Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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:

Zywienie w wieku rozwojowym ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Nutrition in Developmental Age

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

obowigzkowe
] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-25-011L-01_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest pogtebienie wiedzy z zakresu zywienia w okresie wzrostu i rozwoju (cigza, laktacja, dzieci, mtodziez)
w kontekscie jego wptywu na rozwéj psychomotoryczny oraz zdrowie.

Wykiady: Zywienie kobiet ciezarnych - stan odzywienia kobiety (niedowaga, nadwaga, otyto$¢) przed zajéciem w cigze;
wpltyw zywienia na przebieg cigzy oraz wzrost i rozw6j ptodu, zdrowie dziecka. Zywienie kobiet w okresie laktacji.
Rozszerzanie diety niemowlgt. Programowanie zywieniowe, metaboliczne, mikrobiotyczne a rozwdj i zdrowie dziecka.
Wptyw zywienia na zdrowie matki i dziecka. Specyfika zywienie dzieci z niskg masg urodzeniowa oraz wczesniakéw. Rola
Bankéw Mleka. Rozwdj i dojrzewanie funkcji przewodu pokarmowego w okresie zycia ptodowego i u niemowlat. Rozwdj i
dojrzewanie funkcji przewodu pokarmowego w okresie zycia ptodowego i u niemowlat. Specyfika zalecen dietetycznych w
zespole metabolicznym, nadcisnieniu tetniczym, cukrzycy oraz otytosci u dzieci i mtodziezy. Niepozgdane reakcje
pokarmowe. Specyfika zywienia niemowlat i dzieci z alergia i nietolerancja pokarmowa. Modyfikacje sposobu zywienia u
dzieci z celiakia. Specyfika wybranych schorzen charakterystycznych dla wieku rozwojowego (m.in. niedokrwistos¢,
prdchnica, krzywica, osteopenia, osteoporoza, fenyloketonuria). Kontrowersje i zagrozenia zwigzane ze stosowaniem diet
alternatywnych u dzieci i mtodziezy oraz kobiet w cigzy i laktacji. Zywienie dzieci i mtodziezy - prawidfowe zywienie jako
warunek optymalnego wykorzystania genetycznie zdeterminowanych mozliwosci rozwoju fizycznego, emocjonalnego i
spotecznego. Wptyw wybranych sktadnikow zywnosci (sktadnikéw odzywczych, substancji bioaktywnych, uzywek) na
zdolnosci poznawcze/intelektualne.

Cwiczenia: Praktyczne aspekty bilansowania diety dla kobiet w cigzy (planowanie zywienia, analiza case-study). Karmienie
piersig — aspekty zwigzane z zywieniem matki i niemowlecia. Krytyczna analiza i praktyczne zastosowanie réznych metod
oceny stanu odzywienia i rozwoju matych dzieci. Praktyczne aspekty bilansowania dziennej racji pokarmowej dla: niemowlat
(rozszerzanie diety); dzieci w wieku 1-3 lat; dzieci przedszkolnych i szkolnych. Ustalanie i praktyczna realizacja modyfikacji
sposobu zywienia u dzieci i mtodziezy oraz kobiet w cigzy i laktacji z niedokrwistoscig. Praktyczne aspekty wprowadzania i
kontroli modyfikacji sposobu zywienia u niemowlat, dzieci i mtodziezy z cukrzyca. Ustalanie i praktyczna realizacja
modyfikacji sposobu zywienia u dzieci i mtodziezy z zespotem metabolicznym. Modyfikacja diety u dzieci i mtodziezy oraz
kobiet w cigzy i laktacji w aspekcie wystepowania krzywicy i osteoporozy. Planowania dziennej racji pokarmowej dla dzieci i
mtodziezy z alergig i nietolerancjg pokarmowa. Praktyczne aspekty ustalania i kontroli modyfikacji sposobu zywienia u dzieci
z celiakia. Modyfikacje zywieniowe stosowane u dzieci, mtodziezy i kobiet w cigzy z fenyloketonurig jako przyktadu
genetycznie uwarunkowanego, zaleznego od zywienia, zaburzenia przemiany aminokwaséw. Ustalanie i praktyczna
realizacja modyfikacji sposobu zywienia u dzieci i mtodziezy oraz kobiet w cigzy w zaparciach i zespole jelita drazliwego.
Kontrowersje i zagrozenia zwigzane ze stosowaniem diety weganskiej i wegetarianskiej u dzieci i mtodziezy oraz kobiet w
cigzy i laktacji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw
Cwiczenia: projekty badawcze, opracowanie okreslonego zadania problemowego, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat fizjologii i zywienia cztowieka, podstaw dietetyki i oceny zywienia

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie potrzeby zywieniowe oraz determinanty sposobu zywienia i stanu K_wo1, 3,3
) W1 | odzywienia w okresie wzrostu i rozwoju w kontekscie ich wptywu na rozwdj, K W04
\_Nledz_a: funkcjonowanie organizmu i zdrowie B
(absolwent zna i rozumie) - - - "
W2 zna i rozumie konsekwencje zdrowotne wczesnego programowania K_WO01 2
metabolicznego/zywieniowego
U1 potrafi ustali¢ i kontrolowac postepowanie zywieniowe/ dietetyczne specyficzne dla | K_U02 3
Umiejetnosci: wieku rozwojowego oraz choréb z nim zwigzanych
(absolwent potrafi) U2 potrafi wykonaé¢ materiaty informacyjne (zywieniowe, dietetyczne) przystosowane do | K_UO1, 2,2
wieku, stanow fizjologicznych oraz schorzen z nimi zwigzanych K_U08
Kompetencje: K1 jest gotéw do krytycznej oceny zdobywanych informacji oraz statego doskonalenia K_KO01 2
(absolwent jest gotéw do) umiejetnosci z zakresu Zzywienia w wieku rozwojowym




K jest gotédw do rozwigzywania probleméw zawodowych indywidualnie lub w zespole z | K_K02, 3,3
udziatem ekspertéw z innych dziedzin z poszanowaniem etyki i etosu zawodowego K_K04
Specyfika zywienia w okresie wzrostu i rozwoju (ciaza, laktacja, dzieci, mtodziez) oraz modyfikacje dietetyczne w schorzeniach
Tresci programowe zapewniajgce charakterystycznych dla tych grup populacyjnych w celu poprawy ich funkcjonowania oraz zdrowia. Determinanty sposobu
uzyskanie efektéw uczenia sie: zywienia i stanu odzywienia w okresie wzrostu i rozwoju w kontekscie ich wptywu na rozwdj, funkcjonowanie organizmu i
zdrowie.
. — . .| Egzamin pisemny z tresci wyktadowych,
:ii;)wb weryfikacji efektow uczenia Przygotowanie sprawozdan oraz projektéw dotyczacych zywienia oraz modyfikacji dietetycznych w réznych schorzeniach
' charakterystycznych dal kobiet w cigzy, karmiacych oraz dzieci i mtodziezy.
Szczeg.oiy.c.:i.otyczqce SPOSObOW.. Wyktady: arkusze egzaminacyjne
weryfikacji i form dokumentacji - ; . . .
R . L Cwiczenia: projekty (sprawozdania), kolokwium
osigganych efektéw uczenia sie:
Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu pisemnego - 60%
na ocene koricowa: Ocena z ¢wiczen — 40%
Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; sala seminaryjna / laboratorium (sala ze sprzetem komputerowym)
Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. BakerJ.iwsp. (2010): Recommendations from the Childhood Obesity Task Force of the EASO, Obes Facts, 3.

2. Bomba-Opon D. i wsp. (2017): Suplementacja foliandw w okresie przedkoncepcyjnym, w cigzy i potogu. Rekomendacje Polskiego Towarzystwa Ginekologdw i
Potoznikéw. Ginekologia i Perinatologia Praktyczna 2(5):210-214.

3. DebskiR. i wsp. (2014): Rekomendacje Polskiego Towarzystwa Ginekologicznego dotyczace zastosowania suplementacji kwasem dokozaheksaenowym w
profilaktyce porodu przedwczesnego. Ginekol Pol 85:318-320.

4. GaweckiJ., Roszkowski W. (red.) (2013): Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Poznan.

5. Fewtrell M. i wsp. (2017) Complementary Feeding: A Position Paper by the European Society for Paediatric Gastroenterology, Hepatology, and Nutrition
(ESPGHAN) Committee on Nutrition. J Pediatr Gastroenterol Nutr 64:119-132.

6. Jarosz M., Rychlik E., Stos K., Charzewska J. (red.) (2020): Normy zywienia dla populacji polskiej i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.

7. Koletzko B. i wsp. (2019): Complementary foods in baby food pouches: position statement from the Nutrition Commission of the German Society for
Pediatrics and Adolescent Medicine (DGKJ, e.V.). Mol Cell Pediatr 6:2.

8. Krawczynski M. (red.) (2015): Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Wyd. Help-Med. Krakéw.

9. Kutaga Z. i wsp. (2010): Siatki centylowe wysokosci, masy ciata i wskaznika masy ciata dzieci i mtodziezy w Polsce — wyniki badania OLAF. Standardy
Medyczne. Pediatria 7, 690-700.

10. Matecka-Tendera E., Socha P. (2011): Otyto$¢ u dzieci i mtodziezy. Wyd. PZWL. Warszawa. Langley-Evans S. (red.) (2014): Zywienie. Wptyw na zdrowie
cztowieka. Wyd. PZWL. Warszawa.

11. Langley-EvansS. (red.) (2014): Zywienie. Wptyw na zdrowie cztowieka. Wyd. PZWL. Warszawa.

12. Rézdzynska-Swigtkowska A. i wsp. (2013): Wartosci referencyjne wysokosci, masy ciata i wskaznika masy ciata dla oceny wzrastania i stanu odzywienia dzieci
i mtodziezy w wieku 3-18 lat. Standardy Medyczne. Pediatria 1, 11- 21.

13. Szajewska H. (2011): Postepy w zywieniu dzieci i leczeniu choréb wymagajacych stosowania diety. Medycyna Praktyczna Pediatria, 3.

14. Szajewska H. i wsp. (2021): Zasady zywienia zdrowych niemowlat. Stanowisko Polskiego Towarzystwa Gastroenterologii, Hepatologii i Zywienia Dzieci.
Standardy Medyczne. Pediatria. 18, DOI:10.17444/SMP2021.18.02

15. Szajewska H., Horvath A. (red.) (2017): Zywienie i leczenie zywieniowe dzieci i mtodziezy. Wyd. Medycyna Praktyczna Krakéw.

16. Weker H., Baraniska M. (red.) (2014): Zywienie niemowlat i matych dzieci. Zasady postepowania w zywieniu zbiorowym. Wyd. IMiDz. Warszawa.

17. World Health Organization (2019): Commercial foods for infants and young children in the WHO European Region. A study of the availability, composition
and marketing of baby foods in four European countries. Dostep online:https://www.euro.who.int/ data/assets/pdf_file/0003/406452/CLEAN_Commercial-
foods_03July_disclaimer_LV.pdf

18. World Health Organization (2009): Infant and young child feeding: Model Chapter for textbooks for medical students and allied health professionals. Wyd.
WHO. Dostep online: http://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/44117/9789241597494_eng.pdf?ua=1

19. Zimmer M. i wsp. (2020): Rekomendacje Polskiego Towarzystwa Ginekologéw i Potoznikéw dotyczgce suplementacji u kobiet ciezarnych. 07/2020. Dostep
online: https://www.ptgin.pl/sites/default/files/page- 2020/REKOMENDACJE%20PTGIP%20SUPLEMENTY%20W%20CI%C4%84%C5%BBY%202020-07-
28%20bo.pdf

20. Standardy Medyczne / Pediatria.

21. Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

100 h

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

2,4 ECTS




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:

Zywienie 0séb starszych ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Nutrition in Older Age

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 2 stopien
Fgrma stacjonarne Status zaje¢: ] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 1 ] semestr zimowy
studidw:
L] niestacjonarne kierunkowe ] do wyboru semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-25-011L-02_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Wyktady: Zjawiska demograficzne zwigzane ze starzeniem sie spoteczenistwa. Proces starzenia sie: teorie, cechy, przebieg ze
szczegdlnym uwzglednieniem zmian w uktadzie pokarmowym i ich wptywu na sposéb zywienia i na biodostepnos¢
sktadnikéw odzywczych w starszym wieku. Gtéwne problemy zdrowotne oséb starszych i ich zwigzek z zywieniem.
Niesprawnos¢ funkcjonalna, zesp6t stabosci, kaskada i cykl geriatryczny. Normy i zalecenia zywieniowe dla oséb starszych.
Zalecenia dla 0séb starszych w odniesieniu do bezpieczeristwa zywnosci. Zywno$¢ dla oséb starszych. Zywienie oséb
starszych w ramach nieformalnych i formalnych systemoéw opieki. Analiza sposobu zywienia i stanu odzywienia osob
starszych na podstawie krajowych i europejskich programéw badawczych. Gtéwne btedy w zywieniu oséb starszych i ich
przyczyny. Zywienie wéréd czynnikéw wptywajace na jakos¢ zycia. Koncepcja pozytywnego starzenia sie. Czynniki
wptywajace na dtugowiecznosé, zywieniowe uwarunkowania procesu starzenia sig, diety sprzyjajace dtugowiecznosci.
Cwiczenia: Przeprowadzenia badania: ,Sposdéb zywienia oséb starszych w powigzaniu z jakoscig zycia i wybranymi
czynnikami zdrowotnymi u 0séb starszych”. Opracowanie zatozen, narzedzi badawczych (kwestionariusze), rekrutacja
respondentéw, wywiady z osobami starszymi, utworzenie komputerowej bazy danych, ocena zywienia, prezentacja
multimedialna uzyskanych wynikéw, dyskusja dotyczaca przebiegu i wnioskéw z badania. Samoocena predyspozycji do
pracy badawczej z udziatem osdb starszych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacje multimedialne.
Cwiczenia: zadania problemowe zespotowe i indywidualne, dyskusje, prezentacje multimedialne z elementami e-Learningu.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia, norm i zalecen zywieniowych, znajomos¢ roli, funkcji, konsekwencji
nadmiaréw i niedobordéw sktadnikéw pokarmowych w organizmie, wiedza o wartosci odzywczej produktéw spozywczych,
sposobach oceny zywienia.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresé efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
funkcjonowanie organizmu i potrzeb zywieniowe 0s6b starszych jako subpopulacjio | K_WO01,
W1 ) 3,3
specyficznych cechach K_WO02
Wiedza: K_WO01
(absolwent zna i rozumie) specyficzne metody stosowane do oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia 0séb - ’
W2 L . . . K_W02, 3,3,3
starszych, wzory zywienia, ich uwarunkowania i skutki dla zdrowia -
K_WO06
stosujgc metody adekwatne do wieku starszego potrafi ocenié sposéb zywienia i stan | K_UO01,
. o U1l odzywienia oraz ich uwarunkowania w populacji oséb starszych, a takze zaplanowa¢ | K_UO03, 3,3,3
Umiejgtnosci: dziatania naprawcze K U05
(absolwent potrafi) =
U2 efektywnie komunikowa¢ sie z osobami starszymi oraz przeanalizowac i K_U04, 33
zaprezentowac efekty badania dotyczacego sposobu zywienia oséb starszych K_U05 !
K1 ma $wiadomos¢ spotecznego znaczenia potrzeby dziatan dla poprawienia stanu K_KO01, 33
zdrowia oséb starszych przez racjonalizacje zywienia K_K04 !
Kompetencje: . . -
(absolwent]eﬁgotéw éo) K2 pracy indywidualnej i w zespole K_K02 3
ma $wiadomos¢ potrzeby aktualizowania swojej wiedzy i krytycznego podejscia do
K3 sy L K_KO01 3
zrédet informacji

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Funkcjonowanie organizmu, potrzeby zywieniowe osdb starszych i ich uwarunkowania, stosowanie specyficznych metod
wykorzystywanych w ocenie sposobu zywienia i stanu odzywienia oséb starszych oraz z zakresu planowania badar z
udziatem osdb starszych.




Sposoéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Pisemne zaliczenie materiatu wyktadowego (egzamin)
Ocena wykonania zadan zespotowych i indywidualnych na ¢wiczeniach oraz w ramach badania ankietowego; ocena
prezentacji multimedialnych.

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

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, raportu z badania, prezentacji.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego kolokwium wyktadowego: 50%.
Ocena z ¢wiczen: 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium.

CHNOUAWN

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. GaweckiJ., Roszkowski W.(red.)(2013): Zywienie u progu i schytku zycia. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.
Marchewka A., Dgbrowski Z., Zotadz J.A. (red.) (2013): Fizjologia starzenia sie. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
Wadotowska L. (2010): Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM, Olsztyn.

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

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

Menebrocker C., Smoliner C. (2018): Zywienie w opiece nad osobami w starszym wieku. Edra Urban & Prater, Wroctaw.

Cybulski M., Krajewska-Kutak E. (2016): Opieka nad osobami starszymi. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Zych A.A. (2017): Leksykon gerontologii. Oficyna Wydawnicza Impuls, Krakdw.

Wawrzyniak J.K. (2017): Starosc¢ cztowieka - szanse i zagrozenia. Implikacje pedagogiczne. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa.

10 Fabi$ A., Wawrzyniak J.K., Chabior A. (2017): Ludzka staro$¢, Wybrane zagadnienia gerontologii spotecznej. Oficyna Wydawnicza Impuls, Krakow.
11. Jarosz M. (red.) (2018): Zywienie i styl zycia 0s6b w starszym wieku. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa.

UWAGI

Cwiczenia odbywaja w uktadzie trzygodzinnym.

*) 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 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 os6b 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:

Polityka wyzywienia ludnosci ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food and Nutrition Policy

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

] semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-25-011L-03_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Ewolucja, cele i modele polityki wyzywienia ludnosci. Zagadnienia demografii $wiata i regiondw w aspekcie
ksztattowania produkcji rolniczej i wyzywienia. Zywieniowe aspekty podazy zywnosci. Bezpieczeristwo zywnosciowe $wiata i
dziatania na rzecz ograniczania gtodu i niedozywienia. Rozmiary, przyczyny i skutki marnotrawstwa zywnosci oraz mozliwosci
ograniczania. Imperatyw zréwnowazonej produkcji i konsumpcji zywnosci. Problem wyzywienia ludnosci o niskim statusie
ekonomicznym w Polsce. Sfera ubdstwa w Unii Europejskiej i polityka dla ludnosci o niskim statusie ekonomicznym.
Instrumenty realizacji polityki wyzywienia. Programy wyzywienia i racjonalizacji spozycia zywnosci — doswiadczenia
wybranych krajéw. Strategie na rzecz poprawy wyzywienia i zdrowia lokalnej ludnos$ci. Zaangazowanie organizacji
miedzynarodowych, rzgdowych i pozarzadowych w obszarze polityki wyzywienia. Spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu
wobec probleméw wyzywienia i celéw zréwnowazonego rozwoju. Wyzwania dla polityki wyzywienia ludnosci.

Cwiczenia: Swiatowa produkcja i wykorzystanie podstawowych surowcéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego oraz
zwierzecego. Uwarunkowania konsumpcji w kontekscie transformacji zywieniowej. Przyczyny marnotrawstwa zywnosci i
mozliwosci zapobiegania. Zasady i model zréwnowazonej konsumpcji zywnosci. Dziatania na rzecz poprawy wyzywienia
ludnosci o niskim statusie ekonomicznym. Instrumenty realizacji polityki wyzywienia — doswiadczenia Stanéw
Zjednoczonych. Prezentacja projektow zespotowych przedstawiajgcych autorski program wdrazania jednego z zalecen
zrébwnowazonej konsumpcji zywnosci w wybranej grupie ludnosci w celu poprawy wyzywienia i zdrowia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw i elementami dyskusji.
Cwiczenia: prezentacje multimedialne, krytyczna analiza danych i tekstéw zrédtowych, dyskusja dydaktyczna, przygotowanie
projektéw w zespotach

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
zna i rozumie cele i modele polityki wyzywienia ludnosci w aspekcie zapewniania K_WO0s6, 2,2
wi bezpieczestwa zywnoséciowego w skali $wiata i regiondw K WO07
Wiedza: | w2 ma wiedze dotyczaca gtéwnych problemoéw spoteczno-cywilizacyjnych K_W06 2
(absolwent zna i rozumie) wspotczesnego Swiata determinujgcych mozliwosci wyzywienia i zdrowie publiczne
ma wiedze o programach i narzedziach polityki wyzywienia podejmowanych w skali K_WO06 2
w3 globalnej, regionalnej i lokalnej oraz dziataniach podejmowanych przez rézne grupy
interesariuszy
U1 potrafi w praktyce zastosowaé zdobytg wiedze do formutowania i rozwigzywania K_U01 2
problemdw z obszaru polityki wyzywienia ludnosci
Umiejetnosci: U2 potrafi wspodtdziata¢ w zespole, w tym takze podejmowac role lidera K_Uo07 2
(absolwent potrafi)
U3 umie samodzielnie wyszukiwac i krytycznie analizowac¢ opracowania stuzgce K_U08 2
pogtebianiu i aktualizowaniu wiedzy z obszaru réznych zagadnien polityki wyzywienia
jest gotow do identyfikacji i krytycznej analizy probleméw z obszaru polityki K_KO01, 2,2
K1 wyzywienia ludnosci indywidualnie lub w zespole K K02
Kompetencje: - P - - - p — . - - =
(absolwent jest gotéw do) jest gotow do podejmowania zobowigzan spotecznych, inspirowania i organizowania K_KO03 2
K2 inicjatyw stuzacych poprawie wyzywienia i zdrowia ludnosci w réznych warunkach
spoteczno-ekonomicznych i etapach zycia cztowieka




Gtéwne zagadnienia polityki wyzywienia ludnosci w aspekcie zapewniania bezpieczeristwa zywnosciowego w skali swiata i
regionow. Rola organizacji miedzynarodowych i zrbwnowazonej konsumpcji w zapewnianiu bezpieczenstwa
zywnosciowego.

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektéow uczenia | Egzamin pisemny z tematyki wyktadow i ¢wiczen
sie: Przygotowanie i prezentacja projektu zespotowego

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji Ocenione arkusze egzaminacyjne (przyktadowe) i protokdt egzaminacyjny; projekty zapisane na nosniku elektronicznym
osigganych efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw

. Ocena egzaminu 60%, ocena projektu zespotowego 40%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna/aula ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
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.i5.s. 153-178.
4. Czasopisma o tematyce z zakresu przedmiotu, np. Food Policy, Public Health Nutrition, Sustainability, 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.:
= 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

*) 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 zaje¢ 75h
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 1.8 ECTS
innych os6éb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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:

Nowoczesne metody analizy zywnosci ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Novel Methods of Food Analysis

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-01L-04_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci o zastosowaniu nowoczesnych metod
instrumentalnych: spektrofotometrii, spektrofluorymetrii, chromatografii gazowej oraz gazowej sprzezonej ze spektrometria
mas (GC/MS) do kontroli jakosci i badania sktadu surowcow i produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Spektrofotometria UV-Vis - podstawy teoretyczne: prawa absorpcji, widma absorpcyjne, chromofory,
auksochromy, aparatura spektrofotometryczna. Spektrofluorymetria: zjawisko fluorescencji, fluorescencja zwigzkéw
biologicznie czynnych. Chromatografia gazowa (GC): indeksy retencji, zdolno$¢ rozdzielcza i sprawnos¢ kolumny, ekwiwalent
wysokosci potki teoretycznej, selektywnosé. Bloki funkcjonalne w GC. Wptyw temperatury na rozdziat w GC (analiza w
temperaturze programowanej i analiza izokratyczna). Analiza jako$ciowa i iloSciowa w chromatografii. Wprowadzenie do
techniki GC/MS: jonizacja (elektronami i chemiczna), detektor masowy, analiza ilosciowa z wykorzystaniem biblioteki widm.
Cwiczenia: Chromatograficzna analiza lipidéw zywnosci pochodzenia roélinnego i zwierzecego: przygotowanie estréw
metylowych kwasoéw ttuszczowych (FAME), analiza chromatograficzna FAME metoda chromatografii gazowej. Rozdziat
triacylogliceroli metodg chromatografii gazowej analiza jakosciowa i ilosciowa. Zastosowanie spektrofotometrii UV-Vis do
analizy produktéw utlenienia lipidéw (sprzezone dieny i trieny) oraz badania wtasciwosci przeciwutleniajgcych zywnosci.
Wykorzystanie spektrofluorymetrii w badaniach jakosciowych zywnosci. Ekstrakcja zwigzkéw lotnych z wybranych
produktéw metoda SPME oraz analiza profilu zwigzkdw lotnych z wykorzystaniem techniki GC/MS. Interpretacja danych w
oparciu o bazy danych widm masowych, potwierdzenie zwigzkdw metodg liniowych indekséw retencji. Wykorzystanie
chromatografii gazowej oraz spektrofotometrii UV-Vis do badania stopnia przebiegu Reakcji Maillarda.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30;
b)  wykfady; liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktady
Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca: budowy i oddziatywan czasteczek, polarnosci zwigzkéw, przemian fazowych, reakgji
chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji, wtasciwosci rozpuszczalnikéw i ich nomenklatury, grup funkcyjnych i
wtasciwosci zwigzkdw organicznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie techniki chromatograficzne i spektrofotometryczne i ich wykorzystanie
. Slowi . P - K_W05 2
(absolwent zna i rozumie) w badaniach sktadu, wiasciwosci i jakosci zywnosci
1 potrafi przygotowac przyktadowe préby zywnosciowe (owoce, oleje, ttuszcze K UO3 )
zwierzece, napary herbat) do analiz spektrofotometrycznych i chromatograficznych -
Umiejetnosci: U2 potrafi przeprowadzi¢ analizy chromatograficzne wybranych préb zywnosci i K_U03, 5 9
(absolwent potrafi) interpretowac wyniki K_Uo04 ’
) N o Lo | KLUO3,
u3 potrafi przeprowadzi¢ pomiary spektrofotometryczne préby i interpretowaé wyniki K Uo4 2,2
Kompetencje: ‘1 jest gotowy do pracy zespotowe] w laboratoriach zajmujacych sie badaniami jakosci K K02 5
(absolwent jest gotow do) zywnosci, bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia cztowieka -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Charakterystyka nowoczesnych metod analizy zywnosci — techniki chromatograficzne i spektrofotometryczne w badaniach
sktadu, wtasciwosci i jakosci zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie :

W1, U1, U2, U3, U4, K1, — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w
ramach ¢wiczen.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Imienne kolokwia i sprawozdania studentéw. Zbiorcze protokoty wynikéw ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i
sprawozdan z éwiczen.

Miejsce realizacji zajec:

Pracownie laboratoryjne w Zaktadzie Technologii Gastronomicznej i Chemii Zywnosci.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Witkiewicz Z. (2005). Podstawy chromatografii. Wyd. Naukowo-Techniczne Warszawa.

2 Szczepaniak W. (1997). Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wyd. PWN Warszawa.

3. Rutkowska J., Tambor K., Sadowska A., (2009). Chromatografia gazowa — podstawy teoretyczne. W: Analiza instrumentalna w badaniach przeszczepow
tkankowych sterylizowanych radiacyjnie. Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 7-23.

4, Tambor K., Rutkowska J., Sadowska A: Chromatograf gazowy z detektorem nas — podstawy teoretyczne (2009). W: Analiza instrumentalna w badaniach
przeszczepoéw tkankowych sterylizowanych radiacyjnie. Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 24-35.

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¢ 64 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 1.6 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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:

Nowoczesne metody analizy zywnosci ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Novel Methods of Food Analysis

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-01L-04_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci o zastosowaniu nowoczesnych metod
instrumentalnych: spektrofotometrii, spektrofluorymetrii, chromatografii gazowej oraz gazowej sprzezonej ze spektrometria
mas (GC/MS) do kontroli jakosci i badania sktadu surowcow i produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Spektrofotometria UV-Vis - podstawy teoretyczne: prawa absorpcji, widma absorpcyjne, chromofory,
auksochromy, aparatura spektrofotometryczna. Spektrofluorymetria: zjawisko fluorescencji, fluorescencja zwigzkéw
biologicznie czynnych. Chromatografia gazowa (GC): indeksy retencji, zdolno$¢ rozdzielcza i sprawnos¢ kolumny, ekwiwalent
wysokosci potki teoretycznej, selektywnosé. Bloki funkcjonalne w GC. Wptyw temperatury na rozdziat w GC (analiza w
temperaturze programowanej i analiza izokratyczna). Analiza jako$ciowa i iloSciowa w chromatografii. Wprowadzenie do
techniki GC/MS: jonizacja (elektronami i chemiczna), detektor masowy, analiza ilosciowa z wykorzystaniem biblioteki widm.
Cwiczenia: Chromatograficzna analiza lipidéw zywnosci pochodzenia roélinnego i zwierzecego: przygotowanie estréw
metylowych kwasoéw ttuszczowych (FAME), analiza chromatograficzna FAME metoda chromatografii gazowej. Rozdziat
triacylogliceroli metodg chromatografii gazowej analiza jakosciowa i ilosciowa. Zastosowanie spektrofotometrii UV-Vis do
analizy produktéw utlenienia lipidéw (sprzezone dieny i trieny) oraz badania wtasciwosci przeciwutleniajgcych zywnosci.
Wykorzystanie spektrofluorymetrii w badaniach jakosciowych zywnosci. Ekstrakcja zwigzkéw lotnych z wybranych
produktéw metoda SPME oraz analiza profilu zwigzkdw lotnych z wykorzystaniem techniki GC/MS. Interpretacja danych w
oparciu o bazy danych widm masowych, potwierdzenie zwigzkdw metodg liniowych indekséw retencji. Wykorzystanie
chromatografii gazowej oraz spektrofotometrii UV-Vis do badania stopnia przebiegu Reakcji Maillarda.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30;
b)  wyktady; liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktady
Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca: budowy i oddziatywan czasteczek, polarnosci zwigzkéw, przemian fazowych, reakcji
chemicznych w tym reakcji utleniania-redukcji, wtasciwosci rozpuszczalnikéw i ich nomenklatury, grup funkcyjnych i
wtasciwosci zwigzkdw organicznych

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie techniki chromatograficzne i spektrofotometryczne i ich wykorzystanie
) w1l . e - K_W05 2
(absolwent zna i rozumie) w badaniach sktadu, wtasciwosci i jakosci zywnosci
1 potrafi przygotowac przyktadowe préby zywnosciowe (owoce, oleje, ttuszcze K UO3 )
zwierzece, napary herbat) do analiz spektrofotometrycznych i chromatograficznych -
Umiejetnosci: U2 potrafi przeprowadzi¢ analizy chromatograficzne wybranych préb zywnosci i K_U03, 22
(absolwent potrafi) interpretowad wyniki K_U04
' L : _— .o | KLU03,
U3 potrafi przeprowadzi¢ pomiary spektrofotometryczne préby i interpretowac wyniki K U04 2,2
Kompetencje: ‘1 jest gotowy do pracy zespotowe] w laboratoriach zajmujacych sie badaniami jakosci K K02 5
(absolwent jest gotéw do) zywnosci, bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zzywienia cztowieka -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Charakterystyka nowoczesnych metod analizy zywnosci — techniki chromatograficzne i spektrofotometryczne w badaniach
sktadu, wtasciwosci i jakosci zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie :

W1, U1, U2, U3, U4, K1, — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w
ramach ¢wiczen.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Imienne kolokwia i sprawozdania studentéw. Zbiorcze protokoty wynikéw ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i
sprawozdan z éwiczen.

Miejsce realizacji zajec:

Pracownie laboratoryjne w Zaktadzie Technologii Gastronomicznej i Chemii Zywnosci.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Witkiewicz Z. (2005). Podstawy chromatografii. Wyd. Naukowo-Techniczne Warszawa.

2 Szczepaniak W. (1997). Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wyd. PWN Warszawa.

3. Rutkowska J., Tambor K., Sadowska A., (2009). Chromatografia gazowa — podstawy teoretyczne. W: Analiza instrumentalna w badaniach przeszczepow
tkankowych sterylizowanych radiacyjnie. Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 7-23.

4, Tambor K., Rutkowska J., Sadowska A: Chromatograf gazowy z detektorem nas — podstawy teoretyczne (2009). W: Analiza instrumentalna w badaniach
przeszczepoéw tkankowych sterylizowanych radiacyjnie. Red. Michalik J., Wyd. IChTJ Warszawa, 24-35.

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¢ 64 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 1.6 ECTS
innych os6b 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:

Trendy w technologii zywnosci ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Future Trends in Food Technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-011L-06_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Zatozenia: Studenci, w oparciu o wiedze pozyskang na wyktadach, w ramach ¢éwiczen praktycznie zapoznaja sie z
mozliwosciami wprowadzania nowych kierunkéw zmian do technologii produkcji zywnosci oraz opracowuja wtasny projekt
innowacyjnego produktu zgodnie z panujgcymi trendami. Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu
nowoczesnych technologii stosowanych w projektowaniu i produkcji zywnosci oraz wptywu procesu technologicznego na
jakos¢ i wartos¢ odzywcza produktdéw spozywczych oraz termin przydatnosci do spozycia.

Wyktady: Najnowsze trendy w wybranych gateziach przemystu spozywczego. Funkcjonalne wyroby mleczne. Produkty
miesne o okreslonych cechach jakosciowych i prozdrowotnych; trendy w produkcji miesa. Surowce bogate w zwigzki
bioaktywne i produkty owocowo-warzywne. Trendy w piekarnictwie; Zywno$é prozdrowotna, organiczna, food-to-go, ready
to-eat, ready-to-cook. Weryfikacja jakosci zywnosci, powtarzalnosci sktadu i warunkéw technologicznych oraz wykrywanie
zafatszowan. Czy analityka nadaza za rozwojem technologii zywnosci?

Cwiczenia: Wstep do projektowania zywnosci - trendy w rozwoju nowych produktéw zywnosciowych. Analiza
benchmarkingowa potencjatu produkcyjnego, produktowego i opakowaniowego wybranych technologii. Projektowanie
zywnosci minimalnie przetworzonej, funkcjonalnej, spersonalizowanej z innowacyjnych surowcéw. Projektowanie i
produkcja funkcjonalnych wyrobéw mlecznych. Wykorzystanie bioaktywnych zwigzkdw i surowcéw do projektowania
wyrobéw owocowych i warzywnych. Projektowanie produktéw miesnych o okreslonych cechach jakosciowych i
prozdrowotnych, w tym produktéw o kontrolowanym poziomie alergennosci. Weryfikacja stopnia zaawansowania
projektéw wtasnych, praca nad projektami. Zastosowanie elektronicznego nosa w weryfikacji jakosci zywnosci,
powtarzalnosci sktadu i warunkdw technologicznych oraz detekcji zmian jakosciowych i zafatszowan. Zaawansowane
techniki analityczne stosowane w technologii zywnosci; obliczanie IR dla zwigzkéw o okreslonym czasie retencji;
zapewnienie jakosci wyniku w praktyce. Ustne wystapienia i prezentacja projektow wtasnych studentéw na podstawie
wiedzy zdobytej w ramach przedmiotu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia praktyczne, opracowanie projektu produktu, dyskusje,
konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze i umiejetnosci z zakresu ogdlnej technologii zywnosci, podstawowego
sktadu produktow spozywczych oraz mozliwosci modyfikacji ich sktadu.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna pojecie i metody okreslania benchmarkingu i potencjatu innowacyjnego
. W1 | technologii, produktéw i opakowan oraz zasady oceny i wdrazania nowoczesnych K_Wo04 2
Wledz?. standarddw oceny jakosci zywnosci
(absolwent zna frozumie) ied kresie projektowania zywnosci oraz nowoczesnych
zew za
w2 |ma poszerzonal wiedze proj y y K W05 )
metod przetwdrczych -
potrafi pozyskac i poddac krytycznej analizie informacje w celu opracowania zatozen
U1 . K_Uo1 3
projektu nowego produktu
U2 potrafi sformutowac zatozenia do tworzenia nowych produktéw zgodnych z K UOS 3
Umiejetnosci: wspotczesnymi trendami w technologii zywnosci -
(absolwent potrafi) potrafi stosowaé metody identyfikacji i wykrywania sktadéw zywnosci niezgodnych z
U3 . o K_U03 2
deklaracja producenta zawartych w specyfikacji produktu —
ua potrafi samodzielnie poszerza¢ wiedze z dziedziny technologii zywnosci K UOS 3
ma pogtebiong swiadomos¢ koniecznosci i jest gotéw do statego, samodzielnego
K1 uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych ze zmieniajacymi sie trendami w K_KO01 2
. technologii Zywnosci
Kompetencje: - - - p p . -
. . docenia znaczenie poznawania wspdtczesnych trendéw w technologii zywnosci dla
(absolwent jest gotéw do) . . . , .. , . .
indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa i jest gotéw do podejmowania
K2 s . S . . .| K_K02 2
obowigzkéw zwigzanych z badaniami i analizg nowoczesnych trendéw w technologii
Zywnosci




K3

jest gotow do pracy w zespotach projektowych K_K04 2

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Nowoczesne trendy w projektowaniu i produkcji zywnosci o wysokiej jakosci i wartosci odzywczej. Benchmarking i potencjat
innowacyjny technologii, produktéw i opakowarn oraz zasady oceny i wdrazania nowoczesnych standardéw oceny jakosci
Zywnosci.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Na podstawie praktycznego wykonania poleconego zadania (sprawozdania i projekt) oraz na podstawie pisemnego
rozwigzania zadania problemowego (zaliczenie czesci wyktadowej)

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach oceny sprawozdarn i projektu oraz z zaliczenia czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z pisemnego zaliczenie cze$ci wyktadowej (50%)
Ocena z zaliczenia ¢wiczen (50% - sprawozdania i prezentacja projektu)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna wyposazona w sprzet audiowizualny oraz laboratorium i hala techniki.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Wybrane publikacje z czasopism naukowych i branzowych: Food Engineering, Food Technology, Food Ingredients, Przemyst Spozywczy, Przemyst Owocowo-
Warzywny, Przemyst Piekarsko-Ciastkarski itp. z 5 ostatnich lat.

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 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 1.8 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:

ECTS |4

Zywnos¢ wygodna

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Convenience Food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

] semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-25-011L-07_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu nowych technologii stosowanych w produkcji zywnosci wygodnej i ich wptywu
na warto$¢ odzywczg gotowych wyrobdw, pogtebienie wiedzy z zakresu wtasciwosci funkcjonalnych réznych dodatkéw do
zywnosci; dostarczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu znajomosci zasad doboru sktadnikdw (surowcéw, potproduktow,
dodatkow technologicznych) i ksztattowania wartosci odzywczej zywnosci, dostarczenie podstawowej wiedzy o
projektowaniu produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Definicja i podziat zywnosci wygodnej. Podziat i charakterystyka réznych dodatkéw do zywnosci. Charakterystyka
wtasciwosci i mozliwosci stosowania w produkcji zywnosci wybranych grup substancji dodatkowych. Nowe technologie w
przemystowej produkcji zywnosci, w tym wygodnej i zywnosci minimalnie przetworzonej (sous vide, cook chill i inne).
Zastosowanie procesu mrozenia, wysokotemperaturowych metod utrwalania zywnosci i chemicznych srodkéw
konserwujacych w produkcji zywnosci wygodnej. Charakterystyka opakowan stosowanych w produkcji zywnosci wygodnej
oraz czynnikéw wptywajacych na jakos¢ i trwatosé zywnosci. Technologia produkcji koncentratéw spozywczych obiadowych,
zbozowych, ciast i deseréw. Charakterystyka i wykorzystanie preparatéw biatkowych oraz zamiennikdw biatka zwierzecego
w produkcji zywnosci. Technologia syropéw cukrowych, w tym skrobiowych. Technologia produkcji wyrobéw cukierniczych.
Cwiczenia: Whasciwosci zageszczajace i zelujace hydrokoloiddw, wtasciwosci emulgujace i pianotwdrcze hydrokoloidéw i
emulgatoréw; wykorzystanie substancji smakowo-zapachowych, syropéw cukrowych, substancji stodzacych; preparatéow
biatkowych jako sktadnikéw zywnosci, wykorzystanie suszéw owocowych, warzywnych i ziemniaczanych w technologii
koncentratéw zbozowych, obiadowych, deserdw i ciast. Podstawy projektowania produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: wi |2 i rozumie zasady stosowania dodatkéw do zywnosci oraz metody wytwarzania i K W03 2
(absolwent zna i rozumie) sposoby utrwalania zywnosci w tym wygodnej otrzymywanej przemystowo -
Umiejetnosci: U1 potrafi wykorzystywaé posiadang wiedze do rozwigzywania ztozonych problemdw K U0l 2
(absolwent potrafi) dotyczacych produkcji i przetwdrstwa zywnosci wygodnej oraz edukacji zywieniowe;j -
Kompetencje: K1 jest gotéw do krytycznej oceny zdobywanych informacji i poszerzania zdobytej K KO1 2
(absolwent jest gotéw do) wiedzy zwigzanej z produkcja i przetwdérstwem zywnosci wygodne;j -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Nowe technologie stosowane w produkcji zywnosci wygodnej i ich wptyw na wartos¢ odzywcza gotowych wyrobéw. Metody
wytwarzania i sposoby utrwalania zywnosci wygodnej otrzymywanej przemystowo. Wtasciwosci funkcjonalne réznych
dodatkéw do zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia, pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczer
laboratoryjnych), przygotowanie projektu koncentratu produktu spozywczego

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

. Ocena prac pisemnych —40%, ocena egzamin - 60%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Swiderski F. (red.) (2003): Zywnos¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna. WNT, Warszawa
2. Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu

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

*) 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 zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktéw 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:

Certyfikacja bezpieczeristwa zywnosci ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Safety Certification

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

obowigzkowe
] do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-011L-08_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy zwigzanej z pojeciem jakosci, akredytacji, certyfikacji; systemami zarzadzania
bezpieczeristwem zywnosci w faricuchu zywnosciowym, systemem traceability, metodami i narzedziami wykorzystywanymi
w zarzgdzaniu jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Nabycie umiejetnosci pracy z Normami I1SO. Zdobycie umiejetnosci
opracowania dokumentacji wedtug standardu PN-EN ISO 22 000 w zakresie zarzgdzania oraz realizacji wyrobu bezpiecznego.
Wyktady: Szczegétowe omdwienie systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci w taricuchu zywnosciowym wg
standardu PN EN ISO 22000. Prawne regulacje dotyczgce systemu identyfikowalno$¢ w taricuchu zywnosciowym.
Omowienie narzedzi oraz dokumentéw wykorzystywanych do przeptywu informacji niezbednych do funkcjonowania
systemu traceability w taricuchu zywnosciowym. Omodwienie metod walidacji, weryfikacji i doskonalenia systeméw
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Cwiczenia: opracowanie projektu praktyczne dokumentacji zarzadzania bezpieczerstwem zywnosci— studium przypadku.
Elementy systemu zarzagdzania: Wymagania systemu, Odpowiedzialnos¢ kierownictwa, Zarzadzanie zasobami.
Charakterystyka programéw wstepnych (PRP) w ISO 22000 — opracowanie dokumentacji. Charakterystyka etapow
wstepnych umozliwiajacych analize zagrozen — opracowanie dokumentacji. Przygotowanie analizy zagrozern wg PN EN ISO
22000 — ocena zagrozen, wybér i kategoryzacja Srodkdw nadzoru, ustanowienie o-PRP, planu HACCP. Nadzér nad
stwierdzonymi niezgodnosciami. Opracowanie sposobu identyfikowalnosci na wybranym przyktadzie taricucha
Zywnosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw,
Cwiczenia: projekt dokumentacji ISO 22 000, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu podstawowych systemdéw zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci GMP/GHP/HACCP

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wi %na i rolzymie systemy zapewniania i zarzadzania jakoscig i bezpieczefnstwem K W02 2
zywnosci -
) zna i rozumie system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w taiicuchu
Wiedza: | W2 |, 1 oéciowym wg 1SO 22 000 K_W02 2
(absolwent zna i rozumie)
W3 | znairozumie system identyfikowalnosci w taicuchu zywnosciowym K_W02 2
W4 | rozumie pojecie akredytacji i certyfikacji K_W02 2
potrafi wyszukiwaé informacje z réznych zrédet w celu opracowania zaktadowej
U1 o . ; o . K_U01 1
dokumentacji zgodnej z ISO 22000 w zakresie realizacji wyrobu bezpiecznego
. L. potrafi wykorzystaé wiedze dotyczaca podstawowych systemdéw zapewniania
Umiejetnosci: bezpi . i iakodci 7 - iu oz i dok " dzani
(absolwent potrafi) U2 ezpieczenstwa i jakosci zywnosci w opracowaniu ztozonej dokumentacji zarzadzania | K_U05 1
bezpieczenstwem w tancuchu zywnosciowym
u3 potrafi zaprojektowad system identyfikowalnosci K_U05 1
K1 jest gotow do pracy w grupie K_KO01 1
Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K2 jest gotow do przestrzegania etyki zawodowej i ponoszenia odpowiedzialnosci za K K02 1
produkcje bezpiecznej zywnosci -




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przepisy prawne oraz standardy Europejskiego Komitetu Normalizacyjnego w zakresie zapewniania bezpieczeristwa
2ywnosci w faricuchu zywnosciowym oraz funkcjonowania systemu Identyfikowalnosci. System zarzadzania
bezpieczerstwem zywnosci w faricuchu zywnosciowym wg 1SO 22 000.

Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne, praca dodatkowa dla chetnych studentéw
Cwiczenia: projekt dokumentacji wg ISO 22 000

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

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych,
Cwiczenia: przygotowanie sprawozdan czgstkowych projektu dokumentacji oraz kompletnej dokumentagiji

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 50%
Ocena z ¢wiczen — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. PN-EN ISO 22000:2018 Systemy Zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezgcej do taricucha zywnosciowego
2. PN-EN ISO 22000:2006 Systemy Zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do taricucha zywnosciowego
3. Luning P.A., Marcelis W.J., Jurgen W.M.F., 2005, Zarzadzanie jakoscig zywnosci, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa

4. http://isip.sejm.gov.pl/prawo; http://www.pfpz.pl; http://eur-lex.europa.eu/pl

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 osiaggniecia zaktadanych dla zaje¢ 36h
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 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly 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:

Statystyka i informatyka stosowana ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Applied Statistics and Informatics

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka | Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiow:

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1 ] semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

podstawowe

[ kierunkowe

2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-011L-09_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest doskonalenie umiejetnosci postugiwania sie komputerem obejmujace zaawansowane funkcje pakietow
biurowych oraz programy specjalistyczne do gromadzenia i analizy danych. W szczegdlnosci zaktada sie nabycie lub
rozwiniecie umiejetnosci postugiwania sie wtasciwymi ze wzgledu na kierunek ksztatcenia metodami raportowania danych
oraz analiz statystycznych a takze przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w zakresie obstugi
informatycznej firmy oraz do samodzielnego podejmowania wyzwan stawianych badaniom naukowym.

Wyktady: Urzadzenia komputerowe — budowa, podziat, przeznaczenie. Systemy operacyjne indywidualne i sieciowe. Sieci
komputerowe. Organizacja baz danych. Eksploracja baz danych — pozyskiwanie, analiza, raportowanie. Archiwizacja i
bezpieczeristwo danych. Wspomaganie decyzji - system ekspercki. Zastosowanie technik komputerowych do monitorowania
i sterowania procesami technologicznymi. Pojecia i terminy statystyki zaawansowanej. Konfirmacyjne a eksploracyjne
podejscie w analizach statystycznych. Odlegtos¢ w przestrzeni wielowymiarowej. Regresja prosta a wieloraka.
Jednoczynnikowa a wieloczynnikowa analiza wariancji. Analiza dyskryminacyjna, analiza kanoniczna, analiza czynnikowa,
analiza procesu, karty kontrolne. Szeregi czasowe, prognozowanie. Techniki zgtebiania danych (data mining). Eksploracja
danych. Metaanalizy. Sieci neuronowe i inne narzedzia w klasyfikacji informacji wielowymiarowych. Wsparcie
probabilistyczne w uogdlnianiu wynikéw préby na populacje.

Cwiczenia: Automatyzacja procesdéw biurowych z wykorzystaniem pakietéw biurowych. Pozyskiwanie i formatowanie
danych zewnetrznych. Agregacja danych. Makropolecenia i zastosowanie programowania VBA for Application w procesach
analizy danych i raportowania. Pozyskiwanie potrzebnych informacji dostepnych w Internecie. Statystyczne metody
opracowywania wynikow badarn z wykorzystaniem Arkusza Excel oraz wybranych programéw specjalistycznych.
Rozpoznawanie konstrukgji tych programéw, zasady obstugi, menu, zapisywanie i import danych, tabele licznosci, tabele
wielokrotnych odpowiedzi, opis statystyczny, grupowanie danych, analiza wariancji, regresji, korelacji, analizy
wielowymiarowe, prognozowanie, testy statystyczne i analiza mocy testu. Graficzna prezentacja danych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie wybranych zagadnien, dyskutowanie ich, przyktadowe analizy, praca z programami wchodzacymi w sktad
pakietu MS Office oraz oprogramowaniem do analiz statystycznych, samodzielna praca z materiatami utworzonymi i
dostepnymi w kursie przedmiotu na e.sggw.pl, konsultacje. Samodzielne studiowanie literatury.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ wiedzy podstawowej z zakresu informatyki oraz statystyki. Umiejetnos¢ postugiwania sie komputerem w zakresie
podstawowych zastosowarn praktycznych. Zdolnos¢ wykonania i zinterpretowania prostego opisu statystycznego.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wi ma wiedze z zakresu budowy i funkcjonowania systemu informatycznego, w tym K W07 2
Wiedza: dotyczaca tworzenia i eksploracji baz danych -
(absolwent zna i rozumie)
W2 | znairozumie metode Six Sigma jako rodzaj statystycznej analizy na rzecz jakosci K_WO02 3
U1 posiada umiejetnos¢ tworzenia zaawansowanych dokumentéw z wykorzystaniem pdl K U04 2
do automatyzacji proceséw biurowych —
posiada umiejetnos¢ doboru narzedzi i sposobdw analizy statystycznej do charakteru
- - u2 danych i postulatéw badawczych, interpretuje ich rezultaty K_U04 2
Umiejetnosci: 2
(absolwent potrafi) u3 umie estymowac i wnioskowaé na podstawie analizy danych reprezentatywnych K_U02 3
potrafi wykorzystywac oprogramowanie oparte o zaawansowane bazy danych oraz
U4 ma umiejetnos¢ zaawansowanego i konwersacyjnego postugiwania sie programem K_U03 2
statystycznym
zdaje sobie sprawe z obcigzenia btedem formutowanej wiedzy o populacji na
Kompetencje: K1 podstawie badan reprezentatywnych, jest Swiadom wptywu na obserwowany efekt K KO1 3
(absolwent jest gotéw do) niezliczonej liczby czynnikéw wobec czego ma gotowos¢ ciggtej weryfikacji, -
uzupetniania i konfrontacji zdobytej wiedzy




Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Pozyskiwanie danych i tworzenie struktury zgromadzonych danych (wynikéw badar laboratoryjnych, ankietowych).
Porzadkowanie oraz przygotowanie arkusza do analizy. Komputerowe programy statystyczne. Testy statystyczne z
wykorzystaniem programoéw statystycznych. Konfirmacyjne a eksploracyjne podejscie w analizach statystycznych. Odlegtos¢
w przestrzeni wielowymiarowe;j. Sieci neuronowe i inne narzedzia w klasyfikacji informacji wielowymiarowych. Metaanalizy.
Twierdzenie Bayesa. Regresja prosta a wieloraka. Jednoczynnikowa a wieloczynnikowa analiza wariancji. Analiza
dyskryminacyjna, analiza kanoniczna, analiza czynnikowa, analiza korespondenciji.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

1. Test e-learningowy realizowany w ramach kursu na platformie e.sggw.pl

2. Zadanie praktyczne obejmujgce praktyczne wykorzystanie pakietu MS Office do automatyzacji proceséw biurowych,
gromadzenia, porzadkowania oraz agregacji danych.

3. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie i zinterpretowanie analizy statystycznej.

4. Zadanie projektowe obejmujace pozyskanie wynikow 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 testy (quizy), zadania w arkuszu, raporty archiwizowane sa w formie elektronicznej na e.sggw.pl.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kazda ze sktadowych ma takg sama wage —25%
Kazda z tych czynnosci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej iloéci punktéw do zdobycia. Srednia oblicza sie z
przeliczonych ocen czgstkowych na skale procentowa, z uwzglednieniem wag.

Miejsce realizacji zajec:

Sala ¢wiczeniowa komputerowa, sala wyktadowa, platforma e-learningowa e.sggw.pl lub MS Teams

CENOU AW R

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Aczel A. (2000). Statystyka w zarzgdzaniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Jelen B. (2016). Excel 2016 in depth. Macmillan Publishing Company.

Triola M. (2018). Biostatistics for the biological and health sciences. Pearson, Boston.

Stanisz A. (2000) i lata kolejne. Przystepny kurs statystyki — z wykorzystaniem programu STATISTICA, na przyktadach z medycyny. Tom I, I i lll. Wyd. StatSoft
Surma J. (2011). Business Intelligence :systemy wspomagania decyzji biznesowych. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

Swiderek W. (2006). Podstawy relacyjnych baz danych. Wyd. SGGW, Warszawa

Walkenbach J. (2016). Microsoft Excel 2016 PL [ttumaczenie Piotr Cieslak]. Grupa Wydawnicza Helion. Gliwice.

Wasilewska E. (2011). Statystyka opisowa od podstaw. Podrecznik z zadaniami. Wydanie Il rozszerzone. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
Zielinski W. (1999). Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Wybrane testy statystyczne. Wyd. Fundacja "Rozwdj SGGW". Warszawa
10 Materiaty dostepne na stronach internetowych dystrybutoréw oprogramowania statystycznego: www.statsoft.pl, www.spss.pl.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace 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 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:

Projektowanie produktu zywnosciowego ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Product Development

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

kierunkowe

] semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

2021/2022 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-2S-011L-10_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie teoretycznej i praktycznej wiedzy o marketingowych i technologicznych
uwarunkowaniach procesu opracowywania i wprowadzania na rynek zywnosciowy nowych produktéw spozywczych.
Wyktady: Innowacyjnosé - istota i cele. Rodzaje innowaciji i klasyfikacja innowacji produktowych. Pomiar innowacyjnosci.
Postawy konsumentéw wobec nowosci rynkowych. Korzysci i ryzyko opracowywania nowych produktéow w
przedsiebiorstwach. Strategie innowacji przedsiebiorstw. Specyfika procesu opracowywania nowych produktéw na rynku
zywnosci. Modele opracowywania i rozwoju innowacji produktowych. Strategie innowacji produktu. Strategie
wprowadzania nowych produktéw na rynek. Konsument w procesie rozwoju i opracowywania produktu zywnosciowego —
studium przypadkéw. Zasady postepowania w projektowaniu technologicznym produktéw zywnosciowych. Ksztattowanie
trwatosci produktéw spozywczych. Wymagania jakosciowe dla réznych grup produktéw spozywczych — rodzaje i
maksymalne poziomy zanieczyszczen fizykochemicznych i mikrobiologicznych w zywnosci. Dokumentacja technologiczna
niezbedna do wprowadzenia produktéw spozywczych do obrotu handlowego. Opracowywanie specyfikacji jakosciowych dla
surowcow wchodzacych w sktad produktu. Dobdr metod badawczych niezbednych do okreslania jakosci projektowanego
wyrobu spozywczego.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza dotyczaca funkcjonowania przedsiebiorstw zywnosciowych, projektowania podstawowych elementéow
marketingu mix oraz zachowan konsumentéw na rynku zywnosci. Wiedza z zakresu sktadnikéw zywnosci, metod jej
utrwalania i technologii przetwarzania zywnosci, podstawy projektowania zywnosci i zasad jej wprowadzania na rynek.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
ma ogolng wiedze dotyczgca typodw innowacji produktowych i ich roli w
Wi unowoczesnianiu rynku zywnosci i pogtebiong wiedze o procesie marketingowego K_W05, 33
Wiedza: opracowywania i wprowadzania na rynek zywnosciowy nowych produktéw K_Wo07 !
(absolwent zna i rozumie) spozywczych
W2 ma pogtebiong wiedze o metodach i technikach badawczych wykorzystywanych przy K WO5 2
opracowywaniu nowych i rozwoju istniejgcych produktéw zywnosciowych -
pozyskuje, analizuje i interpretuje informacje z réznych zrédet, potrzebne do oceny
U1 szans i mozliwosci wprowadzenia nowego produktu oraz identyfikacji potrzeb K_U08 3
konsumentow na rynku zywnosci
potrafi zaplanowac i praktycznie przeprowadzi¢ proces opracowania produktu
Umiejetnosci: U2 zywnosciowego, dobrac sktadniki recepturowe, sposéb pakowania i utrwalania K_U02, 33
(absolwent potrafi) produktu spozywczego oraz przygotowac informacje niezbedne do umieszczenia na K_U08 !
etykiecie jednostkowe;j.
. i . K_uo01,
potrafi zaprezentowac rezultaty pracy nad nowym produktem z wykorzystaniem
u3 . . . B L K_U02, 3,3,3
technik multimedialnych oraz wyciagga¢ z nich wnioski. K U0S




Kompetencje: K1
(absolwent jest gotéw do)

rozumie potrzebe pracy zespotowej w przygotowaniu i realizacji pracy projektowe;j K_K02 3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Nowe produkty zywnosciowe, w tym strategie innowacji produktu i wprowadzania nowych produktéw na rynek, proceséow
technologicznych oraz zasad przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci. Typy innowacji produktowych i ich
rola w unowoczesnianiu rynku zywnosci.

Sposéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Pisemne raporty przygotowywane z kolejnych etapdw procesu opracowywania produktu; ocena zaprojektowanego
prototypu produktu spozywczego wraz z niezbedng dokumentacjg technologiczng; egzamin ustny lub pisemny z tresci
wyktadowych

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat z realizacji kolejnych etapdw procesu opracowywania produktu oraz egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena czesci praktycznej 50% (Ocena raportéw i prezentacji marketingowych konceptéw nowych produktéw
zywnosciowych oraz sposobu ich wprowadzenia na rynek. Ocena procesu przygotowania prototypu produktu i
prawidtowosci przygotowanej dokumentacji technologicznej produktu — 50%)

Ocena czesci wyktadowej 50% (Cze$¢ marketingowa 50%, cze$¢ technologiczna — 50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, platforma e-learningowa, laboratorium

00N U WNE

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Earle M., Earle R., Anderson, A. (2007). Opracowywanie produktéw spozywczych — podejscie marketingowe. WNT, Warszawa.

. Rutkowski I. (2007). Rozwdj nowego produktu. Metody i uwarunkowania. PWE, Warszawa. Trott P. (2005).

. Swiderski F. (red.) (2018): Zywnos¢ wygodna i zywnosé¢ funkcjonalna. PWN, Warszawa.

. Innovation Management and New Product Development, Ed. 3, Prentice Hall, Edinburgh.

. Pomykalski A. (2001). Zarzadzanie innowacjami, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa-£4dz.

. Fuller G.W. (2004). New Food Product Development: From Concept to Marketplace, Ed. 2, CRC Press.

. Boca Raton, Florida; Gorchels L. (2007). Zarzadzanie produktem. Od badan i rozwoju do budzetowania reklamy. Wydawnictwo Helion, Gliwice.
. Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 142 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 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




