Nazwa zajec:

Analiza zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food analysis

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [T stacjonarne Status zaje¢: ] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studiow:

niestacjonarne

kierunkowe O do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-10_20

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Agata Wawrzyniak

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

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

Cwiczenia: oznaczanie zawartosci wody i suchej masy metoda suszenia termicznego oraz destylacji azeotropowej, oznaczenie
zawartosci cukrow redukujgcych i ogétem metoda Bertranda, oznaczenie ttuszczu metoda Soxhleta, oznaczenie wapnia,
zelaza oraz chlorkéw metodami kolorymetrycznymi badZ miareczkowymi, oznaczenie witamin wodorozpuszczalnych
(witaminy C) metoda fluorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady interpretacji wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 18

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, doswiadczenie/eksperyment (w zespotach 2-osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. witasnosci chemicznych podstawowych skfadnikéw zywnosci (organicznych i nieorganicznych),
umiejetnosé pracy w laboratorium.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1 - zna metody stosowane w analizie U1 - potrafi wykonac¢ oznaczenia K1 - jest gotéow do zachowania
2zywnosci (m.in. metody zawartosci wody, biatek, ttuszczow, zasad BHP

weglowodandw oraz wybranych
witamin i zwigzkéw mineralnych w
surowcach, pétproduktach, wyrobach
gotowych

spektrofotometryczne kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i
gazowej, atomowej spektrofotometrii
absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych
Pisemne kolokwia z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, pisemne kolokwia z ¢wiczen, protokoty ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 40%
Ocena z kolokwidw czagstkowych pisemnych - 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Gronowska-Senger A. (red.) (2018): Analiza zywnosci. Zbior ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

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

3. Kunachowicz H., Nadolna I., lIwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw, PZWL, Warszawa.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in. metody K_wo03 1
spektrofotometryczne kolorymetryczne i fluorymetryczne,
chromatografii cieczowej i gazowej, atomowej
spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii ptomieniowej)

Umiejetnosci — U1 potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, biatek, ttuszczéw, | K_U02 1
weglowodandw oraz wybranych witamin i zwigzkéw
mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach gotowych

Kompetencje — K1 jest gotdéw do zachowania zasad BHP K_KO5 1

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

1 - podstawowy



Nazwa zajeé:

Biochemia ogdlna i zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

General and food biochemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidow: 1 st.

Forma [J stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

X obowigzkowe
[ do wyboru

X podstawowe
[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-11_20

Koordynator zajec:

Dr Paulina Wilczyriska

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Biochemii i Mikrobiologii

Jednostka realizujaca:

Katedra Biochemii i Mikrobiologii

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zatozenia i cele: Poznanie podstawowych szlakow metabolicznych oraz mechanizméw ich regulacji w organizmach zywych.
Poznanie podstawowych metod i technik badawczych wykorzystywanych w dziedzinie biochemii. Nabyta wiedza teoretyczna,
umiejetnosci praktyczne oraz kompetencje spoteczne utatwig dalszy proces dydaktyczny w ramach przedmiotéw
kierunkowych.

Wyktady: Molekularne podstawy proceséw zyciowych, katabolizm i anabolizm. Energetyka proceséw biochemicznych.
Aminokwasy, peptydy i biatka: budowa, klasyfikacja i funkcje. Budowa, dziatanie i znacznie enzymoéw. Rola kofaktoréow
enzymow oraz witamin. Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Katabolizm weglowodandw: degradacja polisacharydoéw,
glikoliza, fermentacje, glukoneogeneza. Lipidy: charakterystyka i funkcje. Metabolizm lipidéw. Etapy utleniania biologicznego.
Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozktad biatek, przemiany aminokwaséw, cykl mocznikowy. Przyktady przemian
biochemicznych zachodzacych podczas przechowywania i przetwarzania zywnosci. Kwasy nukleinowe: budowa i funkcje.
Replikacja i ekspresja gendw. Regulacja i integracja metabolizmu w organizmach zywych.

Cwiczenia: Wtasciwosci aminokwaséw i biatek. Metody ilo$ciowego oznaczania biatek. Wptyw wybranych czynnikéw na
dziatanie enzymow. llosciowe oznaczanie zawartosci witaminy C. llosciowe oznaczanie glikogenu. Metody oznaczania
aktywnosci enzymow proteolitycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 18

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem technik audiowizualnych. Zajecia laboratoryjne w formie doswiadczen o charakterze ilosciowym i
jakosciowym opracowywanie (indywidualne oraz zespotowe), wykonywanie obliczern biochemicznych oraz interpretacja
uzyskanych wynikéw doswiadczen w formie pisemnej. Konsultacje z wyktadowca.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ podstawowa wiedze o budowie aminokwasow, cukrowcow, kwasow ttuszczowych oraz posiadac
umiejetnosé pracy w laboratorium chemicznym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna i rozumie podstawowe U1l - potrafi wykonywac proste
informacje z zakresu biochemii cztowieka i | zadania badawcze z zakresu

przyczyn wybranych choréb studiowanego kierunku, pracujgc
metabolicznych zwigzanych z indywidualnie lub w zespole, pod
nieprawidtowym odzywianiem kierunkiem opiekuna naukowego

W2 — znairozumie podstawowg wiedze w | U2 — potrafi interpretowac uzyskane
zakresie proceséw biochemicznych dane empiryczne, formutowac wnioski
zachodzacych w zywych organizmach oraz przygotowac opracowanie
dostosowang do kierunku studiow otrzymanych wynikow

W3 — zna przyktady proceséw
biochemicznych zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania Zywnosci

Kompetencje:

K1 — jest gotéw do uznawania
znaczenia wiedzy z zakresu
biochemii cztowieka w
rozwiazywaniu problemoéw
poznawczych i praktycznych w
poradnictwie dietetycznym

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Pisemne kolokwia w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny,
Ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajec laboratoryjnych,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne karty oceny studenta, w ktérych zapisywane s wyniki uzyskane z pisemnych sprawdzianéw, oceny za doktadnos$¢ i
poprawnosé wykonanego eksperymentu oraz oceny za sprawozdania z wykonanego ¢wiczenia. Prace egzaminacyjne wraz z
trescig pytan oraz uzyskanymi wynikami. Protokoty z ocenami koricowymi.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

15% - ocena eksperymentu praktycznego (P) wykonywanego w trakcie ¢wiczen

5% - ocena sprawozdar (S) z ¢wiczen laboratoryjnych
30% - kolokwia mate (KM, sprawdzian pisemny na ¢wiczeniach) - obowigzkowe, dotyczace teorii wykonywanych ¢éwiczen
50% - egzamin pisemny (EGZ) z materiatu wyktadowego.
W trakcie ¢wiczen student ma takze mozliwos¢ pisania tzw. kolokwiéw duzych (KD), sg to nieobowigzkowe sprawdziany,
dotyczace materiatu wyktadowego, a uzyskiwane sukcesywnie punkty powiekszg pule punktéw uzyskanych podczas
egzaminu pisemnego (EGZ).
Przed przystgpieniem do EGZ student musi zdoby¢ co najmniej 51% maksymalnej liczby punktéw z P, z S oraz z KM.

Miejsce realizacji zajec:

Wyktad w auli, ¢wiczenia w laboratoriach biochemicznych w Katedrze Biochemii WRIB, konsultacje w biurze lub auli
audytoryjnej na terenie Katedry.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Przewodnik do ¢éwiczen z biochemii — Wydawnictwo SGGW 2018,




pwN

Biochemia krotki kurs — J.L. Tymoczko, J. M. Berg, L. Stryer PWN 2013 i wydania pozniejsze,

Biochemia w zarysie — J.G. Salway, Gérnicki Wydawnictwo Medyczne 2012 i wydania poézZniejsze,
Biochemistry — Ch. K. Mathews, K.E. Van Holde, D.R. Appling, S.J. Anthony-Cahill — Pearson Canada Inc 2013
5. Biochemistry with clinical correlations — T.M Devlin Wiley-Liss 2002 i pdzniejsze

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

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

120 h

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

innych os6éb prowadzacych zajecia:

1,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu biochemii
cztowieka i przyczyn wybranych choréb metabolicznych
zwigzanych z nieprawidtowym odzywianiem

K_wo1

Wiedza — W2

zna i rozumie podstawowg wiedze w zakresie procesow
biochemicznych zachodzacych w zywych organizmach
dostosowang do kierunku studiow

K_W01, K W02

1,1

Wiedza - W3

zna przyktady proceséw biochemicznych zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania Zywnosci

K_W01, K_W03

1,1

Umiejetnosci — U1

potrafi wykonywac proste zadania badawcze z zakresu
studiowanego kierunku, pracujac indywidualnie lub w zespole, pod
kierunkiem opiekuna naukowego

K_U08

Umiejetnosci — U2

potrafi interpretowac¢ uzyskane dane empiryczne, formutowac
whnioski oraz przygotowac opracowanie otrzymanych wynikéw

K_uo01

Kompetencje — K1

jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu biochemii
cztowieka w rozwiazywaniu problemoéw poznawczych i
praktycznych w poradnictwie dietetycznym

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Psychologia ogdlna i zywienia ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

General and Nutrition Psychology

Zajecia dla kierunku studidéw:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidéw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne
niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

[ semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
] do wyboru

O podstawowe

[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-02L-12_20

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Marzena Jezewska-Zychowicz

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Badan Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badar Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Wyktady: Psychologia jako nauka o zachowaniu i procesach psychicznych. Psychologia rozwoju ludzkiego. Psychologia
spostrzegania. Procesy uczenia sie i systemy pamieci. Warunkowanie jako forma uczenia sie. Psychologiczne
uwarunkowania zachowan zywieniowych. Regulacja zachowan zywieniowych przez motywy i potrzeby, stany emocjonalne i
nastréj. Wptyw kontaktéw miedzyludzkich oraz postrzegania wtasnego ciata na zachowania zywieniowe. Wptyw cech
osobowosci i temperamentu na zachowania zywieniowe. Zaburzenia odzywiania — anoreksja, bulimia, kompulsywne
objadanie sig, ortoreksja. Psychiczne i spoteczne aspekty otytosci dorostych. Specyfika psychicznego funkcjonowania w
otytosci dzieciece;j.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin: 14

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wyjasni¢ specyfike
zachowarn os6b z zaburzeniami
odzywiania

U2 — potrafi przeanalizowac
psychiczne skutki powstawania
otytosci

Wiedza:

W1 - zna i rozumie podstawowe pojecia z
zakresu psychologii ogdlnej

W2 —zna czynniki odpowiedzialne za
prawidtowe i nieprawidtowe zachowania
zZywieniowe

Kompetencje:
K1 — jest gotow do wspdtpracy ze
specjalistami zawoddw medycznych

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych, Praca pisemna

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, prace pisemne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z pracy pisemnej (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Strelau J., Doliniski D. (red.) (2016): Psychologia akademicka. Wyd. GWP, Gdarnsk

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 zywnosci i zywienia. Wybrane aspekty teoretyczne i metodyczne. Wyd. SGGW Warszawa.
6. Ogden J. (2011): Psychologia odzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan zywieniowych. Wyd. UJ, Krakéw

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




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

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

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

jest gotow do wspdtpracy ze specjalistami zawodéw medycznych

Wiedza - W1 zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu psychologii ogélnej K_Wo6 1

Wiedza - W2 zna czynniki odpowiedzialne za prawidtowe i nieprawidtowe K_WO06 1
zachowania zywieniowe

Umiejetnosci — U1 potrafi wyjasni¢ specyfike zachowan oséb z zaburzeniami | K_UO01 1
odzywiania

Umiejetnosci — U2 potrafi przeanalizowaé psychiczne skutki powstawania otytosci | K_U01 1

Kompetencje — K1 K_KO1 1

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

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Processed food commodities

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [ stacjonarne Status zajeé: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studiow:

niestacjonarne

] kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-13_20

Koordynator zajec:

Dr inz. Anna Sadowska

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu:
e technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci, ich charakterystyka jakosciowa oraz ksztattowanie
umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktéw spozywczych, ich wartosci odzywczej
i trwatosci
e dostarczenie wiedzy z zakresu technologii produkcji, oceny wartosci odzywczej i wtasciwosci fizyko-chemicznych réznych
grup produktéw spozywczych.
Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa pétproduktéw owocowo-warzywnych,
przetwordw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych, kiszonek i marynat, pitnych sokéw owocowych
i warzywnych, napojéw owocowych i nektaréw. Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena: ttuszczéw jadalnych (oleje
rafinowane, masto, smalec, margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery twarogowe,
podpuszczkowe i topione), przetwordéw zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie przetworédw miesnych i
rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych i zrédlanych.
Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakoiciowa pétproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat pomidorowy). Otrzymywanie i ocena jakosciowa
pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych, nektarédw i napojéw bezalkoholowych. Ocena jakosciowa i
technologia przetworéw o wysokiej zawartosci cukru — dzemy, marmolady, powidta, konfitury, charakterystyka i ocena
jakosciowa konserw owocowych i warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakosciowa
przetwordéw migsnych i rybnych. Technologia produkcji i ocena jakoSciowa przetworéw mleczarskich - mleczne napoje
fermentowane, $mietana i $Smietanka, technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych. Technologia i
charakterystyka jakosciowa przetwordw zbozowych. Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka
ttuszczéw do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych ttuszczdw jadalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiady, liczba godzin: 14;
b)  Cwiczenia, liczba godzin: 14

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne - towaroznawczo-zywieniowa ocena produktéw

M k :
etody dydaktyczne spozywczych, samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych
W .
\ ymjaga.ma formalne Brak
i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

Efekty uczenia sie:

W1 - zna i rozumie sktad oraz wartos¢
energetyczng i odzywcza produktéow
spozywczych, jak réwniez czynniki je
ksztattujace z uwzglednieniem proceséw
technologicznych i przechowalniczych

U1 - potrafi podejmowac dziatania
dotyczace doboru surowcéw i
produktéw spozywczych, metod
obrébki oraz bezpieczenstwa zywnosci
w zakresie przygotowania positkéw
dietetycznych i prozdrowotnych

K - jest gotéw do uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania
relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z
zakresu zachowan zywieniowych
pacjentéw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin z tresci wyktadowych, ocena poprawnosci zadan wykonywanych w trakcie
zajec oraz sprawozdan przygotowanych w ramach pracy zespotowej studentow

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu oraz zaliczern w przypadku sprawozdan z przebiegu

¢wiczen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad mleczarski, Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny, Przeglad

piekarski i cukierniczy

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

118 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie sktad oraz wartos¢ energetyczng i odzywczg
produktéw spozywczych, jak réwniez czynniki je ksztattujace z
uwzglednieniem proceséw technologicznych i przechowalniczych

K_Wo03

Umiejetnosci — U1

potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru surowcow i
produktéw spozywczych, metod obrébki oraz bezpieczeristwa
2ywnosci w zakresie przygotowania positkéw dietetycznych i
prozdrowotnych

K_U04

Kompetencje — K1

jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemoéw poznawczych i praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z zakresu zachowan
zywieniowych pacjentow

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Wyposazenie zakltadéw zywienia zbiorowego ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Equipment in catering

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [T stacjonarne Status zajeé: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studiow:

niestacjonarne

[ kierunkowe O do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-14_20

Koordynator zajec:

Dr inz. Arkadiusz Szpicer

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania nowoczesnych maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i
urzadzen do obrdbki wybranych surowcoéw i pétproduktéw.

Wyktady: Klasyfikacja maszyn i urzadzen wykorzystywanych w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego i zamknietego.
Wydajnos¢ procesowa i produktowa, energochtonnosé¢ i wodochtonno$¢ procesu. Budowa i zasada dziatania maszyn do
obrébki wstepnej brudnej (obieranie), wptyw tego procesu na jakos$¢ produktéw koricowych. Budowa i zasada dziatania
maszyn do obroébki wstepnej czystej (rozdrabnianie, mieszanie, formowanie) w odniesieniu do ich przeznaczania
technologicznego. Wptyw tych proceséw na jakos¢ produktéow koricowych. Urzadzenia do obrébki cieplnej, kategoryzacja
urzadzen w aspekcie rodzaju transportu ciepta i petnionej funkcji w zaktadach zywienia zbiorowego. Urzadzenia grzewcze
wykorzystujgce kondukcje (patelnie, trzony, ptyty kuchenne, grille kontaktowe). Urzadzenia do obrdébki cieplnej, zjawisko
konwekcji wymuszonej i swobodnej (kotty warzelne, steamer, frytownice). Procesy termiczne prowadzone w warunkach
nadci$nienia i podcisnienia. Wptyw tych proceséw na jako$¢ produktéw koricowych. Urzagdzenia do obrébki cieplnej, zjawisko
konwekcji wymuszonej i swobodnej (piece, w tym piece konwekcyjno-parowe) oraz promieniowanie podczerwone (grille,
salamandry, opiekacze). Urzadzenia grzewcze wykorzystujgce niekonwencjonalne metody ogrzewania produktu: indukcyjne,
mikrofalowe. Urzadzenia do transportu i ekspedycji potraw w warunkach zapewnienia statej temperatury i jakosci w
szpitalach i innych zaktadach zywienia zbiorowego (termosy, termoporty oraz bemary, witryny). Maszyny do zmywania,
podziat, zasada dziatania, znaczenie w zaktadach zywienia zbiorowego. Urzadzenia chtodnicze w zaktadach zywienia
zbiorowego ze szczegélnym uwzglednieniem ich funkcji technologicznej. Urzadzenia chtodnicze typu ,blast” i ich
zastosowanie w zaktadach zywienia zbiorowego.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania oraz zastosowanie maszyn do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych (usuwanie
czesci niejadalnych, rozdrabnianie) uzywanych w zaktadach zywienia zbiorowego. Mozliwosci wykorzystania maszyn do
mieszania i wyrabiania mas w technologii produkcji potraw. Ocena techniczno-technologiczna stosowanych rozwigzan
konstrukcyjno-uzytkowych w urzadzeniach grzewczych do pieczenia z konwekcjg swobodng i wymuszong. Badanie wptywu
réznych czynnikdédw na tempo i sprawnos¢ ogrzewania mikrofalowego. Budowa, zasada dziatania, aplikacyjno$¢ w zaktadach
Zywienia zbiorowego oraz ocena parametrow techniczno-eksploatacyjnych urzadzen do smazenia w matej ilosci ttuszczu i
zanurzeniowego (patelnia przechylna, frytownica), grillowania (grill kontaktowy ryflowany i ceramiczny, grill ,,na lawie”),
pieczenia, gotowania w wodzie i parze (kociot warzelny, steamer). Ocena techniczno-uzytkowa maszyn do mycia naczyn w
aspekcie energo-, wodochtonnosci procesu oraz efektywnosci mycia naczyi. Ocena sprawnosci chtodniczej urzadzen
chtodniczych z zastosowaniem réznych systemow obnizania temperatury.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktady; liczba godzin 14
b)  Cwiczenia; liczba godzin 18

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie sktad oraz wartos$¢
energetyczng i odzywcza produktow
spozywczych, jak réwniez czynniki je
ksztattujace z uwzglednieniem proceséw
technologicznych i przechowalniczych

Umiejetnosci:

U1 - potrafi podejmowac dziatania
dotyczace doboru surowcéw i
produktéw spozywczych, metod
obrdébki oraz bezpieczerstwa zywnosci
w zakresie przygotowania positkéw
dietetycznych i prozdrowotnych

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do
odpowiedzialnego petnienia rél
zawodowych, w tym przestrzegania
etyki zawodowej oraz poszanowania
wiedzy w praktyce dietetycznej

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwidw czgstkowych i sprawozdarn oraz
pisemnych prac egzaminacyjnych




Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i laboratorium

pwnwn

R R

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Zaremba R., Péttorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. SGGW, Warszawa.

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

Milson A., Kirk D. (1988): Podstawy konstrukcji i dziatania urzadzen gastronomicznych. WNT, Warszawa.
Neryng A., Wierzbicka A., Péttorak A., Zaremba R., Grzesiriska W., Chochowski A. (2003): Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych z elementami techniki
i projektowania. SGGW, Warszawa.
Dominik P. (2008): wyd. 1. Gastronomia we wspdtczesnym hotelu. Wyd. ALMAMER, Warszawa.
5.Fellows P. J. (2016): Food Processing Technology, Elsevier Science & Technology
Da-Wen Sun (2012): Thermal Food Processing, New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, Boca Raton
Instrukcje stanowiskowe i obstugi maszyn i urzadzen.
http://www.hotelarze.pl/,

10. http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin — 10

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

100 h

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

innych os6b prowadzacych zajecia:

1,7 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

Znairozumie skfad oraz wartos¢ energetyczng i odzywczg
produktéw spozywczych, jak réwniez czynniki je ksztattujgce z
uwzglednieniem proceséw technologicznych i przechowalniczych

K_Wo03

1

Umiejetnosci — U1

Potrafi podejmowac dziatania dotyczace doboru surowcow i
produktéw spozywczych, metod obrébki oraz bezpieczerstwa
zywnosci w zakresie przygotowania positkéw dietetycznych i
prozdrowotnych

K_U04

Kompetencje — K1

Jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w
tym przestrzegania etyki zawodowej oraz poszanowania wiedzy w
praktyce dietetycznej

K_KO5

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



http://sportowo-medyczna.pl/advanced_search_result.php?inc_subcat=1&pef_2=Piotr+Dominik
http://sportowo-medyczna.pl/almamer-m-254.html
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Fellows%20P.%20J.
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Elsevier%20Science%20&%20Technology

Nazwa zajed:

Ogolna technologia zywnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

General food technology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma [] stacjonarne Status zajeé: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 L] semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

] kierunkowe ] do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-021-15_20

Koordynator zajec:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu ogélnej technologii zywnosci.

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
enzymow 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; wspétczesne metody mrozenia zywnosci. Zmiany w zywnosci mrozonej przechowywane;j.
Utrwalanie zywnosci za pomoca ogrzewania Pasteryzacja. Sterylizacja w przemysle spozywczym. Wptyw apertyzacji na
jakos¢ zywnosci. Utrwalanie zywnosci przez odwadnianie i dodawanie substancji osmoaktywnych. Utrwalanie chemiczne i
metodami biotechnologicznymi. Zastosowanie konserwantéw. Przeciwutleniacze i synergenty. Utrwalanie zywnosci przez
dodawanie kwaséw organicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Chemia ogdlna, fizyka, podstawy biochemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - Zna podstawowe informacje z
zakresu biologii, chemii, nauk o zdrowiu i
nauk pokrewnych zwigzanych z badaniami
dotyczacymi przemian zachodzacych w
2ywnosci,

W2 - Zna czynniki ksztattujace sktad oraz
wartos¢ energetyczng i odzywcza
produktéw spozywczych z uwzglednieniem
procesow technologicznych i
przechowalniczych

Umiejetnosci:

Ul- Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru
surowcow i produktéw spozywczych, metod
wytwarzania i utrwalania pod katem
bezpieczenstwa zywnosci,

U2 - Potrafi komunikowad sie z otoczeniem z
uzyciem specjalistycznej terminologii z zakresu
ogolnej technologii zywnosci do celéw edukacji
i poradnictwa

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 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., Dtuzewska E., Jarczyk A. ( 2010): Ogdlna Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa.
3. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
50 h
efektéw uczenia sie — na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
0,7 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna podstawowe informacje z zakresu biologii, chemii, nauk o K_wo1 1
zdrowiu i nauk pokrewnych zwigzanych z badaniami dotyczacymi
przemian zachodzacych w zywnosci

Wiedza - W2 Zna czynniki ksztattujgce sktad oraz wartos¢ energetyczng i K_wo3 1
odzywczg produktéw spozywczych z uwzglednieniem proceséw
technologicznych i przechowalniczych

Umiejetnosci - Ul Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i produktéw K_uo4 1
spozywczych, metod wytwarzania i utrwalania pod katem
bezpieczenstwa zywnosci

Umiejetnosci - U2 Potrafi komunikowac¢ sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej | K_U06 1
terminologii z zakresu ogdlnej technologii zywnosci do celéw
edukacji i poradnictwa

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

1 - podstawowy




Nazwa zajeé: Statystyka ECTS |1
Ttumaczenie nazwy na j. angielski: Statistics
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Fgrma O stacjonarne Status zaje¢: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 [ semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

[ kierunkowe O do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-16_20

Koordynator zajec:

Dr hab. Wactaw Laskowski, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Badar Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badan Rynku Zywnoéci i Konsumpcji

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zmienno$¢ postrzegana przez cztowieka w otaczajacej go rzeczywistosci wydaje sie by¢ chaotyczna i trudna do
kontrolowania. Jest to pozorne, przy zastosowaniu odpowiednich metod mozna z analizy owej zmiennosci czerpac
przydatng wiedze i zyskiwac zrozumienie obserwowanych zjawisk.

Zaktada sie znaczace rozszerzenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zobiektywizowanej i krytycznej analizy oraz oceny
proceséw w warunkach fragmentarycznego poznania, identyfikowanie zaleznosci stochastycznych, poznanie regut
zmiennosci czyli prawa wielkich liczb i teoretycznych rozktadéw w populacji. Logiczne i probabilistyczne zatozenia orzekania
o populacji na podstawie rozpoznania jej czesci. Wyksztatcenie umiejetnosci wykonania opisu statystycznego i
postugiwania sie nim.

Wyktady: Wprowadzenie do przedmiotu, zasady realizacji. Definicje i przedyskutowanie podstawowych pojec: statystyka,
przypadek, szereg statystyczny, statystyka a parametr, populacja a préba, cecha a zmienna. Rodzaje cech i sposoby ich
mierzenia. Przeksztatcenia z uzyciem skal. Opis statystyczny: miary tendencji, miary zmiennosci, miary zaleznosci. Graficzne
formy prezentacji danych i ich uzytecznos$¢ w uzyskiwaniu wiedzy. Zmienna losowa, centralne twierdzenie graniczne i
podstawowe teoretyczne rozktady zmiennych (normalny, studenta, chi kwadrat, dwumianowy). Badania statystyczne,
podstawowe idee i rodzaje. Zasady postepowania przy prowadzeniu badan reprezentatywnych, zapis danych w arkuszu.
Weryfikacja zgromadzonych danych, przygotowanie do analizy, zasady i metody analizy. Badanie i analiza wspdtzaleznosci
(regresji, wariancji). Korelacja a regresja. Tabele korelacyjne. Estymacja i wnioskowanie statystyczne — podstawowe
zatozenia i konwencje. Hipotezy ogdlne a statystyczne. Weryfikacja hipotez statystycznych. Test t studenta oraz chi2.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 7;
Kurs na http://e.sggw.pl w kategorii wydziatowej, podkategoria: Wactaw Laskowski, nazwa: Statystyka (wsparcie)

Metody dydaktyczne:

Przedstawienie wybranych zagadnien, dyskutowanie ich, przyktadowe analizy, prezentacja komputerowego programu
statystycznego, samodzielna praca z prezentacjami, lekcjami i innymi materiatami utworzonymi i dostepnymi w Kursie
przedmiotu na e.sggw.pl, korzystanie w stopniu niezbednym do realizacji efektéw przedmiotu z forum, czatu, testéw,
warsztatow, zadan, tresci w formie pdf, ksigzek cyfrowych itp.), konsultacje, zadania praktyczne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie podstawowe pojecia
statystyczne, zna nature i zrodta zmiennosci,
zna miary i metody jej opisu, zna
podstawowe metody analizy zaleznosci,
rozumie zaleznosci stochastyczne

W2 - zna twierdzenie graniczne i podstawowe
teoretyczne rozktady, znairozumie zasady
formutowania i weryfikacji hipotez

U1 - umie wykonac prosty opis
statystyczny, opracowuje tabele
czestosci i wizualizuje dane, umie
wykonaé proste analizy wariancji i
regresji; interpretuje rezultaty

U2 - umie formutowac cele i hipotezy

badawcze w zakresie studiowanego
kierunku, umie je weryfikowa¢

K1 — jest gotow podejmowac
nowe wyzwania w zakresie
poszerzania wiedzy i umiejetnosci
jej wydobywania, zachowujac
postawe krytyczng, dociekliwg i
otwartg, orientuje sie w biezgcych
dylematach zywieniowych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

1. seria testéw e-learningowych
. Seria odrebnych testow e-learningowych

N

3. Zadanie praktyczne obejmujgce wykonanie i zinterpretowanie prostego opisu statystycznego, uproszczonych analiz

wariancji i regresji

4. Zadanie praktyczne w formie warsztatowej z esejem i recenzjami obejmujace omdwienie tabeli korelacyjnej i
wykonanie prostego testu chi2, zadanie jest dwufazowe: sktadanie prac oraz recenzowanie
5. Esej lub komentarz w formule forum o wybranym problemie zdrowotnym, zywieniowym, srodowiskowym i

przedyskutowanie go

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Zrealizowane indywidualne testy (quizy), zadanie w arkuszu, eseje i recenzje archiwizowane sa w formie elektronicznej na

e.sggw.pl.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kazda z pigciu sktadowych ma takg samg wage - 1/5.
Kazda z czynnosci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej iloéci punktéw do zdobycia. Srednia oblicza sie z
przeliczonych ocen czgstkowych na skale procentowa, z uwzglednieniem wag.
Przyznaje sie oceny pozytywne 3; 3,5; 4; 4,5; 5 dla wynikéw 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 ¢wiczeniowa komputerowa, platforma e-learningowa http://e.sggw.pl, Kurs Statystyka

Nowuhkwn

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Bakl., Markowicz I., Mojsiewicz M., Wawrzyniak K. (2015). Statystyka opisowa: przyktady i zadania. Wydawnictwo CeDeWu, Warszawa
Kot S., Jakubowski J., Sokotowski A. (2011): Statystyka. Difin, Warszawa
Laskowski W., Swistak E. (2014). Zmiany we wzorcach spozycia zywnosci w Polsce. Wydawnictwo Laskowski.
Luszniewicz A. (1973): Metody wnioskowania statystycznego. Paristwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;
Luszniewicz A. (1987): Statystyka ogdlna. Paristwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa;
Stupnicki R. (2000): Biometria. Wydawnictwo Margos, Warszawa;
Wasilewska E. (2008): Statystyka opisowa nie tylko dla socjologdw. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
8. Zielinski W. (2001): Wyktady ze Statystyki i Doswiadczalnictwa Tablice statystyczne. Fundacja "Rozwdj SGGW", Warszawa
Oraz materiaty zgromadzone na stronie autorskiej Kursu na http://e.sggw.pl oraz www.trofologia.pl

UWAGI

Wsparcie e-learningowe polega na systematycznym i obowigzkowym korzystaniu przez Studentéw z zasobdw Kursu na e.sggw.pl

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

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

30h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie podstawowe pojecia statystyczne, zna nature i zrédta | K_WO01, K_W06 1,1
zmiennosci, zna miary i metody jej opisu, zna podstawowe metody
analizy zaleznosci, rozumie zaleznosci stochastyczne
Wiedza -W2 zna twierdzenie graniczne i podstawowe teoretyczne rozktady, K_Wo01 1
zna i rozumie zasady formutowania i weryfikacji hipotez
Umiejetnosci —U1 umie wykonac¢ prosty opis statystyczny, opracowuje tabele | K_UO1 2
czestosci i wizualizuje dane, umie wykona¢ proste analizy wariancji
i regresji; interpretuje rezultaty
Umiejetnosci —U2 umie formutowac cele i hipotezy badawcze w zakresie K_U01 2
studiowanego kierunku, umie je weryfikowa¢
Kompetencje — K1 jest gotéw podejmowac nowe wyzwania w zakresie poszerzania K_KO01, K_KO05 2,2

wiedzy i umiejetnosci jej wydobywania, zachowujac postawe
krytyczna, dociekliwg i otwartg, orientuje sie w biezacych
dylematach zywieniowych

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka technologiczna ECTS |3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Professional practice

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

] semestr zimowy
semestr letni

] obowigzkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-1Z-021-17_20
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Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Lachowicz

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczgcej funkcjonowania przedsiebiorstw produkujacych zywnos¢,
placéwek zywienia zbiorowego i/ lub tzw. matej gastronomii.

W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z: charakterem dziatalnosci zaktadu zajmujgcego sie produkcjg zywnosci;
organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawna dokumentacja regulujacy dziatalno$¢ danej placéwki; wyposazeniem
technicznym kuchni i/lub zaktadu; funkcjonowaniem urzgdzen gastronomicznych; technologig produkcji potraw w danym
przedsiebiorstwie i/lub placéwce; rodzajem  wykorzystywanych surowcéw spozywczych, ich przechowywaniem i
magazynowaniem; stosowanymi metodami obrébki termicznej oraz wptywem obrdbki termicznej zywnosci na jakosc i
wydajnos¢ produkcji. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogoéw sanitarno-
epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z przetwdrstwem zywnosci, produkcjg i
wydawaniem potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach technologicznych w przetwdrstwie zywnosci, zna zagrozenia zdrowotne,
zasady higieny i bezpieczenstwa pracy w kontakcie z zywnoscia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 —zna i rozumie wptyw proceséw
technologicznych na warto$¢ odzywczg
produktéw spozywczych.

Umiejetnosci:

U1 — potrafi wykonywac zadania pod
kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk;

U2 — potrafi podjaé¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi,
technologii stosowanych w produkgji
zywnosci, przechowywaniu i
dystrybucji w placéwkach zywienia
zbiorowego.

Kompetencje:

K1 — jest gotow do wspotpracy w
grupie w miejscu odbywania
praktyki.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujgca praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii potraw (w przedsiebiorstwie
tancucha zywnosciowego).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Przedsiebiorstwo taricucha zywnosciowego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI

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

2014/2015 z dnia 15 grudnia 2014.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

80h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie

studiéw dla kierunku

zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na wartosé K_wo03 1
odzywczg produktéw spozywczych

Umiejetnosci — U1 potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu K_Uo4 1
praktyk

Umiejetnosci — U2 potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik, K_Uo4 1
narzedzi, technologii stosowanych w produkcji zywnosci,
przechowywaniu i dystrybucji w placdwkach zywienia zbiorowego

Kompetencje — K1 jest gotéw do wspdtpracy w grupie w miejscu odbywania praktyki K_K0o4 1

*)

3 —2znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




