Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Processed Food Commodities
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidow: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 3

O do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe Xlsemestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-19_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy z zakresu technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci oraz ich charakterystyka
jakosciowa. Ksztattowanie umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktow
spozywczych, ich wartosci odzywczej i trwatosci. Dostarczenie wiedzy z zakresu technologii produkcji réznych grup
produktéw zywnosciowych, oceny wartosci odzywczej i whasciwosci fizyko-chemicznych réznych grup produktow
spozywczych.

Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa poétproduktéw owocowo-warzywnych;
przetwordw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych, kiszonek i marynat; pitnych sokéw
owocowych i warzywnych, napojéw owocowych i nektaréw. Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena ttuszczéw
jadalnych (oleje rafinowane, masto, smalec, margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery
twarogowe, podpuszczkowe i topione), przetworéow zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie przetworéw
miesnych i rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych i zrédlanych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakosciowa pStproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat pomidorowy). Technologia przetworéw o wysokiej
zawartosci cukru — dzemy, marmolady, powidta, konfitury; charakterystyka i ocena jakosciowa konserw owocowych i
warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw miesnych i rybnych.
Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetwordw mleczarskich - mleczne napoje fermentowane, Smietana i Smietanka,
technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych, topionych. Technologia i charakterystyka jakoSciowa przetwordw
zbozowych (maki, kasze, makarony, pieczywo). Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworéw mleczarskich (mleczne
napoje fermentowane, $mietany, $mietanki, sery twarogowe i podpuszczkowe). Technologia i charakterystyka jakosciowa
przetwordw miesnych i rybnych. Charakterystyka ttuszczéw do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych
ttuszczéw jadalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad, liczba godzin 30
b)  ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne — towaroznawczo-zywieniowa ocena produktow
spozywczych samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu surowcéw spozywczych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
w1 |zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na sktad i wtasciwosci produktéw K_Wo02, 55
Wiedza: zywnosciowych K_W03 ’
(absolwent zna i rozumie) K W02
W2 | zna metody towaroznawczej oceny zywnosci - ! 2,2
K_W03
U1l potrafi dokona¢ towaroznawczej oceny jakosci produktow spozywczych K_U04 3
Umiejetnosci: otrafi ocenié¢ wptyw proceséw przetwdrczych na wartoéé odzywczg produktéw
(absolwent potrafi) u2 P . Pywp P ¥ ¥ ap K_UO]. 3
spozywczych
U3 potrafi postugiwacd sie specjalistyczng terminologig z zakresu towaroznawstwa K_Uo07 3
Kompetencje: jest gotowy do wykorzystania obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej | K_KO1,
. . K1 ] o L L 1,1
(absolwent jest gotéw do) ich oceny oraz ma swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie K_KO5

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Towaroznawcza ocena jakosci produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich wartosci odzywczej i wymagan dla
poszczegdlnych kategorii produktéw, jaki rowniez metod ich oceny fizykochemicznej i sensorycznej.




Sposob weryfikacji efektéw uczenia | Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
sie: Cwiczenia: kolokwia czgstkowe i sprawozdania

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan, egzaminu
osigganych efektéw uczenia sie:

Liczba punktéw uzyskanych z kolokwiéw z kazdego realizowanego tematu — 35%
Liczba punktéw uzyskanych ze sprawozdan — 5%
Liczba punktow uzyskanych z testu egzaminacyjnego — 60%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad Mleczarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przeglad
Piekarski i Cukierniczy

3. Aktualne rozporzgdzenia krajowe i unijne

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Wyposazenie zaktaddéw zywienia ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Equipment in Catering Premises

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
Sl [ niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru L semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-20_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawami techniki tzn. budowg oraz zasadami dziatania
najnowoczesniejszych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzgdzen do obrébki wybranych surowcéw i pétproduktow.
Wyktady: Podziat i klasyfikacja zaktadéw gastronomicznych. Obrébka wstepna surowcéw roslinnych i zwierzecych. Maszyny
do obierania i rozdrabniania, obrébka wstepna warzyw, owocéw, migsa. Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas,
automaty formujace zywnos¢ — produkty jednorodne, dwurodne i wielorodne. Obrébka termiczna zywnosci, podziat
aparatury do obrdbki cieplnej. Budowa i zasada dziatania kottéw warzelnych i streameréw. Rozwigzania konstrukcyjne oraz
zastosowanie trzondw kuchennych. Piece i piekarniki z konwekcjg swobodng i wymuszong. Urzadzenia do smazenia
bezttuszczowego — grille, ptyty aparaty smazalnicze, patelnie, frytkownice. Maszyny i urzadzenia do mycia i wyparzania
naczyn. Czynniki wptywajgce na efektywnos¢ procesu mycia naczyi. Maszyny o dziataniu ciggtym i okresowym. Urzadzenia
chtodnicze bez i z wymuszonym obiegiem powietrza w komorze. Stoty, szafy, komory chtodnicze oraz mroznicze. Urzadzenie
chtodnicze magazynowe, technologiczne i ekspozycyjne. Wykorzystanie podczerwieni oraz fal mikrofalowych do obrébki
cieplnej zywnosci. Urzadzenia do restytucji i transportu zywnosci. Urzadzenia i sprzet do sporzadzania i dystrybucji napojow
goracych i zimnych.

Cwiczenia: Obrébka mechaniczna usuwanie czesci niejadalnych z ziemniakdw i warzyw. Rozdrabnianie ziemniakéw i warzyw
ze szczegolnym uwzglednieniem wtasnosci rozdrobnionego surowca. Obrébka cieplna urzadzenia do smazenia w ttuszczu
patelnie, frytkownica, frytkownica cisnieniowa. Grzejnictwo mikrofalowe kuchnie mikrofalowe i piec mikrofalowy. Obrébka
cieplna — zastosowanie steamera, kotta warzelnego. Wentylacja mechaniczna w zaktadach gastronomicznych.
Gastronomiczne maszyny do produkcji makaronu, proces wyttaczania i prasowania makaronu. Urzadzenia do obrébki
chtodniczej zywnosci. Maszyn i urzadzenia do mycia naczyn i sprzetu oraz srodki do utrzymania czystosci. Proces
formowania produktéw spozywczych, automat formujacy rheon, dzielarko zaokraglarka. Uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego. Obroébka cieplna - zastosowanie nowych typdw urzadzen grzewczych na przyktadzie pieca konwekcyjno-
parowego, pieca do pizzy. Obrébka cieplna - urzadzenia do smazenia bezttuszczowego grill zeliwny, grill ceramiczny, grill na
lawie. Obrébka cieplna - nowoczesne metody ogrzewania produktéw spozywczych na przyktadzie trzondw grzewczych
indukcyjnego, ceramicznych, gazowego, zeliwnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 15;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne:

Wyktad - prezentacja multimedialna, dyskusja
Cwiczenia - do$wiadczenie/eksperyment, konsultacje

Wymagania formalne

. e Brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
Wi zna i rozumie budowe i zasade dziatania urzadzen chtodniczych wykorzystywanych K_Wo02 2
Wiedza: zaréwno w transporcie chtodniczym, jak i przechowywaniu zywnosci
(absolwent zna i rozumie) wy |#na i rozumie metody obrébki cieplnej surowcéw spozywczych w celu uzyskania K_Wo03 2
odpowiednich cech sensorycznych i poprawy strawnosci zywnosci
U1 potrafi dobra¢ parametry obrébki mechanicznej i termicznej zywnosci (podczas np. K_U04 2
Umiejetnosci: rozdrabniania, gotowania, pieczenia czy smazenia)
(absolwent potrafi) U2 potrafi dobra¢ urzadzenia (na podstawie ich parametréw technicznych) i K_U06 2
zaprojektowac cigg technologiczny kuchni goracej (wtasciwej) lub kuchni zimnej
jest gotéw do oceny efektéw swoich dziatar zaréwno przez wspétpracownikow, jaki | K_KO1 2
. K1 podczas szkolen (warsztatdw) majgcych na celu podniesienia kompetencji
Kolmpetelnqe: zawodowych
(absolwent jest gotéw do) - ” - - - —
K2 jest gotéw do pracy w zespole zaréwno jako lider-koordynator, jak i cztonek zespotu | K_KO05 2
w celu realizacji powierzonych zadan




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Budowa oraz zasady dziatania najnowoczesniejszych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach
Zywienia zbiorowego, w tym urzadzen chtodniczych wykorzystywanych zaréwno w transporcie chtodniczym, jak i
przechowywaniu zywnosci.

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze sprawozdan i kolokwiéw czgstkowych oraz egzamin pisemny
z tresci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw czgstkowych i sprawozdan oraz
pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium czgstkowe i sprawozdanie pisemne — 50%, egzamin pisemny — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Zaremba R., Péttorak A.: Maszynoznawstwo gastronomiczne. SGGW, Warszawa, 2007.

2. Lewicki P.P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa, 1990.

3. Milson A., Kirk D.: Podstawy konstrukgji i dziatania urzadzen gastronomicznych. WNT, Warszawa, 1988.

4. Neryng A., Wierzbicka A., Péttorak A., Zaremba R., Grzesinska W., Chochowski A.: Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z elementami techniki i
projektowania. SGGW, Warszawa, 2003.

5. Fellows P. J.: Food Processing Technology, Elsevier Science & Technology, 2016.

6. Da-Wen Sun: Thermal Food Processing, New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, Boca Raton, 2012.

7. Instrukcje stanowiskowe i obstugi maszyn i urzadzen.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !



https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Fellows%20P.%20J.
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Elsevier%20Science%20&%20Technology

Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Analiza zywnosci ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Analysis
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Xlstacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 3

[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-21_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodandw oraz witamin i zwigzkédw mineralnych w surowcach, pétproduktach,
wyrobach gotowych w celu kontroli jakosci produktow i przetwdrstwa zywnosci, w tym oceny wartosci odzywczej
produktéw spozywczych.

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng statystyczna
otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz. Ponadto omawiane sg wszystkie gtéwne
metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartosci suchej masy, zwigzkdw azotowych, cukrowcdéw prostych i ztozonych,
ttuszczu, popiotu, wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktéw spozywczych pod katem zawartosci sktadnikéw odzywczych.
Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie prébek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody i suchej masy
metoda suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka metodg Kjeldahla, oznaczenie
zawartosci cukréw redukujgcych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie ttuszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotu
metodg mineralizacji na sucho, oznaczenie magnezu, wapnia, zelaza oraz chlorkéw metodami kolorymetrycznymi badz
miareczkowymi, oznaczenie witamin ttuszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metoda kolorymetryczng, oznaczenie witamin
wodorozpuszczalnych (witaminy C) metoda fluorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady interpretacji
wynikéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, ¢wiczenia do$wiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza na temat wtasnosci chemicznych podstawowych sktadnikéw zywnosci (organicznych i nieorganicznych),
umiejetnosé pracy w laboratorium.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in. metody spektrofotometryczne
(absolwent zna Y\r/cffnflae) w1 kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowe;j K_WO02 2
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
o . potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, weglowodandéw oraz
(agsrl}::ejr?tt:(gf:f'i; U1l wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach | K_U02 2
gotowych
Ko.mpete,nqe: K1 jest gotéw do zachowania zasad BHP K_KO05 2
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Analiza zywnosci potrzebna do oceny wartosci odzywczej produktu, w tym metody stosowane w analizie zywnosci (m.in.
metody spektrofotometryczne kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej, atomowe;j
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej).

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny (wyktady); kolokwia (¢wiczenia laboratoryjne)

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: arkusze kolokwidw i sprawozdan.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (40%), ocena z ¢wiczen (60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Analiza zywnosci Zbidr éwiczen, pod red. A. Gronowskiej-Senger, Wyd. SGGW, Warszawa, 2018.

2. Badanie jakosci produktéw spozywczych, M. Kretowska-Kutas, Wyd. PWE, Warszawa, 1993.

3. Wartos$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw, B. Przygoda, H. Kunachowicz, I. Nadolna, K. Iwanow, Wyd. PZWL, Warszawa, 2019.

UWAGI
Cwiczenia odbywajg w uktadzie trzygodzinnym.

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Chemia zywnosci ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Chemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studiow: [T piestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-22_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wiasciwosciach sktadnikow zywnosci, interakcji zachodzacych
pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jakos¢ produktow
zywnosciowych.

Wyktady: Istota rdwnowag kwasowo-zasadowych w zywnosci i znaczenie w organizmie ludzkim, zmiany pH w trakcie psucia
sie zywnosci. Fizykochemiczne wtasciwosci i formy wody w zywnosci, aktywnos¢ wody a trwatos¢ zywnosci. Wymagania
(fizyczne, chemiczne, organoleptyczne) dla wody przeznaczonej na cele spozywcze. Weglowodany w zywnosci: struktury,
wystepowanie w zywnosci, chiralnos¢, ,,stodkos¢”, reakcje weglowodandw prostych, oligocukry i cukry ztozone, chemiczne i
fizyczne przemiany podczas proceséw przetworczych. Lipidy: klasyfikacja, ttuszcze naturalne i margaryny, nomenklatura,
reakcje chemiczne acylogliceroli i kwaséw ttuszczowych. Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wiasciwosci prozdrowotne.
Biatka gtéwnych surowcéw zywnosciowych. Przemiany biatek podczas przechowywania i przetwarzania zywnosci. Barwniki
w zywnosci: struktury, wystepowanie i stabilnos$¢ (chlorofile, karotenoidy, flawonoidy, betalainy). Zmiany zachodzace w
barwnikach podczas procesu przetwdérczego. Proces ciemnienia enzymatycznego i sposoby jego ograniczania. Rola
niebiatkowych zwigzkdéw azotowych w ksztattowaniu smaku i zapachu zywnosci. Reakcje Maillarda (RM) w zywnosci:
mechanizm, znaczenie RM w ksztattowaniu aromatu i barwy, wptyw RM na wartos¢ odzywczg, toksykologiczne wtasciwosci
produktéw RM. Zwigzki zapachowe wystepujace w zywnosci. Naturalne psucie sie zywnosci: procesy oksydacji i hydrolizy.
Cwiczenia: Réwnowagi kwasowo-zasadowe w zywnosci, miareczkowanie roztworéw elektrolitéw silnych i stabych, roztwory
buforowe, pojecie pH i pKa na przyktadzie miareczkowania potencjometrycznego elektrolitéw silnych i stabych. Wybrane
wyrozniki jakosci wody: utlenialno$é, zawartos¢ tlenu rozpuszczonego. Okreslanie zaleznosci pomiedzy stezeniem substratu
w roztworze a parametrami fizykochemicznymi, jak wspétczynnik zatamania $wiatta, gestosé i skrecalnos$¢ (polaryzacja) w
roztworach cukréw. Laktoza: wtasciwosci i zawartos¢ w Srodkach spozywczych. Ocena zmian jakosciowych w ttuszczach
Swiezych, przechowywanych i poddanych procesowi smazenia (procesy oksydacji, hydrolizy i polimeryzacji ttuszczéw).
Wtasciwosci i oznaczanie kazeiny w srodkach spozywczych. Wtasciwosci jodu i jego zawartos¢ w produktach spozywczych.
Karmelizacja cukréw wystepowanie, przebieg procesu i (badanie wptywu pH), produkty karmelizacji i zastosowanie. Badanie
przebiegu RM w zaleznosci od substratow i sSrodowiska reakcji. Oznaczanie zawartosci cukrow redukujacych i zafatszowan w
miodzie pszczelim.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji z uzyciem nowoczesnych srodkéw audiowizualnych.
Cwiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca: budowy czgsteczek, przemian fazowych, podstawowych reakcji chemicznych w tym
reakcji utleniania-redukcji, wtasciwosci kwaséw zasad i soli, nomenklatury, grup funkcyjnych i wtasciwosci zwigzkow
organicznych. Konieczna jest umiejetnosé przeprowadzania: obliczer stechiometrycznych, wyliczanie stezen i przeliczania
stezen w réznych jednostkach, obliczen na podstawie réwnan reakcji, obliczer zwigzanych ze stopniem dysocjacji, statg
dysocjacji i pH.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W1 |znairozumie wtasciwosci chemiczne i funkcjonalne sktadnikdw zywnosci K_Wo01 2
Wiedza:
(absolwent zna i rozumie) W2 zna przemiany chemiczne sktadnikdw zywnosci zachodzacych podczas proceséw K_W01, 22
przetwdrczych, przechowywania i psucia sie zywnosci K_Wo02 !
U1 potrafi wykorzysta¢ wiedze o wtasciwosciach sktadnikdw zywnosci w metodach ich K U0l 2
oznaczania —
potrafi zastosowac oznaczenia polarymetryczne i refraktometryczne w podstawowe;j
U2 N o . K_U04 2
Umiejetnosci: analizie jakosci surowcow i produktow
(absolwent potrafi) potrafi oznacza¢ zwigzki powstajgce podczas proceséw psucia i innych
u3 niekorzystnych przemian np. podczas proceséw: hydrolizy i utleniania lipidow w K_U04 2
produktach i surowcach zywnosciowych
ua potrafi zastosowa¢ metody miareczkowe w analizie jakosci surowcdéw i produktéow K_Uo01 2




Kompetencje: K1
(absolwent jest gotéw do)

jest gotowy do analizy problemu i inicjuje dyskusje w zespole dotyczacg przemian

. . . K_KO01 2
chemicznych w zywnosci -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci, interakcji zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci
podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jakos$¢ produktéw zywnosciowych.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen;
Egzamin pisemny z tresci wyktadowych.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczeni wykonane przez studentéw. Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach
kolokwiéw i sprawozdan. Arkusze egzaminacyjne oraz protokoét zaliczenia przedmiotu.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badar laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen — 30%
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen — 20%
Egzamin pisemny - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad.
Laboratorium — ¢wiczenia laboratoryjne.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Stotyhwo A., Rutkowska J. (2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wtaéciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci Tom lIl, Wyd.
WNT Warszawa.

2. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci— gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. Wyd.
WNT Warszawa.

3. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do ¢wiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa

4. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.

5. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Il i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.

UWAGI

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

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajeé 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Fizjologia cztowieka ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Human Physiology

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe X obowiazkowe Numer semestru: 3 X semestr zimowy
studiow: O niestacjonarne X kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-23_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z rolg, funkcjonowaniem i regulacja pracy narzaddéw i tworzonych przez nie
uktadéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi. Ksztattowanie umiejetnosci badania i oceny
funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci adaptacyjnej narzadéw i uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu.
Ksztattowanie umiejetnosci interpretacji wynikdw podstawowych badar diagnostycznych.

Wyktady: Uktad nerwowy somatyczny i autonomiczny, potencjat spoczynkowy i czynnosciowy komorki nerwowej, fizjologia
synapsy chemicznej i elektrycznej, reakcje odruchowe i schemat tuku odruchowego. Podziat i mechanizm dziatania
receptoréw i narzgdéw zmystow. Klasyfikacja hormondéw i komérkowy mechanizm ich dziatania, regulacyjne osie
hormonalne podwzgdrze-przysadka-gruczoty obwodowe, hormony i ich rola w organizmie. Fizjologia skurczu miesni
szkieletowych i gtadkich. Metabolizm kosci i homeostaza wapnia. Automatyzm, mechanizm skurczu i regulacja pracy serca.
Fizjologia i regulacja uktadu krazenia. Sktad i funkcje krwi, powstawanie i funkcje komorek krwi, mechanizm krzepnigcia
krwi. Przestrzenie wodne i bilans wodny organizmu, fizjologia i regulacja pracy nerek. Fizjologia uktadu oddechowego,
transport gazéw oddechowych, regulacja oddychania. Czynno$¢ motoryczna i wydzielnicza uktadu pokarmowego i ich
regulacja. Podziat i charakterystyka wysitkow fizycznych. Adaptacja uktadéw: hormonalnego, krazenia, oddechowego i
wydalniczego do wysitku fizycznego i treningu.

Cwiczenia: Badanie wtasciwosci nerwoéw i reakcji odruchowych. Badanie dziatania narzagdéw zmystéw. Badanie wtasciwosci
miesni szkieletowych, gtadkich i miesnia sercowego. Hormonalna regulacja poziomu glukozy we krwi. Hormonalna regulacja
proceséw rozrodczych. Analiza parametréw hemodynamicznych uktadu krazenia oraz jego sprawnosci adaptacyjnej i
wydolnosci. Analiza parametréw hematologicznych i wybranych wtasciwosci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh. Ocena
funkcjonowania uktadu wydalniczego i przebiegu proceséw metabolicznych, analiza sktadu i wtasciwosci moczu. Okreslanie
rodzajow oddychania, badanie sprawnosci wentylacyjnej uktadu oddechowego. Adaptacja uktadu krazenia i oddechowego
do wysitku fizycznego. Analiza aktywnosci enzymow trawiennych i wiasciwosci z6tci oraz okreslanie optymalnych warunkéw
do dziatania enzymow trawiennych i trawienia sktadnikéw pokarmowych. Charakterystyka i identyfikacja hormondéw
70tgdkowo-jelitowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacje multimedialne; Cwiczenia: ¢wiczenia prowadzone z uzyciem programéw komputerowych (m.in.
wirtualnych laboratoridw fizjologicznych i diagnostyki krwi, z wykorzystaniem testédw krgzeniowych, spirometrycznych i
sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in vitro). Analiza i interpretacja uzyskanych wynikéw,
opracowywanie zagadnien dotyczacych hormonalnej regulacji proceséw rozrodczych i dziatania hormondw zotgdkowo-
jelitowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat budowy komorek i tkanek, budowy poszczegdlnych narzgdéw wewnetrznych i ich uktadéw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie mechanizmy rzadzgce funkcjonowaniem organizmu cztowieka i
w1 . . . K_WO01 3
Wiedza: wchodzacych w jego sktad uktadéw narzaddow -
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie wzajemne powigzania funkcjonalne miedzy narzagdami i uktadami K Wo1 3
narzgdéw w organizmie cztowieka -
potrafi badac i oceni¢ dziatanie, sprawnos¢ i wydolnos¢ adaptacyjng wtasnych
Ul Lo . . K_Uo1 2
narzgdow i tworzonych przez nie uktadow -
Umiejetnosci: potrafi interpretowac wyniki podstawowych badan diagnostycznych:
(absolwent potrafi) U2 hematologicznych, spirometrycznych, hemodynamicznych, badania moczu i glikemii K U09 2
oraz wyniki oznaczen wtasciwosci sokow trawiennych i aktywnosci enzymow -
trawiennych
- jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu fizjologii cztowieka w
Ko.mpeternqe. K1 ksztattowaniu prawidtowych postaw w zakresie zachowan zywieniowych i w K_K02 2
(absolwent jest gotéw do) . L. L -
poradnictwie zywieniowym




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Fizjologia cztowieka, w szczegdlnosci w odniesieniu do funkcjonowania narzagdéw wewnetrznych i tworzonych przez nie
uktadéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi, oceny funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci
adaptacyjnej narzaddéw i uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu.

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia, przygotowywanie sprawozdan, opracowywanie zagadnieri dot. hormonalnej regulacji proceséw
rozrodczych oraz charakterystyki hormondw zotagdkowo-jelitowych.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne;
Cwiczenia: arkusze kolokwiéw i sprawozdan, opracowanie zagadnien dot. proceséw rozrodczych i hormondw zotagdkowo-
jelitowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (50%), ocena z ¢wiczen (50%)
Warunkiem zaliczenia czesci ¢wiczeniowej i czesci wyktadowej przedmiotu jest uzyskanie z kazdej z nich co najmniej 51%
mozliwych do zdobycia punktéw. Warunkiem przystapienia do egzaminu jest zaliczenie czesci ¢wiczeniowej przedmiotu.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, studencka sala laboratoryjna

s WN B

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J.: Cwiczenia z fizjologii cztowieka. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008.

. Konturek S.: Fizjologia cztowieka t. V. Uktad trawienny i wydzielanie wewnetrzne. Wyd. Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakéw, 2000.
. Mclaughlin D., Stamford J., White D.: Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa, 2008.

. Traczyk W.: Fizjologia cztowieka w zarysie. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2010/2013.

. Jaworek J.: Podstawy fizjologii medycznej. Wyd. Medycyna Praktyczna, Krakéw, 2012.

UWAGI

Cwiczenia odbywajg w ukfadzie trzygodzinnym tygodniowo;
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin: 5

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Inzynieria zywnosci ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Engineering
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 3

kierunkowe

obowigzkowe semestr zimowy

[ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-24_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Przekazanie wiedzy na temat: inzynierii procesowej i inzynierii zywnosci. Zapoznanie studentéw z wptywem operacji
jednostkowych i ich wptywem na ksztattowanie struktury i tekstury produktéw spozywczych oraz z metodami
instrumentalnymi oceny jakosci produktéw spozywczych.

Wyktady: Rola inzynierii zywnosci i inzynierii procesowej w nowoczesnym systemie przetwarzania zywnosci. Przeptyw
ptynéw. Reologia i reometria w inzynierii. Procesy wymiany energii cieplnej metoda przewodzenia, konwekgji i
promieniowania. Ogrzewanie i zamrazanie zywnosci. Molekularny i konwekcyjny ruch masy, przenoszenie masy miedzy
fazami, intensyfikacja ruchu masy. Omowienie proceséw absorpcji, ekstrakcji i destylacji. Procesy mechaniczne mieszania i
aglomeracji. Rozdzielanie uktadéw niejednorodnych. Procesy filtracji i sedymentacji zawiesin. Metody suszenia i
odwadniania produktéw spozywczych Badanie wiasciwosci mechanicznych surowcéw i produktéw spozywczych metodami
wytrzymatosci materiatéw. Ksztattowanie i instrumentalny pomiar barwy.

Cwiczenia: Analiza procesu przewodzenia, konwekcji i promieniowania ciepta w wybranych urzadzeniach przemystu
spozywczego i wybranych produktach zywnosciowych. Pomiar wtasciwosci reologicznych pétproduktéw i produktéw
spozywczych metodami CR, CS oraz OSC. Niskotemperaturowe zageszczanie wybranych produktéw spozywczych - wymiana
masy. Badanie wiasciwosci zywnosci za pomoca spektroskopii w bliskiej podczerwieni. Okreslanie szybkosci i czasu
zamrazania wybranych produktéw spozywczych. Okreslenie wptywu procesu suszenia rozpytowego oraz procesu suszeni
sublimacyjnego na jako$¢ wybranych produktéw spozywczych. Instrumentalne pomiary: struktury pétproduktéw
spozywczych, tekstury zywnosci z wykorzystaniem uniwersalnej maszyny wytrzymatosciowej Instron. Pomiar wytrzymatosci
opakowan stosowanych w przemysle spozywczym. Ksztattowanie pomiar i analiza sktadowych barwy wybranych
pétproduktow i produktdw spozywczych przy uzyciu chromametru CR 410. Wykorzystanie KAO do oceny jakosci zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 20;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 zna i rozumie metody i sposoby wymiany ciepta wystepujace w przemysle K_wo1 1
Wiedza: spozywczym
{absolwent zna i rozumie) w2 | znairozumie procesy wymiany masy w przemysle spozywczym K_W02 1
U1 potrafi okresli¢ czas i ilo$¢ energii koniecznej do osiggniecia zgdanej temperatury K_U03 2
Umiejetnosci: produktu
(absolwent potrafi) U2 potrafi dokona¢ instrumentalnego pomiaru wtasciwosci reologicznych, K_U04 2
strukturalnych i tekstury produktow spozywczych oraz dokonac¢ analizy wynikow
Kompetencje: K1 jest gotoéw do krytycznej oceny skutkow dziatan inzynierskich, w produkcji zywnoscii | K_KO1 1
(absolwent jest gotéw do) zasiegania opinii ekspertow w celu wypracowania optymalnych rozwigzan

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Inzynieria procesowa i inzynieria zywnosci oraz zastosowanie innowacyjnych metod instrumentalnych w ocenie parametréow
fizykochemicznych produktéw spozywczych, w tym metody i sposoby wymiany ciepta wystepujgce w przemysle
spozywczym.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: Egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczeri, sprawozdania, ocena eksperymentéw wykonanych w trakcie ¢wiczen.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu




Elementy i wagi majace wptyw

, Cwiczenia — 50%; Zaliczenie pisemne z treéci wyktadowych - 50%,
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. LewickiP. P. (2017): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. WNT, Warszawa.

2. Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych, Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Patacha Z,, Sitkiewicz I. (2010): Wtasciwosci fizyczne zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa.
4. Lewicki P. P. (2002): Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.
5. Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. Osrodek Wydawnictw Naukowych PAN, Poznan.
UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Rachunkowos¢ ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Accountancy
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

semestr zimowy

] semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-03Z-25_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu rachunkowosci w warunkach systemu rynkowego z uwzglednieniem
takich obszaréw jak: ewidencjonowanie operacji gospodarczych, znajomos¢ sprawozdan finansowych, dokonywanie
obliczen i wnioskowanie w zakresie rachunku kosztéw, przeprowadzanie inwentaryzacji, dokonywanie wyceny srodkéw
majatkowych przedsiebiorstwa

Wyktady: Wyktady: Rachunkowo$¢ - zakres pojeciowy. Zakres i zasady rachunkowosci. Podsystemy rachunkowosci.
Rachunkowos¢ finansowa — zatozenie i cele. Zasady wyceny w rachunkowosci. Inwentaryzacja sktadnikéw majgtkowych.
Sprawozdawczos¢ finansowa. Istota, klasyfikacja i zadania sprawozdan finansowych. Bilans. Rachunek zyskéw i strat.
Sprawozdanie z przeptywu srodkéw pienieznych. Dokumentacja proceséw gospodarczych. Zasady funkcjonowania kont
bilansowych i wynikowych. Aktywa trwate i obrotowe. Istota i klasyfikacja aktywoéw trwatych. Zasady ewidencji zmian
$rodkéw trwatych oraz wartosci niematerialnych i prawnych. Srodki pieniezne. Klasyfikacja oraz wycena materiatow i
towardw. Rozrachunki i rozliczenia. Charakterystyka kosztéw i przychoddw.

Cwiczenia: Inwentarz i bilans. Metoda bilansowa. Aktywa i ich struktura. Pasywa i ich struktura. Operacje gospodarcze i ich
udokumentowanie. Istota i rodzaje operacji gospodarczych. Wptyw operacji gospodarczych na bilans. Dokumentacja
operacji gospodarczych. Konto ksiegowe w praktyce ksiegowej. Ewidencja zmian stanu srodkéw trwatych oraz wartosci
niematerialnych i prawnych. Amortyzowanie srodkéw trwatych. Ewidencja i wycena materiatéw i towaréw handlowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogodlna znajomosc¢ zagadnier ekonomicznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
. . - - . . - ) K_WQ06, 1,1
Wi ma 0gdlng wiedze o rachunkowosci w przedsiebiorstwie sektora zywnosciowego i -
dokumentowaniu operacji gospodarczych K_Wo07
Wiedza:
(absolwent znairozumie) | \W2 | zna i rozumie zasady ewidencjonowania operacji gospodarczych K_WO06 1
W3 zna i rozumie elementy bilansu, rachunku zyskéw i strat oraz sprawozdania z K_W06 1
przeptywu srodkéw pienieznych
potrafi przygotowac wystgpienie ustne w jezyku polskim dotyczace oceny zjawisk K_U05, 1,1
ul ekonomicznych objetych zakresem rachunkowosci K U10
Umiejetnosci: U2 potrafi identyfikowaé przychody i koszty w przedsiebiorstwie oraz ich wptyw na K_U05 1
(absolwent potrafi) wynik finansowy oraz stan majatku i kapitatow
U3 potrafi stosowac wybrane metody wyceny srodkéw majgtkowych w K_U05 1
przedsiebiorstwie
Kompetencje: K1 jest gotow do wspdtdziatania i pracy w grupie oraz koordynowania jej dziatalnosci K_K04 1
(absolwent jest gotéw do) K2 | myslii dziata w sposdb racjonalny ekonomicznie K_Ko04 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Rachunkowos¢ ze szczegdlnym uwzglednieniem znajomosci zasad dokumentowania operacji gospodarczych i ich wptywu na
bilans przedsiebiorstwa oraz jego wyniki finansowe. Elementy bilansu, rachunku zyskéw i strat oraz sprawozdania z
przeptywu srodkéw pienieznych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: projekt obejmujacy ocene sytuacji finansowej przedsiebiorstwa, dokumentacja ksiegowa, analiza studiéw
przypadkdéw




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: arkusze z kolokwium raporty z oceny sytuacji finansowej, arkusze z zadan

Elementy i wagi majace wptyw Ocena egzaminu pisemnego (50%), ocena kolokwium pisemnego (15%), ocena raportu (tresci merytoryczne i prezentacja) —
na ocene koricowa: (25%), ocena wykonania zadan (10%)
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Gorska-Warsewicz H. (red.) (2017): Zarzadzanie finansami w przedsiebiorstwach hotelarskich i gastronomicznych. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Gorska-Warsewicz H. (2012): Rachunkowos$¢ w gastronomii, WSiP, wyd. 5, Warszawa.

3. Gorska-Warsewicz H. (2008): Rachunkowos¢ i finanse w gastronomii, Wyd. Format AB, Warszawa.

4. Nowak E. (2016): Rachunkowos¢. Kurs podstawowy. Wyd. PWE, Warszawa.

5. Cebrowska T. (2018) (red.): Rachunkowos¢ finansowa i podatkowa, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

6. Gorska-Warsewicz H. (2005): Podstawy finanséw przedsiebiorstwa — wybrane obszary decyzji operacyjnych. Wyd. SGGW, Warszawa.
UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ s0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Statystyka i jej zastosowanie ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Statistics and its Application
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: podstawowe Numer semestru: 3

[ kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

semestr zimowy

[ semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-03Z-26_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest rozszerzenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej analizy
oraz oceny proceséw w warunkach fragmentarycznego poznania, identyfikowanie zaleznosci stochastycznych, poznanie
regut zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i teoretycznych rozktadéw w populacji. Logiczne i probabilistyczne zatozenia
orzekania o populacji na podstawie rozpoznania jej czesci (préby). Wyksztatcenie umiejetnosci wykonania opisu
statystycznego i oraz wyciggania na jego podstawie wnioskdw. Poznanie narzedzi do analiz oraz przeprowadzania analiz
statystycznych.

Cwiczenia: Definicje i przedyskutowanie podstawowych poje¢: statystyka, przypadek, szereg statystyczny, statystyka a
parametr, populacja a préba, cecha a zmienna. Rodzaje cech i sposoby ich mierzenia. Przeksztatcenia z uzyciem skal. Opis
statystyczny: miary tendencji, miary zmiennosci, miary zaleznosci. Graficzne formy prezentacji danych i ich uzytecznosé¢ w
uzyskiwaniu wiedzy. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i podstawowe teoretyczne rozktady zmiennych
(normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy). Badania statystyczne, podstawowe idee i rodzaje. Zasady postepowania
przy prowadzeniu badan reprezentatywnych, zapis danych w arkuszu. Weryfikacja zgromadzonych danych, przygotowanie
do analizy, zasady i metody analizy. Badanie i analiza wspétzaleznosci (analiza koszykowa, regresji, wariancji). Korelacja a
regresja. Tabele korelacyjne. Estymacja punktowa i przedziatowa parametréw populacji. Przedziaty ufnosci Neymana.
Hipotezy ogdlne a statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Test t studenta oraz chi2.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie wybranych zagadnien, dyskutowanie ich, przyktadowe analizy, praca z komputerowym programem
statystycznym, samodzielna praca z materiatami utworzonymi i dostepnymi w kursie przedmiotu na e.sggw.pl, ksigzek
cyfrowych itp., konsultacji oraz studiowanie literatury.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie podstawowe pojecia statystyczne, nature i zrédta zmiennosci, miaryi | K_WO01,
] W1 | metody jej opisu oraz podstawowe metody analizy zaleznosci; rozumie zaleznosci K_WO05, 2,2,2
Wiedza: stochastyczne K W07
(absolwent zna i rozumie) =
zna i rozumie twierdzenie graniczne i podstawowe teoretyczne rozktady oraz zasady | K_WO01,
w2 - Lo 2,2
formutowania i weryfikacji hipotez K_WO05
U1 potrafi wykonac opis statystyczny, opracowac tabele czestosci i wizualizowac dane, K U0l 2
wykonac analize wariancji i regresji, interpretowac rezultaty analiz B
Umiejetnosci: | o potrafi formutowaé cele i hipotezy badawcze w zakresie studiowanego kierunku oraz | K_U03, 22
(absolwent potrafi) weryfikowac je K_U05 !
U3 potrafi postugiwac sie na poziomie podstawowym komputerowym programem do K_U04, 22
analiz statystycznych K_U09 !
K - jest gotow podejmowac nowe wyzwania w zakresie poszerzania wiedzy i K KO3
(absolwenfgsf::;';cﬁi K1 umiejetnosci jej wydobywania, zachowujac postawe krytyczng, dociekliwg i otwartg, K_KOSI 2,2
wykazujac zorientowanie w biezgcych dylematach zywieniowych —

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Pojecia i okreslenia statystyczne: statystyka, populacja, parametr populacji, jednostka obserwacji (przypadek), préba
badawcza, cecha (zmienna), skale pomiarowe, szeregi statystyczne. Miary tendencji, miary zmiennos$ci, miary zaleznosci.
Centralne twierdzenie graniczne i podstawowe teoretyczne rozktady. Analiza wariancji i regresji, miary korelacyjne. Tabele
korelacyjne. Estymacja i wnioskowanie statystyczne. Hipotezy statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Testy
statystyczne. Badania statystyczne, podstawowe idee. Komputerowe programy statystyczne

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

1. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie i zinterpretowanie analizy statystyczne;j.
2. Zadanie projektowe obejmujace pozyskanie wynikéw badania (badanie laboratoryjne lub ankietowe), przeprowadzenie
analizy statystycznej, interpretacje uzyskanych wynikow oraz przygotowanie raportu wraz z wnioskowaniem.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Zrealizowane indywidualne zadania w arkuszu, archiwizowane w formie elektronicznej na e.sggw.pl.




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kazda sktadowa weryfikacji efektéw uczenia sie ma taka sama wage — 50% i musi by¢ zaliczona co najmniej 50%.

Miejsce realizacji zajec: Sala ¢wiczeniowa komputerowa, platforma e-learningowa e.sggw.pl, MS Teams

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Bak ., Markowicz I., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa
Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa
Kala R., Statystyka dla przyrodnikéw. Wydawnictwo AR w Poznaniu 2002.
tomnicki A., Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikéw. PWN 2013 i wczesniejsze.
Parlinska M. (2018). Statystyczna analiza danych z Excelem. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Stupnicki R. (2000): Biometria. Wydawnictwo Margos, Warszawa
Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologéw. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Zielinski W. (2001): Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwdj SGGW", Warszawa
9. Oraz materialy zgromadzone na stronie autorskiej Kursu na e.sggw.pl

O N eWN

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

60 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych os6b prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Jezyk obcy angielski 2 ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: English as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
O semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-03Z-27_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W'Edzf’: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_U01, 1,1,1
U1 K_U07,
K_U08
potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy zwigzane z K_u07, 1,1
Umiejetnosci: u2 kierunkiem studidw na poziomie B2 K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzana z kierunkiem | K_UO1, 1,1,1
U3 studidow na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 1,1
u4 zagadnier szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K U08
Kompetencje: L . . - S . K K02 1
(absolwent jest gotow do) K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym | “—

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwédrstwo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tres$é zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
2.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic




3.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic
4.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012
6.Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

7.Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej.

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

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

60 h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

2,4 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Jezyk obcy francuski 2 ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: French as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: francuski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-03Z-27_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edz§: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_W01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_uo01, 1,1,1
U1l K_U07,
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 1,1
Umiejetnosci: kierunkiem studidw na poziomie B2 K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzana z kierunkiem | K_UO01, 1,1,1
U3 studiow na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_u07, 1,1
va zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K UO08
Kompetencje: P . . . . . K K02 1
(absolwent jest gotow do) K1 gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwédrstwo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koricowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tres$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i éwiczenia, CLE International 2005
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006
4. Akulz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire




5.  Woybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej.

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

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 60h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Jezyk obcy niemiecki 2 ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: German as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: niemiecki Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe semestr zimowy

[ kierunkowe

obowigzkowe

do wyboru [ semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-03Z-27_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos$¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu. of kier*
kierunkowego )
W|edzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 K_wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow K_uo01, 1,1,1
U1 K_Uo07,
K_U08
) potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 1,1
Umiejetnosci: v kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzana z kierunkiem | K_UO1, 1,1,1
U3 studidow na poziomie B2 K_U07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_U07, 1,1
4 zagadnieri szczegétowych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K U08
Kompetencje: A . . . e K_KO02 1
(absolwent jest gotow do) K1 gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwédrstwo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.DemmeS., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wabhrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN




4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogélnej i specjalistyczne;j.

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

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 60h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Jezyk obcy rosyjski 2 ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Russian as a Foreign Language 2
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: rosyjski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

semestr zimowy
O semestr letni

2021/2022

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-03Z-27_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji,
wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedzg: w1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_Wo01 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studidw K_uo01, 1,1,1
U1l K_U07,
K_U08
U2 potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na tematy zwigzane z K_U07, 1,1
Umiejetnosci: kierunkiem studiéw na poziomie B2 K_U08
(absolwent potrafi) rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwigzang z kierunkiem | K_UO1, 1,1,1
U3 studiow na poziomie B2 K_Uo07,
K_U08
potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace K_u07, 1,1
va zagadnien szczeg6towych zwigzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2 K UO08
Kompetencje: - . . - . . K K02 1
(absolwent jest gotéw do) K1 gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym | ™—

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin koncowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Tres$é zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Esmantova Tatiana, Pycckuii a3bik 53nemeHTOB y4ebHMK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012
2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008
3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014




4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013
5.  Woybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej.

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

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 60 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




