienia. Wyd. SGGW,
Warszawa 2010, rozdz. 2.2.i2.3.s. 28-57 oraz 4.2.i 5. s. 153-178.
4.Czasopisma o tematyce z zakresu przedmiotu, np. Food Policy, Public Health Nutrition, Zeszyty Naukowe SGGW Problemy Rolnictwa Swiatowego.
5.Flagowe biezace publikacje FAO dostepne na stronie internetowej FAO, np.:
= Seria SOFI: The State of Food Security and Nutrition in the World;
= Seria SOFA: The State of Food and Agriculture;
= Seria SOFIA: The State of World Fisheries and Aquaculture.
6. Biezace publikacje WHO dostepne na stronie internetowej WHO, np.:
= WHO: World Health Report 2013: Research for Universal Health Coverage. WHO, Geneva 2013.
= Seria: World Health Statistics, np. World Health Statistics 2018. Monitoring Health for the SDGs.
= WHO: Ten Years in Public Health, 2007-2017: Report by Dr Margaret Chan, Director-General, World Health Organization. WHO, Geneva 2017.
= Donaldson L, Rutter P.: Healthier, Fairer, Safer: The Global Health Yourney, 2007-2017. WHO, Geneva 2017.

UWAGI
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: konsultacje, egzamin — liczba godzin 5.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
50 h
zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
0,6 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu | Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie cele i modele polityki wyzywienia ludnosciw | K_W06 2
aspekcie zapewniania bezpieczenstwa zywnosciowego w
skali $wiata i regionow

Wiedza - W2 ma wiedze dotyczacg gtéwnych problemoéw spoteczno- K_W06 2
cywilizacyjnych wspétczesnego swiata determinujacych
mozliwosci wyzywienia i zdrowie publiczne

Wiedza — W3 ma wiedze o programach i narzedziach polityki K_Wo06 2
wyzywienia podejmowanych w skali globalnej, regionalnej
i lokalnej oraz dziataniach podejmowanych przez rézne
grupy interesariuszy

Umiejetnosci—U1 | potrafi wykorzysta¢ zdobyta wiedze do interpretacji K_U01 2
informacji dotyczacych zagadnien z obszaru polityki
wyzywienia ludnosci

Umiejetnosci— U2 | umie oceni¢ trendy zywieniowe w aspekcie K_U01 1
zréwnowazonej produkcji i konsumpcji zywnosci
Kompetencje — K1 | jest gotéw do podejmowania inicjatyw stuzacych poprawie | K_K02 1

wyzywienia i zdrowia ludnosci w réznych warunkach
spoteczno-ekonomicznych i etapach zycia cztowieka

*) 3 —2znaczacy i szczegdtowy, 2 — czesciowy, 1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka w szpitalu ECTS |8

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Internship - in the hospital

Zajecia dla kierunku studidw: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [ stacjonarne Statuszaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 6 O semestr zimowy
studidw:
niestacjonarne X kierunkowe X do wyboru X semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis(rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-06L-45_19
Koordynator zajec: dr inz Aleksandra Kotota

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujgca:

Jednostka zlecajaca:

Wydgziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyczna realizacja wiedzy z zakresu zywienia dietetycznego w szpitalu dla dorostych. Zdobycie umiejetnosci w zakresie
wspotpracy dietetyka z pacjentem i personelem stuzby zdrowia. Studenci zapoznaja sie z zasadami funkcjonowania oraz
przepisami regulujgcymi dziatalnos¢ danej placéwki ze szczegélnym uwzglednieniem organizacji zywienia. Studenci
pogtebiaja wiedze dotyczaca pracy dietetyka klinicznego w placéwkach lecznictwa zamknietego, uczestniczag w obowigzkach
dietetyka w szpitalu oraz nabywaja praktycznych umiejetnosci przeprowadzania wywiadéw zywieniowych, komponowania
jadtospiséw zaleznie od wymagan i wystepujacych schorzen, jak réwniez formutowania zalecen dietetycznych dla pacjentéw
opuszczajacych szpital. Pod nadzorem opiekuna studenci podejmujg dziatania edukacyjne polegajace na propagowaniu zasad
prawidtowego Zzywienia oraz wyjasniaja pacjentom konsekwencje zdrowotne popetnianych btedéw zywieniowych.

Formy dydaktyczne, liczbagodzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 200 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza w zakresie zasad zywienia oséb zdrowych i chorych, oceny potrzeb zywieniowych oséb chorych, zasad komponowania
i stosowania diet w przebiegu réznych chordéb.

Efekty uczeniasie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie znajomos¢
funkcjonowania organizmu cztowieka
dorostego w réznych stanach
fizjologicznych ipatologicznych;

W2 - zna i rozumie zasady funkcjonowania
i organizacji systemu ochrony zdrowia.

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wykorzysta¢ wiedze z
zakresu zywienia cztowieka choregow
planowaniu dietoterapii schorzen
wynikajacych z nieprawidtowego
zywienia;

U2 - potrafi podejmowac decyzje
dotyczace zywienia w réznych
jednostkach chorobowych

w oparciu o aktualne wyniki badan
zamieszczanych w fachowej prasie
naukowej.

Kompetencje:

K1 - jest gotéw pracowaé
samodzielnie oraz we wspotpracy z
personelem medycznym w danej
placéwce ochrony zdrowia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ustne sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci (po zakoriczeniu praktyki)
Sporzadzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. Praktyk Studenckich

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowg:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyki

Miejsce realizacji zajec:

Szpital dla dorostych

Literatura podstawowa i uzupetniajaca: Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kodeks Etyki Zawodowej Dietetyka (http://ptd.org.pl/sites/default/files/kodeks-etyki-zawodowej-dietetyka.pdf)
2. Literatura branzowa z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studidw w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwatg Senatu SGGW nr 34 —

2014/2015 z dnia 15 grudnia 2014.



http://ptd.org.pl/sites/default/files/kodeks-etyki-zawodowej-dietetyka.pdf)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

200 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektamiprzedmiotu:

Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 posiada znajomos¢ funkcjonowania organizmu cztowieka K_W02, K_W04, K_W05 2,2,2
dorostego w réznych stanach fizjologicznych ipatologicznych
Wiedza - W2 zna zasady funkcjonowania i organizacji systemu ochronyzdrowia K_W07 2
Umiejetnosci — U1 potrafi wykorzystac¢ wiedze z zakresu zywienia cztowieka chorego K_U02, K_U03 2,2
w planowaniu dietoterapii schorzen wynikajacych z
nieprawidtowego zywienia
Umiejetnosci —U2 potrafi podejmowac decyzje dotyczgce zywienia w réznych K_U04, K_U06, K_U08, K_U09 2,2,2,2
jednostkach chorobowych w oparciu o aktualne wynikibadan
zamieszczanych w fachowej prasie naukowej
Kompetencje —K1 potrafi pracowa¢ samodzielnie oraz we wspétpracy z personelem K_K01, K_K02, K_KO03, K_K04 2,2,2,2

medycznym w danej placéwce ochrony zdrowia

*)
3 —zaawansowany i szczego6towy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




