Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 5

Fizjologia czlowieka

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human Physiology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Ewa Firstenberg

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczanie wiedzy na temat roli, funkcjonowania i regulacji pracy narzadéw i tworzonych przez nie
uktadoéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi. Ksztattowanie umiejetnosci badania i
oceny funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci adaptacyjnej narzaddw i uktadéw wchodzacych w skiad
ludzkiego organizmu. Ksztaltowanie umiejetnosci interpretacji wynikow podstawowych badan
diagnostycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 14;
b)  éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem nowoczesnych audiowizualnych metod prezentacji. Cwiczenia z uzyciem programéw
komputerowych- wirtualnych laboratoriow fizjologicznych i diagnostyki krwi, z wykorzystaniem testow
kragzeniowych, spirometrycznych i sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in vitro).
Znaczng czes¢ ¢wiczen studenci wykonujg na sobie z wykorzystaniem aparatéw pomiarowych i innego
sprzetu pomocniczego, testow paskowych i odczynnikéw chemicznych. Analiza i interpretacja wynikéw
uzyskanych w oznaczeniach wykonanych przez studentéw, a takze prezentacja przygotowanych przez
studentéw referatéw dotyczacych hormonalnej regulacji proceséw rozrodczych i dziatania hormonéw
zotgdkowo-jelitowych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Uktad nerwowy somatyczny i autonomiczny, potencjat spoczynkowy i czynnosciowy komorki
nerwowej, fizjologia synapsy chemicznej i elektrycznej, reakcje odruchowe i schemat tuku odruchowego.
Podziat i mechanizm dziatania receptoréw i narzadow zmystow. Klasyfikacja hormonéw i komoérkowy
mechanizm ich dziatania, regulacyjne osie hormonalne podwzgérze-przysadka-gruczoty obwodowe,
hormony i ich rola w organizmie. Fizjologia skurczu miesni szkieletowych i gtadkich. Automatyzm,
mechanizm skurczu i regulacja pracy serca. Fizjologia i regulacja uktadu krazenia. Sktad i funkcje krwi,
powstawanie i funkcje komoérek krwi, mechanizm krzepniecia krwi. fizjologia i regulacja pracy nerek.
Fizjologia uktadu oddechowego, transport gazéw oddechowych, regulacja oddychania. Czynnos$c¢
motoryczna i wydzielnicza uktadu pokarmowego i ich regulacja. Trawienie i wchtanianie sktadnikow
pokarmowych.

Cwiczenia: Badanie wiasciwosci nerwow i reakcji odruchowych. Badanie dziatania narzadéw zmystéw.
Badanie wtasciwosci miesni szkieletowych, gtadkich i miesnia sercowego. Hormonalna regulacja poziomu
glukozy we krwi. Hormonalna regulacja proceséw rozrodczych. Badanie parametréw hemodynamicznych
ukfadu krazenia oraz jego sprawnosci adaptacyjnej i wydolnosci. Badanie parametréw hematologicznych
i wybranych wtasciwosci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh. Ocena funkcjonowania ukfadu
wydalniczego i przebiegu proceséw metabolicznych, analiza skladu i wtasciwosci moczu. Okreslanie
rodzajow oddychania, badanie sprawnosci wentylacyjnej uktadu oddechowego. Badanie adaptacji uktadu
krgzenia i oddechowego do wysitku fizycznego. Oznaczanie aktywnosci enzymoéw trawiennych i
wiasciwosci zotci oraz okreslanie optymalnych warunkéw do dziatania enzymow trawiennych i trawienia
sktadnikéw pokarmowych. Charakterystyka i identyfikacja hormonoéw zotgdkowo-jelitowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat budowy komoérek i tkanek zwierzecych, budowy poszczegdlnych narzadéw
wewnetrznych i ich uktadow.

Efekty ksztatcenia:

04_U — ma umiejetnos¢ interpretacji wynikow
podstawowych badan diagnostycznych:
hematologicznych, spirometrycznych,
hemodynamicznych, badania moczu i glikemii
oraz wynikbw oznaczen wiasciwosci sokow
trawiennych i aktywnosci enzyméw trawiennych
05_K — ma umiejetnos¢ wspodtpracy w grupie w
celu realizacji wyznaczonych na ¢éwiczeniach
zadan praktycznych i podczas prezentowania
uzyskanych wynikébw oraz przygotowywania i
ustnej prezentacji referatu

01_W - ma wiedze o mechanizmach rzadzacych
funkcjonowaniem organizmu czlowieka i
wchodzacych w jego sktad uktadow narzgdow

02_W - ma wiedze¢ o wzajemnych powigzaniach
funkcjonalnych miedzy narzadami i uktadami
narzadow cztowieka

03_U — ma umiejetno$¢ badania i oceny dziatania,
sprawnosci i wydolnosci adaptacyjnej wiasnych
narzadow i tworzonych przez nie uktadow




Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W — egzamin pisemny (wyktady); kolokwia (¢wiczenia laboratoryjne)
03_U, 04_U - kolokwia, przygotowanie sprawozdan w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)
04_U, 05_K — przygotowanie sprawozdan i referatu w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty wewnetrzne ocen, ktore student uzyskat w ramach egzaminu pisemnego oraz ¢wiczen
laboratoryjnych (kolokwidw, sprawozdan i referatu)
Protokét oceny kohAcowej

Elementy i wagi majace wptyw na
oceneg koncowa:

50% - ocena z egzaminu pisemnego z tresci wykladowych i referatowych, 50% - ocena z ¢wiczen
obejmujacych kolokwia, sprawozdania i referat. Warunkiem zaliczenia czesci ¢wiczeniowej i czesci
wykladowej jest uzyskanie z kazdej z nich, co najmniej 51% mozliwych do zdobycia punktéw.

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala wyktadowa, pracownia studencka

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Jaworek J. (2012): Podstawy fizjologii medycznej. Wyd. Medycyna Praktyczna, Krakow.

2) Konturek S. (2000): Fizjologia cztowieka t. V. Uktad trawienny i wydzielanie wewnetrzne. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.
3) McLaughlin D., Stamford J., White D. (2008): Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4) Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J. (2008): Cwiczenia z fizjologii czlowieka. Wyd. SGGW, Warszawa.

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

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 126 h
osiggniecia zakltadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS
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 ma wiedze o mechanizmach rzgdzgcych funkcjonowaniem organizmu cztowieka i K_WO01; K W11
wchodzgcych w jego skitad uktadéw narzadow
02_ W ma wiedzg o wzajemnych powigzaniach funkcjonalnych migdzy narzagdami i K_W01; K_ W11
uktadami narzgdéw cztowieka
03 U ma umiejetnos¢ badania i oceny dziatania, sprawnosci i wydolno$ci adaptacyjnej K_Uo01
wiasnych narzgdoéw i tworzonych przez nie uktadéw
04_U ma umiejetnos¢ interpretaciji wynikéw podstawowych badan diagnostycznych: K_Uo01
hematologicznych, spirometrycznych, hemodynamicznych, badania moczu i
glikemii oraz wynikéw oznaczen wtasciwosci sokéw trawiennych i aktywnosci
enzymow trawiennych
05 K ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na K _K02; K _K03
- ¢wiczeniach zadan praktycznych i podczas prezentowania uzyskanych wynikoéw - -
oraz przygotowywania i ustnej prezentacji referatu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |5

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and Food Microbioloy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

prof. dr hab. Stanistaw Btazejak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci; Zaktad Biotechnologii i Mikrobiologii
Zywnosci

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 3

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie z morfologig i fizjologia wybranych plesni, drozdzy i bakterii oraz ich rolg w ksztattowaniu
jakosci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcéw oraz produktéw spozywczych podczas
produkciji, dystrybucji, przechowywania i konsumpciji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, praca indywidualna i zespotowa

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rys historyczny nauk mikrobiologicznych. Miejsce drobnoustrojow w $wiecie organizméw
zywych. Szczegdlne cechy drobnoustrojéw. Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i fizjologiczna
prokariotow i eukariotéw waznych w mikrobiologii zywnosci. Wptyw czynnikéw srodowiska zewnetrznego
i wewnetrznego na wzrost drobnoustrojéw. Wplyw drobnoustrojow na $rodowisko zywnosci.
Oddziatywanie miedzy drobnoustrojami. Drobnoustroje jako wskaznik psucia sie zywnosci i jej
bezpieczenstwa zdrowotnego. Metody niszczenia drobnoustrojéw. Drobnoustroje patogenne jako
przyczyna zatru¢ pokarmowych.

Cwiczenia: Pozywki, technika posiewéw i metody hodowli drobnoustrojéw. Morfologia i fizjologia bakterii,
drozdzy i plesni waznych w ocenie jakosci mikrobiologicznej zywnosci pochodzenia roslinnego i
zwierzgcego. Wykorzystanie metod barwienia w diagnostyce drobnoustrojéow. Metody liczenia
drobnoustrojéw. Mikroflora wody, powietrza, gleby i opakowan. Mikroflora surowcoéw i zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wykorzystanie metod wskaznikowych i hodowlanych liczenia
drobnoustrojow w ocenie stanu sanitarno-higienicznego zywnosci. Wptyw srodkéw konserwujgcych na
wzrost grzybéw i bakterii w zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu biologii

Efekty ksztatcenia:

04_U — umie interpretowa¢ wyniki badan i na ich

01 W — zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i | podstawie  oceni¢  jako$¢  mikrobiologiczng
fizjologiczne diagnostyki prokariotéw i eukariotow srodowiska zywnosci

02_W - zna czynniki zewnetrzne i wewnetrzne | 05_K — jest Swiadomy korzysci i zagrozen
wptywajgce na wzrost drobnoustrojéw w zywnosci, zwigzanych z obecnoscia  drobnoustrojow w
rozumie wzajemne relacje miedzy drobnoustrojami zywnosci, potrafi oceni¢ ryzyko zatrucia

03_U — umie dobraé¢ odpowiednig metode i potrafi
zidentyfikowaé podstawowe grupy drobnoustrojéw
saprofitycznych i patogennych w surowcach i
produktach zywnosciowych

pokarmowego i umie wskaza¢ mikroorganizmy za
nie odpowiedzialne

06_K — potrafi wspotpracowac w grupie i rozumie
potrzebe  ciggtego  doksztatcania  sie i
aktualizowania wiedzy mikrobiologicznej

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

, 03_U, 04_U — kolokwia na zajeciach laboratoryjnych

— praktyczna identyfikacja wazniejszych bakterii i grzybow

— omoéwienie wynikdw otrzymanych podczas zajec laboratoryjnych
,03_U, 04_U, 05_K — egzamin pisemny (pytania otwarte)
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Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwiow wraz z tymi kolokwiami, arkusz odpowiedzi na kolokwium
praktycznym, prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia na zajeciach laboratoryjnych - 25%

Praktyczna identyfikacja wazniejszych grzybow i bakterii zoméwieniem wynikéw i ich interpretacja
-25%

Ocena z egzaminu — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Pracownia Mikrobiologiczna w Zaktadzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Schlegel H. (1996): Mikrobiologia ogolna, PWN, Warszawa;
2. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E. (2003): Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii ogolnej i technicznej (skrypt do éwiczen). Wyd.

SGGW, Warszawa,;

3. Btazejak S., Gientka I. (red.) (2010): Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Burbianka M., Pliszka A. (1983): Mikrobiologia zywnosci. PZWL, Warszawa




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 130 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypehi¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
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 ksztalcenia na kierunku
01w zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i fizjologiczne diagnostyki K_W06
prokariotow i eukariotow
02_WwW zna czynniki zewnetrzne i wewnetrzne wplywajgce na wzrost | K_W06, K_W09, K_W11, K_W12
drobnoustrojow w zywnosci, rozumie wzajemne relacje miedzy
drobnoustrojami
03 U umie dobra¢ odpowiednig metode i potrafi zidentyfikowa¢ podstawowe K_U01
grupy drobnoustrojéw saprofitycznych i patogennych w surowcach i
produktach zywnosciowych
04 U umie interpretowa¢ wyniki badan i na ich podstawie oceni¢ jakos¢ | K_U09
mikrobiologiczng $rodowiska zywnosci
05_K jest Swiadomy korzysci i zagrozen zwigzanych 2z obecnoscig | K_K06
drobnoustrojéw w zywnosci, potrafi oceni¢ ryzyko zatrucia pokarmowego i
umie wskaza¢ mikroorganizmy za nie odpowiedzialne
06_K potrafi wspétpracowac w grupie i rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania | K_K03, K_KO07

sie i aktualizowania wiedzy mikrobiologicznej




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS 2

Chemia zywnosci

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food chemistry

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska prof. nadzwycz. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Jarostawa Rutkowska, dr inz. Krzysztof Tambor, mgr inz. Agata Antoniewska, pracownicy Katedry
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktadu Analiz Instrumentalnych

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 Il c) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych witasciwosciach sktadnikow zywnosci, interakcji
zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrobki technologicznej i przechowywania oraz
ich wptywu na jakos¢ produktéw zywnosciowych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Réwnowagi kwasowo-zasadowe w Zywnosci, miareczkowanie roztworéw elektrolitow silnych
i stabych, roztwory buforowe, pojecie pH i pKa na przyktadzie miareczkowania potencjometrycznego
elektrolitéw silnych i stabych. Badanie wybranych wyréznikdw jakosci wody do celéw spozywczych:
utlenialno$¢, zawartos¢ tlenu rozpuszczonego. Wiasciwosci laktozy i zawarto$¢ w srodkach spozywczych
na przyktadzie odzywek dla dzieci. Ocena zmian jakos$ciowych w ttuszczach $wiezych, przechowywanych
i poddanych procesowi smazenia (procesy oksydaciji, hydrolizy i polimeryzacji ttuszczéw). Karmelizacja
cukrow: przyklady wystepowania w zywnosci, przebieg procesu karmelizacji (badanie wptywu pH),
produkty karmelizacji i zastosowanie. Wtasciwosci weglowodandw w zywno$ci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest podstawowa wiedza z zakresu chemii ogdlnej i organicznej. Konieczna jest umiejetnos¢
przeprowadzania: obliczen stechiometrycznych, obliczenn na podstawie réwnan reakcji, obliczen
zwigzanych ze stopniem dysocjaciji.

Efekty ksztatcenia:

03_U - posiada umiejetno$¢ oznaczania w
wybranych produktach zywnos$ciowych zwigzkéow
powstajgcych podczas procesow
technologicznych  (np.  karmelizacja) oraz
niekorzystnych przemian podczas proceséw
hydrolizy i utleniania lipidow

04_K - rozumie potrzebe analizy probleméw
dotyczacych przemian chemicznych
zachodzgcych podczas przetwarzania zywnosci

01_W - ma wiedze o przemianach chemicznych
sktadnikébw  zywnos$ci  zachodzacych  podczas
procesow technologicznych

02_U - potrafi wykorzysta¢ wiedze o whasciwosciach
sktadnikéw zywnosci w metodach ich oznaczania
oraz posiada umiejetno$¢ przeprowadzenia i
wykorzystania oznaczen wskaznikow chemicznych
do badania jakosci wybranych  produktéw
zywnosciowych

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W - kolokwia z wiedzy przygotowujgcej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen
02_U, 03_U, 04 _K — sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach c¢éwiczen
dokumentujgce przeprowadzone analizy i oméwienie wynikéw.

Forma dokumentac;ji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Imienne kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentow.
Protokoty ocen ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i sprawozdan.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena w skali zgodnie z Regulaminem studiow SGGW. Elementy majace wptyw na ocene
koncowa: Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach
éwiczen — 50%. Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen — 50%.

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium do przedmiotu Chemia Zywnosci — éwiczenia laboratoryjne.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, I1i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.
2) Stotyhwo A., Rutkowska J. (2012): Ttuszcz mleczny: struktura, skitad i wtagciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci

Tom Ill, Wyd. WNT Warszawa.

3) Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci — gtéwne sktadniki Zzywno$ci.

Tom 1. Wyd. WNT Warszawa.

4) Rutkowska J. (2008): Przewodnik do ¢wiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
5) Sikorski Z.E., Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 60 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

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

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ 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 ksztalcenia na kierunku
01_ W ma podstawowg wiedze o zwigzkach organicznych wystepujacych w K_W01, K_ W09
zywnosci oraz zna ich wtasciwosci funkcjonalne
02_WwW ma wiedze o przemianach chemicznych sktadnikow zywnosci K_W10
zachodzgcych podczas procesow technologicznych
03 U potrafi wykorzysta¢ wiedze o wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci w K_U01
metodach ich oznaczania oraz posiada umiejetno$¢ przeprowadzenia i
wykorzystania oznaczen wskaznikdw chemicznych do badania jakosci
wybranych produktdw zywno$ciowych
04 U posiada umiejetno$¢ oznaczania w produktach i surowcach K_U01
zywnosciowych zwigzkéw powstajgcych podczas procesow
technologicznych (np. karmelizacja) oraz niekorzystnych przemian
podczas procesow hydrolizy i utleniania lipidow
05_K rozumie potrzebe analizy problemdéw dotyczgcych przemian chemicznych | K_KO03

zachodzgcych podczas przetwarzania zywnosci




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Immunologia ECTS |2
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Immunology
Kierunek studiow: Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Michat Oczkowski, dr inz. Ewa Firstenberg

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawami immunologii, obejmujgcymi budows i funkcje narzgdéw i komarek
ukfadu odpornosciowego oraz z czynnikami modulujgcymi i podstawowymi metodami diagnostyki
zaburzen odpornosci. Realizacja przedmiotu wymaga wiedzy z zakresu anatomii oraz biochemii.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat funkcjonalny uktadu odpornosciowego. Morfologia narzagdéw i komarek bioracych udziat
w odpowiedzi immunologicznej. Mechanizmy nieswoistej odpowiedzi immunologicznej. Antygeny i
mechanizmy rozpoznawania antygenéw. Uktad odpornosciowy zwigzany z btonami sSluzowymi.
Mechanizmy swoistej (komoérkowej i humoralnej) odpowiedzi immunologicznej. Przeciwciata i ich
znaczenie w ukfadzie odpornosciowym. Tolerancja immunologiczna, mechanizmy nadwrazliwosci i
powstawania alergii. Immunomodulacyjne dziatanie sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych sktadnikow
Zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Ma wiedze z zakresu anatomii cztowieka i biochemii

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma rozszerzong wiedze z zakresu funkgcji
podstawowych komoérek immunologicznie
kompetentnych

02_U - potrafi wyszuka¢ i analizowa¢ potrzebne
informacje  dotyczace  poszczegdélinych  typow
odpowiedzi immunologicznej

03_U — potrafi zastosowaé podstawowe techniki w
pozyskiwaniu informacji  stuzacych do oceny
odpornosci humoralnej i komérkowej

04_K - rozumie potrzebe pogtebiania swojej
wiedzy z zakresu immunopatogenezy,
immunodiagnostyki i immunomodulaciji

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Materiat wyktadowy — 01_W, 02_U, 03_U, 04_K — zaliczenie testu

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach oceny z zaliczenia wyktadow (karta odpowiedzi do pytan
testowych)

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceneg koncowa:

Ocena koncowa z przedmiotu sklada sie z oceny zaliczenia z wykladéw

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady: sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Male D., Brostoff J., Roth D.B., Roitt | (2008): Immunologia, Wyd. Il, Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.
2) Gotgb J., Jakébisiak M., Lasek W., Stoktosa T (2012): Immunologia, Wyd. VI, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
3) Ptak W., Ptak M., Szczepanik M. (2010): Podstawy immunologii, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 57 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

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

nauczycieli akademickich: 05 ECTS
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak 0 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 ma rozszerzong wiedze z zakresu funkcji podstawowych komdérek | K_WO01, K_WO05, K_W07
immunologicznie kompetentnych
02_U potrafi wyszukac¢ i analizowac¢ potrzebne informacje dotyczace K_U01, K_U02
poszczegdlnych typow odpowiedzi immunologicznej
03 U potrafi zastosowaé podstawowe technologie informatyczne w K_U01
pozyskiwaniu informacji stuzgcych do oceny odpornosci humoralnej i
komorkowej
04 K rozumie potrzebe pogtebiania swojej wiedzy z zakresu K_K02, K_KO03, K_K04, K_K05
immunopatogenezy, immunodiagnostyki i immunomodulaciji




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Technologia gastronomiczna

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Catering technology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Technologii Gastronomicznej

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat wydajno$ci procesu kulinarnego, wtasciwego doboru surowcow i procesu
technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci
sensorycznej i zdrowotnej, jak réwniez metod oceny gotowych produktéw i doboru warunkéw ich
przechowywania po przygotowaniu. Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu
technologicznego w gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci sporzadzania zatozen doboru technik
kulinarnych do produktu zywnos$ciowego i rodzaju positku.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka wstepna, obrébka
cieplna: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich wptyw
na jako$¢ potraw. Systemy produkcji potraw stosowane w gastronomii i ich wplyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo uzyskanych potraw. Wptyw obrobki wstepnej i cieplnej na jako$é potraw z miesa
(wieprzowego, drobiu). Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty zbozowe w
gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Technologia zakgsek, zup i soséw, deserow.
Technologia potraw prozdrowotnych.

Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrébki wstepnej migsa i warzyw na jakosé i wydajnos¢ potraw.
Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie réznych form
surowca do przygotowania positkéw. Ocena przydatno$ci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakéw.
Nasiona roslin strgczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady sporzgadzania i przechowywania
suréwek, satatek oraz garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwe produktéw zywnosciowych.
Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwércza rola jaj w technologii
gastronomicznej. Wykorzystanie witasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych zagestnikow w produkciji
potraw. Potrawy prozdrowotne w gastronomii (do wyboru przez prowadzgcych 7 jednostek
éwiczeniowych).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywno$ci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnosci oraz
urzadzeniach i sprzecie wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Efekty ksztatcenia:

04_U — potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do
produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz
technik sporzadzania potraw

05_K — potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania
wiasne i odpowiednio organizowa¢ swa prace,
zapewniajgc bezpieczenstwo i higieny pracy oraz

01_W - posiada wiedze na temat zmian jakosci w
cyklu zycia produktu zywnosciowego

02 W - wykazuje  znajomos¢ procesow
zachodzacych podczas przechowywania i
przetwarzania surowcoéw roslinnych i zwierzecych

réznymi metodami, a w szczegolnosci procesu ergonomii
kulinarnego 06_K — potrafi wspotpracowaé w grupie
03_W - zna podstawowe zasady procesow -~ p poip grupie,

przyjmujgc w niej rézne role w celu wykonania
zadan

technologicznych i ich wptyw na jako$¢ zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

04_U, 05_K, 06_K — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie ¢wiczen, oméwienie uzyskanych
wynikow, sprawozdanie z ¢wiczenh przygotowywane w ramach pracy wiasnej studenta

06_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Dokumentacja egzaminu pisemnego — tres¢ pytan egzaminacyjnych z ocena, protokét ocen
Dokumentacja kolokwiéw z kazdego ¢wiczenia — Imienne karty oceny studenta z punktacja
sumujaca wyniki z kolokwiéw, sprawozdan.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Na ocene koncowa sklada si¢ punktacja za: Egzamin — 50%; punktacja z ¢wiczen (oceny z
kolokwiéw i sprawozdan): 50%.
Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéw SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — éwiczenia




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1) Zalewski S. (red.) (2003): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.
2) Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

. - ; X . 7, . 76 h
zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 15ECTS
akademickich: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 15ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01w posiada wiedze na temat zmian jakosci w cyklu zycia produktu | K_WQ09
zywnosciowego
02_wW wykazuje znajomos¢ procesoéw zachodzgcych podczas przechowywania i | K W10, K_ W11
przetwarzania surowcéw roslinnych i zwierzecych ré6znymi metodami, a w
szczegolnosci procesu kulinarnego
03 W zna podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jako$¢ | K_ W10, K_W11
Zywno$ci
04 U potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw stosowanych w | K_U10
dietoterapii oraz technik sporzadzania potraw
05_K potrafi odpowiednio organizowac¢ swa prace, zapewniajac bezpieczehnstwo | K_KO06
i higieny pracy oraz ergonomii
06_K potrafi wspotpracowa¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu | K_K07

wykonania zadanh




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Prawo zywnosciowe ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food legislation

Kierunek studiéw:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Marta Sajdakowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpciji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien I, rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z istotg prawa zywnosciowego, z regulacjami prawnymi obowigzujacymi z
zakresu prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce oraz instytucjami zajmujgcymi sie
nadzorem nad bezpieczenstwem zywnosci oraz urzedowag kontrolg zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad, liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe
Praca wiasna studenta: analiza i interpretacja tekstéw zrodtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy prawa. Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnos$ciowego.
Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w prawie zywnosciowym. System bezpieczenstwa
zywnosci (istota i zadania). I[dentyfikowalno$¢ w tancuchu zywnosciowym. Regulacje dotyczace zasad
higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wymagania
prawne wobec opakowan zywnosci i materiatdw bedacych w kontakcie z zywno$cig. Etykietowanie
zywnosci. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w
zywnosci. Jakos¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych (definicja, wymagania, kontrola). Regulacje
dotyczace stosowania dodatkéw, enzymoéw i aromatédw do zywnosci. Regulacje dotyczgce
suplementéw diety, $rodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz zasad dodawania witamin
i sktadnikéw mineralnych do zywnosci (definicje, ogolne wymagania). Regulacje dotyczace wybranych
rodzajow zywnosci (m.in. ekologicznej, modyfikowanej genetycznie). Istota i zasady funkcjonowania
systemu RASFF. Odpowiedzialno$¢ operatoréow w fancuchu zywnosciowym. Konsekwencje
nieprzestrzegania prawa zywnosciowego.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U — umie wyszukiwac¢ i analizowac¢ akty
prawne z zakresu prawa zywnosciowego
05 K - ma $wiadomo$¢ znaczenia
spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci
za produkcje, wprowadzanie do obrotu
zywnosci, przekazywanie informacji o
zywnosci oraz ma $wiadomos¢ potrzeby
doksztalcania sie z zakresu prawa
zywnos$ciowego z uwagi na zmieniajace sie
regulacje prawne

01_W - zna istote i cele prawa zywnos$ciowego oraz
podstawowe regulacje z zakresu prawa zywnosciowego
02_W - zna istote systemu bezpieczehstwa zywnosci
funkcjonujacego w UE

03_W - ma wiedze o funkcjonowaniu organéw
urzedowej kontroli zywnosci, Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W - zaliczenie pisemne w formie pytan testowych i problemowych
04_U, 05_K — przygotowanie 1 pracy pisemnej zadanej podczas wyktadow w ramach pracy wtasnej
studenta

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztatcenia :

Protokdt ocen, ktére student uzyskat z zaliczenia pisemnego oraz z pracy pisemnej

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena zaliczenia tresci wyktadowych — 95%
Ocena prac pisemnych wykonanych w ramach pracy wiasnej studenta — 5%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspolnotowego. Wydawnictwo Prawnicze LexisNexis, Warszawa.
2) Ozimek 1. (2008): Ochrona konsumenta na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

3) Szymecka-Wesotowska A. (red). Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013): Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia.
4) Komentarz. Wolter Kluwer Polska, Warszawa.

5) Akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony konsumenta.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

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

zakfadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 60h
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.7 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 13ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla
efektu programu ksztatcenia na
kierunku
01_ W zna istote i cele prawa zywnosciowego oraz podstawowe regulacje z zakresu | K_W18
prawa zywnosciowego
02 W zna istote systemu bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujacego w UE K W18
03_W ma wiedze o funkcjonowaniu organéw urzedowej kontroli Zzywnosci, | K_W18
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz systemu RASFF
04 U umie wyszukiwac i analizowa¢ akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego K_U01
05 K ma s$wiadomos¢ znaczenia spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_K03

produkcje, wprowadzanie do obrotu zywnosci, przekazywanie informacji
0 zywnosci oraz ma $wiadomosé potrzeby doksztatcania sie z zakresu prawa
zywnos$ciowego z uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne




Rok

akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS

Bezpieczenstwo i higiena zywnosci

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Food hygiene and safety

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Elzbieta Rosiak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywosci, Zaktad Higieny i Zarzadzania
Jakoscig Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywosci, Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscia
Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 3 Jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z zagadnieniami higieny produkcji zywnosci rozumianej jako tworzenie warunkow
do produkcji wyrobéw o odpowiedniej jakosci zdrowotnej, czyli przede wszystkim bezpiecznych z punktu
widzenia zdrowia konsumenta. Dostarczenie wiedzy dotyczgcej warunkow higieny produkcji zywnosci,
zagrozen zdrowotnych oraz metod i systeméw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w produkcji
Zywnosci.

Przedmiot wymaga wiedzy podstawowej z: mikrobiologii ogélnej i zywno$ci

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 7;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 7;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja multimedialna, dyskusja, przygotowanie projektu

Petny opis przedmiotu:

Wyktad: Pojecie higieny i higieny zywnosci. Podstawowe akty prawne regulujgce bezpieczenstwo
zywnosci. Systemy zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji zywnosci (Dobra
Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, system zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci - HACCP). Omowienie zanieczyszczen biologicznych, mikrobiologicznych. Mycie
i dezynfekcja, dezynsekcja, deratyzacja. Higiena osobista oséb zatrudnionych przy produkgji,
przechowywaniu i dystrybucji potraw. Cwiczenia: opracowanie projektu Dobrych Praktyk: Higienicznej i
Produkcyjnej - podstawa wdrozenia systemow zapewnienia i zarzgdzania jakoscig. Wpltyw czynnikéw
dezynfekujgcych s$rodkéw chemicznych na wzrost i przezywalno$¢ drobnoustrojéw. Zapoznanie z
programem do prognozowania w mikrobiologii zywnos$ci Pathogen Modeling Program/ ComBase

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest znajomos¢ fizjologii i zachowania sie mikroorganizméw w zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01w Wiedza dotyczaca znajomosci
systemow, zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnos$ci, prawa zywnosciowego,
zagrozen zdrowotnych zywnosci

02_U - umiejetnos¢ interpretacji wynikow analiz
mikrobiologicznych i prognoz mikrobiologicznych
uzyskiwanych w programie PMP

03_U umiejetno$¢ pisania dokumentaciji
podstawowych systemow zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

04_K — $wiadomos¢ znaczenia odpowiedzialnosci za
produkcje bezpiecznej zywnos$ci wysokiej jakosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie oraz wptywu
dziatan czlowieka na stan $rodowiska naturalnego
05_K - swiadomos¢ potrzeby pracy w grupie

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

03_U, 04_K,05_K - opracowanie o charakterze dokumentacji systemowej — zadanie projektowe
01_W - zaliczenie pisemne czesci wyktadowe;j
01_W, 02_U - kolokwia pisemne

Forma dokumentaciji osiggnigtych
efektéw ksztalcenia:

Zbiorowe opracowanie podstawowej dokumentacji systemu zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, dwa kolokwia pisemne, zaliczenie pisemne czesci wyktadowej

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowsg:

Ocena z egzaminu - 60 %, ocena za zadanie projektowe — 10%, ocena za kolokwia — 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Kotozyn-Krajewska D. (2007): Higiena

produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

UWAGI:




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych 54 h
efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli 1ECTS
akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 1ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu

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

w_01 ma wiedze dotyczacg znajomosci systemow, zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego | K_W12
zywnosci , prawa zywnosciowego, zagrozen zdrowotnych zywnosci

u_02 ma umiejetnos¢ interpretacji wynikébw analiz  mikrobiologicznych i prognozowania | K_UO1
mikrobiologicznego

uU_03 ma umiejetnos¢ pisania dokumentacji podstawowych systemoéw zapewniania bezpieczenstwa K_U01
zdrowotnego zywnosci

K_04 ma $wiadomos$¢ znaczenia odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej zywnosci wysokiej | K_K06
jako$ci, dobrostan zwierzat oraz ksztaftowanie oraz wptywu dziatan cziowieka na stan
Srodowiska naturalnego

K_05 ma $wiadomos¢ potrzeby pracy w grupie K_K07




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej efektywne postugiwanie sie jezykiem angielskim w
zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i
naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

b) ¢wiczenia; liczba godzin 21h;

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U — rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na
tematy ogodlne i wybrane zawodowe

03_U — potrafi wypowiada¢ sie na tematy ogdine i
wybrane zawodowe

04_U - rozumie sens opracowan, artykutdw,
dokumentéw i korespondenciji

05_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: ocena biezgca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

ocena biezgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

2. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013
3. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

4. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

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

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

L . ) . . . y 60 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
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 zna stownictwo i struktury jezykowe K_W17
02_U rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na tematy ogodlne i wybrane | K_U14

zawodowe

03 U potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_Ul4
04 U rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondenciji K_U14

05_K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczacej jezyka obcego K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Jezyk francuski ECTS |2
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: French as a foreign language

Kierunek studiow: Dietetyka

Koordynator przedmiotu: mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia: Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca: Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 3 jezyk wyktadowy: francuski

Opanowanie jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiagniecie poziomu B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie,
pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla
kierunku studiow.

Zatozenia i cele przedmiotu:

Formy dydaktyczne, liczba godzin: b) cwiczenia; liczba godzin 21;

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie

Metody dydaktyczne: problemu, studium przypadku

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, Srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
Petny opis przedmiotu: procesow, procedur, prowadzenie korespondenciji i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Znajomos¢ jezyka francuskiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia

Zatozenia wstepne: Jezykowego.

01_W — zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U — rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na
tematy ogolne i wybrane zawodowe

03_U — potrafi wypowiada¢ sie na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

04_U - rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentéw i korespondenc;ji

05_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Efekty ksztatcenia:

Sposob weryfikacji efektdw ksztatcenia: | Efekty 01 — 05: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajgciach éwiczeniowych

Forma dokumentaciji osiggnietych

efektow ksztatcenia: pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majace wptyw na

. . ocena biezaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i éwiczenia, CLE International 2007
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue francaise, LR 2006
4.  Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.



http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&text=Anne+Ak%C3%BCz&search-alias=books-fr&field-author=Anne+Ak%C3%BCz&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Bernadette+Bazelle-Shamaei&search-alias=books-fr&field-author=Bernadette+Bazelle-Shamaei&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/Jo%C3%ABlle-Bonenfant/e/B004MOR76A/ref=dp_byline_cont_book_3

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

ST ; ) . . . ! X 60 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajeé¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
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 zna stownictwo i struktury jezykowe K_W17
02_U rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na tematy ogdlne i wybrane | K_U14

zawodowe

03 U potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_Ul4
04 U rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow i korespondenciji K_Ul14

05_K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczgcej jezyka obcego K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk niemiecki ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiagniecie poziomu B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie,
pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla
kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

b) éwiczenia; liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwérstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka niemieckiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U — rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na
tematy ogolne i wybrane zawodowe

03_U — potrafi wypowiada¢ sie na tematy ogdine i
wybrane zawodowe

04_U - rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentdw i korespondenciji

05_K - rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Efekty 01 — 05: ocena biezgca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentaciji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

ocena biezgca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013

3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

4. Wybrane materialy i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
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 zna stownictwo i struktury jezykowe K_W17
02_ U rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na tematy ogdlne i wybrane | K_U14
zawodowe
03_U potrafi wypowiadac si¢ na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U14
04 U rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow i korespondenciji K_Ul14
05 K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczacej jezyka obcego K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Jezyk rosyjski ECTS |2
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Russian as a foreign language

Kierunek studiow: Dietetyka

Koordynator przedmiotu: mgr Grazyna Solecka-Wojtys

Prowadzacy zajecia: Lektorzy i wyktadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca: Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il c) niestacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr 3 jezyk wyktadowy: rosyjski

Opanowanie jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiagniecie poziomu B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego lub wyzszego w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie,
pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla
kierunku studiéw.

Zatozenia i cele przedmiotu:

Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) ¢wiczenia; liczba godzin 21;

éwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusje, symulacje, prezentacje, rozwigzywanie

Metody dydaktyczne: problemu, studium przypadku

Cwiczenia: Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, pracg, nauka, wymiang informacji, cziowiekiem,
zdrowiem, $rodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
Petny opis przedmiotu: procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwérstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Znajomosé jezyka rosyjskiego na poziomie A2 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia

Zatozenia wstepne: Jezykowego.

01_W - zna stownictwo i struktury jezykowe

02_U — rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na
tematy ogodlne i wybrane zawodowe

03_U — potrafi wypowiada¢ sie na tematy ogdine i
wybrane zawodowe

04_U - rozumie sens opracowan, artykutdw,
dokumentdw i korespondenciji

06_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Efekty ksztatcenia:

Sposob weryfikacji efektdw ksztatcenia: | Efekty 01 — 05: ocena biezaca i kolokwium / praca pisemna / prezentacja na zajgciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentac;ji osiggnigtych

efektow ksztatcenia: pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majace wptyw na

. o ) . . 0
ocene koricowa: ocena biezaca 30%, kolokwium / praca pisemna / prezentacja 70%

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Esmantova Tatiana, Pycckuin si3blk 5 anemeHToB y4ebHUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckui sa3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008
Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z éwiczeniami PWN, Warszawa 2014
Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

Woybrane materiaty i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

apwNE

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

ST ; ) . . . ! X 60 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajeé¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
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 zna stownictwo i struktury jezykowe K_W17
02_U rozumie ustne wypowiedzi w tym jezyku na tematy ogdlne i wybrane | K_U14

zawodowe

03 U potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_Ul4
04 U rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow i korespondenciji K_Ul14

05_K rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczgcej jezyka obcego K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyka zwigzana z organizacjg zywienia w ztobku lub/ i w

przedszkolu lub/ i w szkole ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice related to organization of nutrition in the nursery or/ and in the kindergarten or/
and in the school

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Aleksandra Kotota

Prowadzgcy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Ztobek, przedszkole lub szkota

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydgziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok Il C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wykfadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem praktyki jest poznanie zasad organizacji, specyfiki funkcjonowania oraz systemu zywienia w
wybranej placéwce opiekunczo-wychowawczej lub oswiatowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

Celem praktyki jest poznanie organizacji zywienia w placéwkach oswiatowych i opiekunczo-
wychowawczych obejmujgcej: zasady planowania, sposéb przygotowania oraz metody dystrybucji
positkdw. Studenci poznaja: specyfike zywienia na poszczegolnych etapach zycia i rozwoju dzieci i
miodziezy; zwyczaje zywieniowe wplywajace na stan odzywienia i stan zdrowia dzieci i miodziezy
oraz strategie i metody promocji prozdrowotnych zachowan zywieniowych prowadzone w danej
placéwce.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ norm i ogdlnych zasad zywienia dzieci i mtodziezy.

Efekty ksztatcenia:

01 W — posiada wiedze na temat wplywu . »
prawidtowego i nieprawidlowego zywienia na zdrowie | 03_K — ma $wiadomos¢  wiasnych
czlowieka ograniczen, koniecznosci ustawicznego

02_U - potrafi w sposéb praktyczny wykorzystaé
wiedze z zakresu zywienia cztowieka do planowania

ksztatcenia sie, oraz korzystania wytgcznie
z wiarygodnych zrodet informaciji

zywienia

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01 W, 02_U, 03_K - ustne sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci
(po zakonczeniu praktyki);

01 W, 02_U, 03_K - sporzadzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds.
Praktyk Studenckich.

Forma dokumentac;ji osiggnietych efektéw
ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujgca praktyke i opinig opiekuna praktyk w szpitalu dla
dzieci (lub oddziale dzieciecy w szpitalu, kuchni ogdinej i niemowlecej, ztobku, poradni dietetycznej
dla dzieci)

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk

Miejsce realizacji zaje¢:

Placowka oswiatowa lub opiekunczo-wychowawcza. Praktyka edukacyjna moze byc¢ takze zaliczona
na podstawie aktywnego udziatu w programie edukacyjnym prowadzonym przez uczelni¢ lub pomiot
zewnetrzny

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 83
zaktadanych efektow ksztaicenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol _— . . Odniesienie do efektéw dla programu
Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: : .
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W posiada wiedze na temat wptywu prawidtowego i nieprawidtowego K_W05
- zywienia na zdrowie czlowieka
02 U potrafi w sposob praktyczny wykorzysta¢ wiedze z zakresu zywienia K_U02
— cztowieka zdrowego do planowania zywienia
ma swiadomos¢ wiasnych ograniczen, koniecznosci ustawicznego K_KO01, K_KO03
03_K ksztafcenia sie, oraz korzystania wytgcznie z wiarygodnych zrodet
informaciji




