Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Analiza zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food analysis

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. nadzw. SGGW

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, Zakltadu Oceny Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywienia Cztowieka; Zaktad Oceny Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu analizy zywnosci, tj. metod oznaczenia
zawartosci wody, biatek, tluszczow, weglowodandw oraz witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
potproduktach, wyrobach gotowych w celu kontroli jakosci produktow i przetwoérstwa zywnosci, w tym
oceny wartosci odzywczej produktow spozywczych. Przedmiot wymaga podstawowej wiedzy z obszaréw
chemii ogolnej i chemii organicznej. Realizacja przedmiotu uczy pracy w laboratorium przy
wykorzystaniu sprzetu niezbednego w analizie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 14;
b) éwiczenia; liczba godzin 18;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych).

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng
statystyczng otrzymywanych wynikéw. Zasady pobierania i przygotowywania prob do analiz. Ponadto
omawiane sg wszystkie gtléwne metody chemiczne i instrumentalne oceny zawartosci suchej masy,
zwigzkéw azotowych, cukrowcoéw prostych i ztozonych, ttuszczu, popiotu, wybranych sktadnikow
mineralnych i witamin (w tym metody spektrofotometryczne, kolorymetryczne i fluorymetryczne,
chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)
oraz przedstawiana jest charakterystyka produktow spozywczych pod katem zawartosci skfadnikéw
odzywczych.

Cwiczenia: Pobieranie i przygotowywanie probek do analizy laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody
i suchej masy metodg suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie zawartosci biatka
metodg Kjeldahla, oznaczenie zawartosci cukrow redukujgcych i ogétem metodg Bertranda, oznaczenie
ttuszczu metodg Soxhleta, oznaczenie popiotu metodg mineralizacji na sucho, oznaczenie wapnia,
zelaza oraz magnezu metodami kolorymetrycznymi badZz miareczkowymi, oznaczenie witamin
tluszczorozpuszczalnych (beta-karotenu) metodg kolorymetryczna. Wady i zalety wykonywanych metod.
Zasady interpretacji wynikéw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. wltasnosci chemicznych podstawowych skfadnikow zywnosci (organicznych i
nieorganicznych), umiejetnos¢ pracy w laboratorium.

Efekty ksztatcenia:

02_U - umiejetno$¢ wykonania oznaczenia
zawartosci wody, biatek, tluszczéw, weglowodanéw
oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w
surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych
03_U - umiejetnos¢ interpretacji otrzymanych
wynikow

04_K - zdoInos$¢ pracy w zespole

01_W - znajomos¢ metod stosowanych w
analizie zywnosci (m.in. metody
spektrofotometryczne kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i
gazowej, atomowej spektrofotometrii
absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)

Sposoéb weryfikacji efektdw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_U - egzamin pisemny (wyktady) i kolokwia pisemne (¢wiczenia)
04_K praca w grupach.

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: egzaminu, kolokwium; pisemne kolokwia, pisemny
egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 40%
Ocena z kolokwiow czgstkowych pisemnych - 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Gronowska-Senger A. (red.) (2010): Analiza zywnosci. Zbiér ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2) Nogala-Katucka M. (red.) (2010): Analiza zywnosci: wybrane metody jako$ciowych i ilosciowych oznaczen sktadnikéw zywnosci. Wyd. UP,

Poznan.

3) Obiedzinski M. (red.) (2009): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
4) Kretowska-Kutas M. (1993): Badanie jakosci produktéw spozywczych. Wyd. PWE, Warszawa.
5). Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktdéw spozywczych i typowych potraw, Wyd.

Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych 100 h
efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.5 ECTS

akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0.5 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektow dla
programu ksztatcenia na kierunku

01_WwW znajomos$¢ metod stosowanych w analizie zywnosci (m.in. metody K_W01, K_W03
spektrofotometryczne kolorymetryczne i fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i
gazowej, atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)

02_U umiejetnosé wykonania oznaczenia zawartosci wody, biatek, thuszczéw, K_U11
weglowodanoéw oraz wybranych witamin i zwigzkéw mineralnych w surowcach,
poétproduktach, wyrobach gotowych

03_U umiejetnos¢ interpretacji otrzymanych wynikow K_U11

04_K zdolnos$¢ pracy w zespole K_KO07




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Biochemia ogo6lna i zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and food biochemistry

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Stawomir Orzechowski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biochemii, Wydziat Rolnictwa i Biologii

Jednostka realizujgca:

Katedra Biochemii

Wyadziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poznanie podstawowych szlakéw metabolicznych oraz mechanizméw ich regulacji w organizmach
zywych. Poznanie biochemicznych podstaw procesdéw trawienia spozywanego pozywienia. Praktyczne
zapoznanie sie z podstawowymi metodami i technikami laboratoryjnymi. Nabyta wiedza teoretyczna,
umiejetnosci praktyczne oraz kompetencje spoteczne utatwig dalszy proces dydaktyczny w ramach
przedmiotow kierunkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 14h;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 18h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych technik audiowizualnych, doswiadczenia w laboratorium
(indywidualne oraz zespotowe).

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Molekularne podstawy procesow zyciowych, struktura komorki, katabolizm i anabolizm
Energetyka proceséw biochemicznych. Organiczne zwiagzki azotu, aminokwasy egzogenne. Peptydy i
biatka: budowa i klasyfikacja. Budowa, dziatanie i znacznie enzymoéw. Rola kofaktoréw enzymdéw witamin
sktadnikdw mineralnych w organizmach zywych. Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozkiad biatek,
przemiany aminokwasoéw, cykl mocznikowy. Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm
weglowodanow: glikoliza, fermentacje. cykl fosforanéw pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza i
degradacja polisacharydow. Kwasy nukleinowe budowa i funkcje. Ekspresja genow, biosynteza biatka,
metody biotechnologiczne stosowane w naukach biologicznych. Lipidy charakterystyka i funkcje.
Budowa i dynamika btony komoérkowej, kanaty i pompy. Metabolizm lipidéw. Etapy utleniania
biologicznego. Przeglad wybranych hormondéw, ich budowy i dziatania. Regulacja i integracja
metabolizmu w organizmach zywych. Podioze molekularne wybranych choréb metabolicznych.
Cwiczenia: Wiasciwosci aminokwaséw i biatek oraz metody ich ilosciowego oznaczania. Wptyw
wybranych czynnikbw na dziatanie enzyméw, wyznaczanie statej K., i typu inhibicji reakcji
enzymatycznej. lloSciowe oznaczanie zawartosci witaminy C. Reakcje charakterystyczne
weglowodanéw. Oznaczanie zawarto$ci azotanéw w materiale biologicznym. Metody oznaczania
aktywnosci enzymdw wystepujgcych w uktadzie pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ podstawowg wiedze fizyki i chemii dotyczgca termodynamiki, elektrochemii, o
budowie i wiasciwosciach monosacharydéw, aminokwaséw, kwasow ttuszczowych oraz posiadaé
umiejetnos¢ pracy w laboratorium chemicznym.

Efekty ksztatcenia:

01 W - zna wybrane procesy metaboliczne na

poziomie molekularnym, komérkowym, narzgdowym | 03_K — potrafi braé odpowiedzialno$¢ za

i ustrojowym dziatania wtasne i odpowiednio organizowac swa
02_U - potrafi zastosowa¢ wiedze z zakresu |prace, zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i
zywienia cziowieka i dietetyki w potgczeniu z wiedza | otoczeniu

z biochemii ogdlnej i zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W- pisemne sprawdziany w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny

02_U — pisemne sprawdziany w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny

03_K — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢ laboratoryjnych, ocena wynikajgca z
obserwaciji w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Imienne karty oceny studenta, w ktorych zapisywane sg wyniki z pisemnych sprawdzianéw (KM i KD),
oceny za starannos¢ i poprawnos¢ wykonanego eksperymentu (P) oraz oceny za przygotowanie
sprawozdania pisemne z odbytego ¢wiczenia,

prace egzaminacyjne z punktacja/ oceng oraz trescig pytan

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

20% — ocena obowigzkowego eksperymentu praktycznego (P) wykonywanego w trakcie ¢wiczen

30% — kolokwia mate (KM), obowigzkowy pisemny sprawdzian na ¢wiczeniach

50% — nieobowigzkowe kolokwia duze (KD) i obowigzkowy egzamin pisemny w sesji (EGZ)
Eksperymenty praktyczne wykonywane sg zgodnie z harmonogramem ¢wiczen

Kolokwia mate (KM) — obowigzkowe sprawdziany dotyczace teorii wykonywanych ¢wiczen i obliczen
biochemicznych

Kolokwia duze sg nieobowigzkowe, dotyczg materiatu wyktadowego, jest to pisemny sprawdzian wiedzy
teoretycznej z materiatu wyktadowego odbywajgcy sie podczas éwiczen, uzyskane sukcesywnie punkty
powiekszajg pule punktdw uzyskanych podczas egzaminu pisemnego w sesji egzaminacyjnej, jednak
nie wiecej niz 0 50%




Student, ktory uzyskat minimum 51% punktéw z P oraz z KM, moze przystgpi¢ do egzaminu pisemnego.
Z elementéw: P, KM oraz sumy KD i EGZ student musi uzyska¢ po minimum 51% maksymalnej liczby
punktéw, w przeciwnym razie zatozone efekty ksztalcenia uwaza sie za niezrealizowane, co skutkuje
powtarzaniem catego kursu.
Koncowg ocene oblicza sie dodajgc procenty wagowe za P, KM oraz (EGZ + KD).
Miei N Wyktad w auli, éwiczenia w laboratoriach biochemicznych w Katedrze Biochemii, konsultacje w biurach
iejsce realizacji zajec: | - o )
ub sali audytoryjnej na terenie Katedry.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Tymoczko J.L., Berg J. M., Stryer L. (2013): Biochemia krotki kurs. PWN

2. Hames B.D., Hooper N.M. (2002): Krétkie wyktady Biochemia PWN

3. Mathews Ch.K., Van Holde K.E., Appling D.R., Anthony-Cabhill S.J. (2013): Biochemistry. Pearson Canada Inc

4. Devlin T.M. (2002): Textbook of Biochemistry with Clinical Correlations. Wiley

5. Bielawski W., Zagdanska B. (2014): Przewodnik do ¢wiczenh z biochemii pod redakcjg. Wyd. SGGW

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ; . . . . - . 120 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna wybrane procesy metaboliczne na poziomie molekularnym, | K_WO03
komorkowym, narzgdowym i ustrojowym
02_U potrafi zastosowaé wiedze z zakresu zywienia cziowieka i dietetyki w | K_UO1
pofgczeniu z wiedzg z biochemii ogdélnej i zywnosci
03 K potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania witasne i odpowiednio | K_KO06
organizowac swg prace, zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i otoczeniu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Psychologia ogoélna i zywienia ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and nutrition psychology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr Monika Swiatkowska

Prowadzacy zajecia:

Dr Monika Swiatkowska

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji ; Zaktad Badan Konsumpcji

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr: 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie z podstawowymi pojeciami psychologii oraz zjawiskami i procesami
psychicznymi, ktére determinujg zachowania zywieniowe cztowieka

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, prezentacja multimedialna

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Psychologia jako nauka o zachowaniu i procesach psychicznych. Biologiczne podstawy
zachowania. Psychologia rozwoju ludzkiego. Psychologia spostrzegania. Procesy uczenia si¢ i systemy
pamiegci. Warunkowanie jako forma uczenia sig.

Psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych. Regulacja zachowan zywieniowych przez
motywy i potrzeby, stany emocjonalne i nastréj. Wplyw kontaktéw miedzyludzkich oraz postrzegania
wlasnego ciata na zachowania zywieniowe. Wptyw cech osobowosci i temperamentu na zachowania
zywieniowe. Zaburzenia odzywiania — anoreksja i ortoreksja. Zaburzenia odzywiania — bulimia i
kompulsywne objadanie. Psychiczne i spoteczne aspekty otytosci dorostych. Specyfika psychicznego
funkcjonowania w otytosci dzieciece;j.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna podstawowe pojecia z zakresu
psychologii ogéinej

02_W - identyfikuje czynniki odpowiedzialne za
prawidtowe i nieprawidtowe zachowania zywieniowe

03_U — wyjasnia specyfike funkcjonowania osoby
cierpigcej na zaburzenia odzywiania

04_U - analizuje psychiczne skutki powstawania
otylosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 _W, 02_W - egzamin pisemny,
03_U, 04_U - praca pisemna (esej)

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

formularze egzaminacyjne z oceng
prace pisemne

Elementy i wagi majace wptyw na
oceneg koncowa:

egzamin pisemny — 50%,
praca pisemna (esej) — 50%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Gerrig R.J., Zimbardo P.G. (2006): Psychologia i zycie. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa

2) Pilska M., Jezewska-Zychowicz M., (2008): Psychologia zywienia — wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa.

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

4) Jezewska-Zychowicz M., Pilska M., (2007): Postawy wzgledem Zzywnosci i zywienia. Wybrane aspekty teoretyczne i metodyczne. Wyd.

SGGW, Warszawa.

5) Niewiadomska I., Kulik A., Hajduk A. (2005): Jedzenie. Wyd. KUL, Lublin.
6) Oginska-Bulik N. (2004):. Psychologia nadmiernego jedzenia. Wyd. Uniwersytetu £ édzkiego, £6dz.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 58h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztafcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 1 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna podstawowe pojecia z zakresu psychologii ogdinej K_W21; K_U01; K_U03
02_W identyfikuje czynniki odpowiedzialne za prawidtowe i nieprawidtowe zachowania K_W21; K_U01; K_U03
zywieniowe
03 U wyjasnia specyfike funkcjonowania osoby cierpigcej na zaburzenia odzywiania K_W21; K_U01; K_U03
04_U analizuje psychiczne skutki powstawania otytosci K_W21; K_U01; K_U03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 4

Towaroznawstwo zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food commodities

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Anna Sadowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra.iywnos'ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa
Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | €) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 14;
b) éwiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa potproduktdw
owocowo-warzywnych; przetworéw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych,
kiszonek i marynat; pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojow owocowych i nektarow,
naturalnych wéd mineralnych i zrédlanych. Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena tluszczéow
jadalnych (oleje rafinowane, masto, smalec, margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje
fermentowane, sery twarogowe, podpuszczkowe i topione), przetworéw zbozowych (makarony i
pieczywo). Wybrane technologie przetworéw migsnych i rybnych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakosciowa potproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy
owocowe, przeciery owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat
pomidorowy). Technologia przetworéw o wysokiej zawarto$ci cukru — dzemy, marmolady, powidta,
konfitury; charakterystyka i ocena jakosciowa konserw owocowych i warzywnych oraz wybranych
kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych (maki, kasze,
makarony, pieczywo). Technologia produkcji i ocena jako$ciowa przetworéw mleczarskich; cz. I:
mleczne napoje fermentowane, $mietany, $mietanki. Charakterystyka i ocena jakosciowa przetworéw
mleczarskich; cz.ll: sery twarogowe, podpuszczkowe i topione. Technologia i charakterystyka
jakosciowa przetworéw miesnych. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw rybnych.
Charakterystyka ttuszczow do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych ttuszczow
jadalnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci i towaroznawstwa surowcéw spozywczych

Efekty ksztatcenia:

03_U - potrafi oceni¢ wartos¢ odzywczg i
energetyczng produktow spozywczych

04_K — posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztatcania sig oraz korzystania z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

05_K — potrafi wspotpracowaé w grupie

01_W - posiada wiedze na temat skiadu i
wiasciwosci produktdw spozywczych oraz wptywu
procesow technologicznych na jako$¢ zywnosci
02_U — potrafi przeprowadzi¢ ocene towaroznawcza
produktéw spozywczych

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 03_U — kolokwium na zajeciach éwiczeniowych; 01_W, 02_U, 03_U, 04_K, 05_K — obserwacja
pracy podczas ¢wiczen, ocena poprawnosci zadan wykonywanych w trakcie zaje¢ oraz sprawozdan
przygotowanych w ramach pracy zespotowej studentow; 01_W, 03_U, 04_K — zaliczeniowy test pisemny
(egzamin).

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen ktoére student uzyskat w ramach kolokwiéw, sprawozdan, egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

llo$¢ punktow uzyskanych z kolokwiéw z kazdego realizowanego tematu — 40%
llo$¢ punktéw uzyskanych z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W posiada wiedze na temat proceséw wptywajgcych na sktad i wlasciwosci K_W09, K_W11
produktéw zywnosciowych
02_U potrafi przeprowadzi¢ ocene towaroznawczg produktéw spozywczych K_Ull
03 U potrafi oceni¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng produktéw spozywczych K_U11
04_K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie oraz korzystania | K_KO03
z obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny
05 K potrafi wspoétpracowac w grupie K_KQ7




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego z elementami

o ECTS |4
technologii zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Equipment in catering

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Robert Zaremba

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Samodzielnego Zaktadu Techniki w Zywieniu

Jednostka realizujgca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydgziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania najnowoczesniejszych
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametrow procesu oraz maszyn i urzadzen do obrobki wybranych surowcow i
potproduktow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 14;
b)  éwiczenia; liczba godzin 18;

Metody dydaktyczne:

Doswiadczenie/ eksperyment, dyskusja, konsultacje, prezentacja multimedialna

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy techniki (schematy kinematyczne i funkcjonalne oraz automatyka stosowana w
maszynach i urzadzeniach wykorzystywanych w zaktadach zywienia). Definicje, podziat i klasyfikacja
zaktadéw gastronomicznych. Klasyfikacja maszyn i urzadzen. Bilans surowcowy, energii i masy.
Podstawowe wytyczne i obliczenia wydajnosci i efektywnosci urzadzen w odniesieniu do grup
maszynowych zgodnie z realizowang funkcjg technologiczng. Urzadzenia przekazujgce energie cieplng
procesow na zasadzie réwnolegtych proceséw — przewodzenia. Budowa i zasada dziatania oraz
rozwigzania konstrukcyjne jak réwniez zastosowanie nowych typéw urzgdzen grzewczych. Podziat
urzadzen ze wzgledu na rodzaj przekazywania ciepta i realizowang funkcje w procesie obrébki cieplne;j.
Urzadzenia chtodnicze bez wymuszonego obiegu powietrza w komorze oraz z wymuszonym obiegiem.
Nowe trendy w rozwigzaniach konstrukcyjnych oraz wykorzystywanych materiatach do konstrukcji
maszyn i urzadzen gastronomicznych w aspekcie ich cyklu zycia. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i
urzgdzen wykorzystywanych w gastronomii.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania i rozwigzania konstrukcyjne maszyn do obrébki wstepnej
surowcow spozywczych. Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas, podziat ze wzgledu na
konstrukcje, mozliwosci wykorzystania. Ocena techniczna stosowanych rozwigzan w urzadzeniach
grzewczych (konwekcja swobodna i wymuszona, podczerwien z wykorzystaniem fal mikrofalowych.
Budowa, zasada dziatania, mozliwosci wykorzystania oraz ocena eksploatacyjna i techniczna
stosowanych rozwigzan w urzgdzeniach do smazenia. Charakterystyka techniczna — budowa i zasada
dziatania urzadzen grzewczych cisnieniowych. Ocena techniczno-technologiczna pracy maszyn i
urzadzen pod wzgledem energochfonnosci, wodochtonnosci, wydajnosci i efektywnosci procesu w
zréznicowanych cyklach pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z fizyki i chemii.

Efekty ksztatcenia:

03_K — posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztatcania sie w zakresie nowoczesnych
rozwigzan technicznych wyposazenia zaktadow
zywienia zbiorowego oraz korzystania z
obiektywnych zrédet informacji naukowej i
krytycznej ich oceny

04_K - potrafi braé odpowiedzialnos¢ za
dziatania wiasne i odpowiednio organizowac
prace swojg i zespotu w procesie przetwarzania
zywnosci, zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i
otoczeniu podczas obstugi maszyn
gastronomicznych

01_W - zna zasady doboru maszyn i urzgdzen
wykorzystywanych w zaktadach zywienia
zbiorowego  do procesow  technologicznych
stuzacych utrwalaniu i przetwarzaniu zywnosci

02_U — potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do
produkcji potraw w zalezno$ci wyposazenia zaktadu
zywienia oraz stosowanych technik sporzadzania
potraw

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K, 04_K - zaliczenie na podstawie ocen (punktow) uzyskanych ze sprawozdan i
kolokwiow czgstkowych w ramach ¢wiczenia oraz egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw czastkowych i
sprawozdan oraz pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwium czagstkowe — 38%, sprawozdanie pisemne — 12%, egzamin pisemny — 50%




Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa/ laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Zaremba R., Pottorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. SGGW, Warszawa.

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

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

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

5. Instrukcje obstugi maszyn i urzagdzen.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 1 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01_W zna zasady doboru maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w zaktadach K_W11
zywienia zbiorowego do procesow technologicznych stuzgcych utrwalaniu
i przetwarzaniu zywnosci

02_U potrafi odpowiednio dobraé surowce do produkcji potraw w zaleznosci K_U10
wyposazenia zaktadu zywienia oraz stosowanych technik sporzadzania
potraw

03 K posiada swiadomos$¢ potrzeby statego doksztatcania sie w zakresie K_KO03

nowoczesnych rozwigzan technicznych wyposazenia zaktadéw zywienia
zbiorowego oraz korzystania z obiektywnych zrédet informacji naukowe;j i
krytycznej ich oceny

04_K potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio K_KO06
organizowac prace swojg i zespotu w procesie przetwarzania zywnosci,
zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i otoczeniu podczas obstugi maszyn
gastronomicznych




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

Ogodlna technologia zywnosci ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski

General food technology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Analiz Instrumentalnych

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy dotyczacej procesdw przetwarzania zywnosci oraz urzadzen
niezbednych do realizacji tych proceséw. Przekazanie wiedzy na temat celéw i metod utrwalania
zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci scharakteryzowania wybranych proceséw produkcyjnych i metod
utrwalania zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicja i zakres technologii zywnosci, proces produkcyjny i technologiczny. Operacje i
procesy jednostkowe w technologii zywnosci. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci -
produkcji biomasy, fermentacyjne. Zastosowanie enzyméw w technologii zywnosci. Operacje dyfuzyjne.
Operacje i procesy fizykochemiczne - krystalizacja, sorpcja. Tworzenie emulsji. Cele i sposoby utrwalania
zywnosci. Utrwalanie zywnosci przez chtodzenie i zamrazanie. Podstawy technologii zamrazania;
wspotczesne metody mrozenia zywnosci. Zmiany w zywnos$ci mrozonej przechowywanej. Utrwalanie
zywnosci za pomocg ogrzewania. Zasady termicznego niszczenia drobnoustrojéw. Pasteryzacja.
Sterylizacja w przemysle spozywczym. Urzadzenia do sterylizacji zywnosci w opakowaniach. Wplyw
apertyzacji na jakos¢ zywnosci. Utrwalanie Zzywnosci przez odwadnianie i dodawanie substancji
osmoaktywnych. Utrwalanie chemiczne i metodami biotechnologicznymi. Zastosowanie konserwantow.
Przeciwutleniacze i synergenty. Utrwalanie zywnos$ci przez dodawanie kwasoéw organicznych.
Zastosowanie proceséw fermentacyjnych. Metody niekonwencjonalne utrwalania - za pomocg wysokich
cisnien, gazami. Przetworstwo surowcow wybranych branz przemystu spozywczego.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Znajomos$¢é podstawowej wiedzy z chemii ogolnej, fizyki

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna zasady procesoéw technologicznych
stuzgcych utrwalaniu i przetwarzaniu zywno$ci i ich
wplyw na jako$¢ zywnosci

02_U - npotrafi oceni¢ wartos¢ odzywczg i
energetyczng produktéw spozywczych poddanych
okreslonym technologicznym

03_K — posiada $wiadomo$¢ potrzeby statego
doksztalcania sie oraz korzystania z obiektywnych
zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — zaliczenie w formie pisemnej

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektdw ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktére uzyskat student z zaliczenia

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena z zaliczenia pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bednarski W. (red.) (1991): Ogdlna Technologia zywnosci. Wyd. ART., Olsztyn.

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska E., Jarczyk A. (2010): Ogélna Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa.

3. Mitek M., Stowinski M. (red.) (2006): Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
4. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modut/przedmiot :

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

50 h




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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna zasady procesow technologicznych stuzgcych utrwalaniu i K_W10, K W11
przetwarzaniu zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci
02_U potrafi oceni¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng produktéw spozywczych K_U11
poddanych okreslonym technologicznym
03_K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie oraz korzystaniaz | K_KO03

obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Statystyka ECTS 1
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Statistics
Kierunek studiow: Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zmiennos¢ postrzegana przez cztowieka w otaczajgcej go rzeczywistosci wydaje sie by¢ chaotyczna i
trudna do kontrolowania. Celem przedmiotu jest pokazanie, ze jest to pozorne, przy zastosowaniu
odpowiednich metod mozna z analizy owej zmiennosci czerpa¢ przydatng wiedze. Zaktada sie
rozszerzenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej analizy oraz oceny
zjawisk w warunkach fragmentarycznego poznania, zrozumienie zaleznosci stochastycznych i sposobu
ich wykrywania. Odkrycie regut zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i teoretycznych rozkfadow
przypadkéw w populacji. Zapoznanie sie z regutami opisu liczbowego, tabelarycznego i graficznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

c) wykiady; liczba godzin 7; plus wsparcie e-learningowe na e.sggw.pl

Metody dydaktyczne:

Omowienie, przedstawienie wybranych zagadnien, przyktadowe analizy, aktywnosci i zasoby e-
learningowe (prezentacje, lekcje, fora, czaty, quizy, warsztaty, wiki, zadania, tresci w formie pdf, ksigzek
itp.), konsultacje, zadania praktyczne, studiowanie literatury.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:

Wprowadzenie do przedmiotu, zasady realizacji. Definicje i wyjasnienie podstawowych pojec: statystyka,
cecha, przypadek, populacja, préba, szereg statystyczny i innych. Statystyka a parametr. Rodzaje cech i
sposoby ich mierzenia. Przeksztatcenia z uzyciem skal. Opis statystyczny: miary tendencji, miary
zmiennosci, miary zaleznosci, siatki centylowe. Cel opisu statystycznego. Graficzne formy prezentaciji
danych i ich uzyteczno$¢ w uzyskiwaniu wiedzy. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozktady zmiennych (normalny, studenta, chi kwadrat). Zasady postepowania
przy prowadzeniu badan reprezentatywnych, zapis danych w arkuszu. Weryfikacja zgromadzonych
danych, przygotowanie do analizy, podstawowe zasady i metody analizy. Badanie i analiza
wspotzaleznosci (analiza wspdtwystepowania, regresji, wariancji). Korelacja a regresja.

Estymacja, hipotezy ogélne a statystyczne. Hipotezy w ocenie sposobu zywienia, ich weryfikacja i
interpretacja prawdopodobienstwa btedu decyzji. Test t studenta oraz chi2.

Cwiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw algebry i rachunku prawdopodobienstwa

Efekty ksztatcenia:

01_W —zna i rozumie podstawowe pojecia
statystyczne, zna nature i zrédta zmiennosci w
otaczajgcym $wiecie, zna twierdzenie graniczne i
wybrane teoretyczne rozktady,

02_U — umie wykona¢ opis statystyczny, interpretuje
miary statystyczne, wykonane tabele czestosci i
wizualizowane dane, rozumie przydatnos¢ i logiczne | krytyczny wobec wynikéw i dostrzega
zasady analiz wariancji, regresji i wspotwystepowania | zagadnienia do rozpoznania.

03_U — formutuje cele i hipotezy badawcze w
zakresie studiowanego kierunku, zna logiczne
zasady ich weryfikacji i umie sie nimi postuzy¢,
04_U - rozumie sens stosowania prawdopodo-
bienstwa w ocenie zywienia, interpretuje go,
05_K - jest dociekliwy w prowadzeniu analiz,

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

1. Testy e-learningowe nastepujace bezposrednio po prezentacjach szkolgcych lub w formie odrebnej;
dla zwolennikéw poznania powigzanego alternatywnie zaliczenie bezposrednie poprzez czestszg
obecnos¢ i aktywnos$é wyktadowg (01_W, 02_U, 03 _U).

2. Zadanie praktyczne wieloczesciowe obejmujace zebranie i
wykonywang w arkuszu kalkulacyjnym (02_U, 04_U, 05_K)

3. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie matego badania i zanalizowanie zebranych danych w
formie tabeli korelacyjnej z testem chi2, napisanie sprawozdania w formie eseju skladanego w
Warsztatach e-learningowych, recenzowanych wzajemnie przez Studentéow (01_W, 02_U, 03_U,
05_K)

analize przyktadowych danych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Zrealizowane indywidualne testy (quizy), zadanie w arkuszu, esej i recenzje oraz punkty za aktywnosé
archiwizowane sg w formie elektronicznej.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kazda z trzech sktadowych ma takg samg wage — 1/3.

Kazda z czynnos$ci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilosci punktéw do zdobycia.
Srednig oblicza sie z przeliczonych ocen czgstkowych na skale procentowa, z uwzglednieniem wag.
Przyznaje sie oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikow procentowych w kolejnych przedziatach:
50% - 60%; 60% - 70%; 70% - 80%; 80% - 90%; 90 — 100%; przy czym dolna granica wchodzi w zakres
danego przedziatu a gérna do nastepnego.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wykiadowa, wsparcie metodami zdalnymi oferowanymi w Kursie e-learningowym na




http://e.sgaw.pl/, nazwa kursu jak nazwa przedmiotu

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Bak I., Markowicz I., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa
2) Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa

3) Laskowski W., Swistak E. (2014). Zmiany we wzorcach spozycia zywnosci w Polsce. Wydawnictwo Laskowski

4) Luszniewicz A. (1973): Metody wnioskowania statystycznego. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;

5) Luszniewicz A. (1987): Statystyka ogélna. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;

6) Stupnicki R. (2000): Biometria. Wydawnictwo Margos, Warszawa;

7) Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologéw. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

8) Zielinski W. (2001): Wykiady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwéj SGGW", Warszawa

Oraz materialty zgromadzone w odrebnym Kursie e-learningowym na platformie uczelnianej http://e.sggw.pl/, dodatkowo materiaty syntetyczne
dedykowane do wykorzystania z uzyciem smartfona na www.trofologia.pl

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 05ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 05ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna i rozumie podstawowe pojecia statystyczne, zna nature i zrédta zmiennosci w K_W09, K W13
otaczajgcym Swiecie, zna twierdzenie graniczne i wybrane teoretyczne rozktady
02_U umie wykonac opis statystyczny, interpretuje miary statystyczne, wykonane tabele K_Ul1, K _U14

czestosci i wizualizowane dane, rozumie przydatnosc i logiczne zasady analiz
wariancji, regresji i wspétwystepowania

03_U formutuje cele i hipotezy badawcze w zakresie studiowanego kierunku, zna K_U06
logiczne zasady ich weryfikacji i umie sie nimi postuzy¢

04 U rozumie sens stosowania prawdopodobienstwa w ocenie zywienia, interpretuje go K UO05

05_K jest dociekliwy w prowadzeniu analiz, krytyczny wobec wynikéw i dostrzega K_K03

zagadnienia do rozpoznania



http://e.sggw.pl/
http://e.sggw.pl/
http://www.trofologia.pl/

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka technologiczna ECTS 3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Aleksandra Kotota

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Przedsigbiorstwo tancucha zywnosciowego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien I rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania przedsiebiorstw produkujgcych
zywnosc¢ i/ lub tzw. matej gastronomii

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z: charakterem dziatalnos$ci zaktadu zajmujacego sie produkcijg
Zywnosci; organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujgca dziatalnos¢ danej
placowki;  wyposazeniem technicznym  kuchni i/lub  zaktadu; funkcjonowaniem urzadzen
gastronomicznych; technologia  produkcji potraw w danym przedsiebiorstwie; rodzajem
wykorzystywanych surowcéw spozywczych, ich przechowywaniem i magazynowaniem; stosowanymi
metodami obrobki termicznej oraz wplywem obrobki termicznej zywnosci na jako$¢ i wydajnosé
produkcji.

Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogoéw sanitarno-
epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z przetwérstwem zywnosci,
produkcjg i wydawaniem potraw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowa wiedze o procesach technologicznych w przetwérstwie zywnosci, zna
zagrozenia zdrowotne, zasady higieny i bezpieczenstwa pracy w kontakcie z zywnoscig.

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat wplywu proceséw
technologicznych na wartos¢ odzywcza;

02_U - potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem
opiekuna w miejscu praktyk;

03_U - potrafi podjg¢ decyzje dotyczace doboru
materiatow, technik, narzedzi, technologii stosowanych
w produkcji zywnosci, przechowywaniu i dystrybucji w
placowkach zywienia zbiorowego;

04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie w
miejscu odbywania praktyki.

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U — ustne sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci (po
zakonczeniu praktyki)

02_U, 03_U, 04_K - sporzgdzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. Praktyk
Studenckich

Forma dokumentaciji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujacg praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii potraw
(w przedsiebiorstwie tarncucha zywnos$ciowego)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene korcowsg:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna praktyki z technologii potraw (przedsiebiorstwo tancucha
zywnosciowego)

Miejsce realizacji zaje¢:

Przedsigbiorstwo fancucha zywnosciowego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studiéw w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwatg
Senatu SGGW nr 34 — 2014/2015 z dnia 15 grudnia 2014

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 83 h
zaktadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, 2 ECTS




Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_ W posiada wiedze na temat wplywu proceséw technologicznych na wartosé¢ | K_W11
odzywczg
02_U potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U02
03 U potrafi podja¢ decyzje dotyczgce doboru materiatow, technik, narzedzi, | K_U10, K_U11
technologii stosowanych w produkcji zywnosci, przechowywaniu i
dystrybucji w placéwkach zywienia zbiorowego
04 K potrafi wspoétpracowac w grupie w miejscu odbywania praktyki K K06, K K07




