Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Fizjologia czlowieka ECTS |5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human physiology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Zaktadu Fizjologii Zywienia

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Fizjologii Zywienia

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiazkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem nowoczesnych audiowizualnych metod prezentacji. Cwiczenia z uzyciem wirtualnych
laboratoriow fizjologicznych i diagnostyki krwi, z wykorzystaniem testow krazeniowych, spirometrycznych
i sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in vitro). Znaczna cze$é éwiczen studenci
wykonujg na sobie z wykorzystaniem aparatéw pomiarowych i innego sprzetu pomocniczego, testow
paskowych i odczynnikdw chemicznych. Analiza i interpretacja wynikéw uzyskanych w oznaczeniach
wykonanych przez studentéw, a takze prezentacja przygotowanych przez studentéw referatow
dotyczacych hormonalnej regulacji procesow rozrodczych i dziatania hormonoéw zotagdkowo-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 receptoréow i narzgdow zmystéw. Klasyfikacja hormonéw i komoérkowy
mechanizm ich dziatania, regulacyjne osie hormonalne podwzgérze-przysadka-gruczoty obwodowe,
hormony i ich rola w organizmie. Fizjologia skurczu migsni szkieletowych i gtadkich. Metabolizm kosci i
homeostaza wapnia. Automatyzm, mechanizm skurczu i regulacja pracy serca. Fizjologia i regulacja
uktadu krazenia. Sktad i funkcje krwi, powstawanie i funkcje komorek krwi, mechanizm krzepniecia krwi.
Przestrzenie wodne i bilans wodny organizmu, fizjologia i regulacja pracy nerek. Fizjologia ukiadu
oddechowego, transport gazéw oddechowych, regulacja oddychania. Czynno$¢ motoryczna i
wydzielnicza ukfadu pokarmowego i ich regulacja. Podziat i charakterystyka wysitkéw fizycznych.
Adaptacja uktadéw: hormonalnego, krazenia, oddechowego i wydalniczego do wysitku fizycznego i
treningu.

Cwiczenia: Badanie whasciwosci nerwéw i reakcji odruchowych. Badanie dziatania narzadéw zmystow.
Badanie wtasciwosci miesni szkieletowych, gtadkich i miesnia sercowego. Hormonalna regulacja poziomu
glukozy we krwi. Hormonalna regulacja proceséw rozrodczych. Badanie parametréw hemodynamicznych
uktadu kragzenia oraz jego sprawnosci adaptacyjnej i wydolnos$ci. Badanie parametréw hematologicznych
i wybranych witasciwosci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh. Ocena funkcjonowania uktadu
wydalniczego i przebiegu proceséw metabolicznych, analiza skfadu i wtasciwo$ci moczu. Okreslanie
rodzajow oddychania, badanie sprawnosci wentylacyjnej uktadu oddechowego. Badanie adaptacji uktadu
krgzenia i oddechowego do wysitku fizycznego. Oznaczanie aktywnosci enzyméw trawiennych i
wiasciwosci zotci oraz okreslanie optymalnych warunkéw do dziatania enzymoéw trawiennych i trawienia
sktadnikéw pokarmowych. Charakterystyka i identyfikacja hormonoéw Zotgdkowo-jelitowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

04_U — ma umiejetnos¢ interpretacji wynikéw
podstawowych badan diagnostycznych:
hematologicznych, spirometrycznych,

01_W - ma wiedze o mechanizmach rzadzacych
funkcjonowaniem organizmu czlowieka i

wchodzacych w jego sktad uktadéw narzadow

02_W - ma wiedze o wzajemnych powigzaniach
funkcjonalnych miedzy narzadami i ukladami
narzadéw cztowieka

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

hemodynamicznych, badania moczu i glikemii
oraz wynikow oznaczen wiasciwosci sokow
trawiennych i aktywnosci enzyméw trawiennych
05_K — ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie w
celu realizacji wyznaczonych na ¢wiczeniach
zadan praktycznych i podczas prezentowania
uzyskanych wynikéw oraz przygotowywania i
ustnej prezentaciji referatu




Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

_W, 02_W - egzamin pisemny (wyktady); kolokwia (¢wiczenia laboratoryjne)
U — kolokwia, przygotowanie sprawozdan w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)

01
03
04 K — przygotowanie sprawozdan i referatu w zespole (¢wiczenia laboratoryjne)

_U, 04_|
U, 05_

Forma dokumentac;ji osiagnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoty wewnetrzne ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu pisemnego oraz c¢wiczenh
laboratoryjnych (kolokwiéw, sprawozdan i referatu)
Protokot oceny koncowej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Egzamin pisemny — 60%

Kolokwia — 25%

Sprawozdania i referat — 15%

Warunkiem zaliczenia czesci ¢wiczeniowej i czesci wyktadowej jest uzyskanie z kazdej z nich, co
najmniej 51% mozliwych do zdobycia punktow.

Miejsce realizacji zaje¢:

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, Krakéw.
3. MclLaughlin D., Stamford J., White D. (2008): Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4. Rosofowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J. (2008): Cwiczenia z fizjologii cztowieka. 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 wiasnej) niezbedna dla 126 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 ksztafcenia na kierunku

01w ma wiedze o mechanizmach rzgdzacych funkcjonowaniem organizmu K_W05

cztowieka i wchodzacych w jego sktad uktadow narzadow
02_wW ma wiedze o wzajemnych powigzaniach funkcjonalnych miedzy K_W05

narzadami i uktadami narzgdow cztowieka
03 U ma umiejetnos$¢ badania i oceny dziatania, sprawnosci i wydolnosci K_U01

adaptacyjnej wlasnych narzgddéw i tworzonych przez nie uktadow
04_U ma umiejetnos¢ interpretacji wynikdw podstawowych badan K_U01

diagnostycznych: hematologicznych, spirometrycznych,

hemodynamicznych, badania moczu i glikemii oraz wynikdw oznaczen

wiasciwosci sokéw trawiennych i aktywnosci enzyméw trawiennych
05_K ma umiejetnos¢ wspotpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na K_KO06, K_K07

¢wiczeniach zadan praktycznych i podczas prezentowania uzyskanych

wynikow oraz przygotowywania i ustnej prezentaciji referatu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Biochemia ogodlna i zywnosci ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and food biochemistry

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Stawomir Orzechowski

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Katedry Biochemii, Wydziat Rolnictwa i Biologii

Jednostka realizujgca:

Katedra Biochemii

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30;
b)  éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura komorki, katabolizm i anabolizm
Energetyka procesow biochemicznych. Organiczne zwigzki azotu, aminokwasy egzogenne. Peptydy i
biatka: budowa i klasyfikacja. Budowa, dziatanie i znacznie enzymoéw. Rola kofaktoréw enzyméw witamin
skfadnikéw mineralnych w organizmach zywych. Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozktad biatek,
przemiany aminokwasoéw, cykl mocznikowy. Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm
weglowodandw: glikoliza, fermentacje. cykl fosforanéw pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza i degradacja
polisacharydéw. Kwasy nukleinowe budowa i funkcje. Ekspresja gendw, biosynteza biatka, metody
biotechnologiczne stosowane w naukach biologicznych. Lipidy charakterystyka i funkcje. Budowa i
dynamika bfony komoérkowej, kanaty i pompy. Metabolizm lipidéw. Etapy utleniania biologicznego.
Przeglad wybranych hormonéw, ich budowy i dziatania. Regulacja i integracja metabolizmu w
organizmach zywych. Podtoze molekularne wybranych choréb metabolicznych.

Cwiczenia: Wiasciwosci aminokwasow i biatek oraz metody ich ilosciowego oznaczania. Wptyw
wybranych czynnikdw na dziatanie enzyméw, wyznaczanie statej K, i typu inhibicji reakcji enzymatycznej.
llosciowe oznaczanie zawartosci witaminy C. Reakcje charakterystyczne weglowodanéw. Oznaczanie
zawartosci azotanéw w materiale biologicznym. Metody oznaczania aktywnosci enzymoéw wystepujgcych
w ukfadzie pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ podstawowg wiedze fizyki i chemii dotyczaca termodynamiki, elektrochemii, o
budowie i wiasciwosciach monosacharydéw, aminokwasoéw, kwasow ttuszczowych oraz posiadac
umiejetnosc¢ pracy w laboratorium chemicznym.

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna wybrane procesy metaboliczne na
poziomie molekularnym, komérkowym, narzagdowym i
ustrojowym

02_U - potrafi zastosowaé wiedze z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki w potgczeniu z wiedzg z
biochemii ogdinej i zywnosci

03_K — potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania
wiasne i odpowiednio organizowaé swa prace,
zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i otoczeniu

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

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

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

prace egzaminacyjne z punktacja/ oceng oraz trescig pytan

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

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

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

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

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




Kolokwia duze sg nieobowigzkowe, dotyczg materiatu wyktadowego, jest to pisemny sprawdzian wiedzy
teoretycznej z materiatu wykladowego odbywajgcy sie podczas ¢wiczen, uzyskane sukcesywnie punkty
powiekszajg pule punktow uzyskanych podczas egzaminu pisemnego w sesji egzaminacyjnej, jednak nie
wigcej niz o0 50%

Student, ktéry uzyskat minimum 51% punktéw z P oraz z KM, moze przystgpi¢ do egzaminu pisemnego.
Z elementow: P, KM oraz sumy KD i EGZ student musi uzyska¢ po minimum 51% maksymalnej liczby
punktéw, w przeciwnym razie zatozone efekty ksztalcenia uwaza sie za niezrealizowane, co skutkuje
powtarzaniem catego kursu.

Koncowg ocene oblicza sie dodajgc procenty wagowe za P, KM oraz (EGZ + KD).

Miejsce realizacji zajec:

Wykiad w auli, éwiczenia w laboratoriach biochemicznych w Katedrze Biochemii, konsultacje w biurach
lub sali audytoryjnej na terenie Katedry.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

3. Mathews Ch.K., Van Holde K.E., Appling D.R., Anthony-Cahill S.J. (2013): Biochemistry. Pearson Canada Inc
4. Devlin T.M. (2002): Textbook of Biochemistry with Clinical Correlations. Wiley

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 120 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztafcenia na kierunku

01 W zna wybrane procesy metaboliczne na poziomie molekularnym, | K_ W03

komadrkowym, narzgdowym i ustrojowym
02_U potrafi zastosowa¢ wiedze z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki w | K_UO1

potgczeniu z wiedzg z biochemii ogélnej i zywnosci
03_K potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowa¢ | K_K06

Sw3 prace, zapewniajgc bezpieczenstwo sobie i otoczeniu




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

ECTS |4

Wyposazenie zakladéw zywienia zbiorowego

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Equipment in catering

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Robert Zaremba

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Samodzielnego Zaktadu Techniki w Zywieniu

Jednostka realizujgca:

Samodzielny Zaktad Techniki w Zywieniu

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy o podstawach techniki i budowie oraz zasadach dziatania najnowoczesniejszych
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzgdzen do obrébki wybranych surowcéw i
potproduktéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyklady; liczba godzin 15;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Doswiadczenie/ eksperyment, dyskusja, konsultacje, prezentacja multimedialna

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy techniki (schematy kinematyczne i funkcjonalne oraz automatyka stosowana w
maszynach i urzadzeniach wykorzystywanych w zaktadach zywienia). Definicje, podziat i klasyfikacja
zakladéw gastronomicznych. Klasyfikacja maszyn i urzadzen. Bilans surowcowy, energii i masy.
Podstawowe wytyczne i obliczenia wydajnosci i efektywnosci urzadzen w odniesieniu do grup
maszynowych zgodnie z realizowang funkcjg technologiczna. Urzadzenia przekazujgce energie cieplng
proces6w na zasadzie rownoleglych proceséw — przewodzenia. Budowa i zasada dziatania oraz
rozwigzania konstrukcyjne jak réwniez zastosowanie nowych typéw urzgdzen grzewczych. Podziat
urzadzen ze wzgledu na rodzaj przekazywania ciepta i realizowang funkcje w procesie obrébki cieplnej.
Urzadzenia chtodnicze bez wymuszonego obiegu powietrza w komorze oraz z wymuszonym obiegiem.
Nowe trendy w rozwigzaniach konstrukcyjnych oraz wykorzystywanych materiatach do konstrukcji maszyn
i urzadzen gastronomicznych w aspekcie ich cyklu zycia. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i urzgdzen
wykorzystywanych w gastronomii.

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z fizyki i chemii.

Efekty ksztatcenia:

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

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

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

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

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K, 04_K — zaliczenie na podstawie ocen (punktéw) uzyskanych ze sprawozdan i
kolokwiéw czgstkowych w ramach ¢éwiczenia oraz egzamin pisemny

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwidéw czastkowych i
sprawozdan oraz pisemnych prac egzaminacyjnych




Elementy i wagi majagce wptyw na

. . Kolokwium czastkowe — 38%, sprawozdanie pisemne — 12%, egzamin pisemny — 50%
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa/ laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

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

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

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

5. Instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 100 h

osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS

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 efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

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

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

03_K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie w zakresie K_KO03

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

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




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci ECTS |5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and Food Microbioloy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Anna Chlebowska-Smigiel

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 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 surowcow oraz produktéw spozywczych podczas
produkcji, dystrybucji, przechowywania i konsumpcji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, praca indywidualna i zespotowa

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Rys historyczny nauk mikrobiologicznych. Miejsce drobnoustrojow w sSwiecie organizmow
zywych. Szczegolne cechy drobnoustrojow. Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i fizjologiczna
prokariotow i eukariotow waznych w mikrobiologii zywnosci. Wptyw czynnikéw srodowiska zewnetrznego
i wewnetrznego na wzrost drobnoustrojow. Wptyw drobnoustrojow na $rodowisko zywno$ci.
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 posiewdw i metody hodowli drobnoustrojéw. Morfologia i fizjologia bakterii,
drozdzy i plesni waznych w ocenie jako$ci mikrobiologicznej zywnosci pochodzenia roslinnego i
zwierzecego. Wykorzystanie metod barwienia w diagnostyce drobnoustrojéw. Metody liczenia
drobnoustrojéw. Mikroflora wody, powietrza, gleby i opakowan. Mikroflora surowcéw i zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wykorzystanie metod wskaznikowych i hodowlanych liczenia
drobnoustrojéw w ocenie stanu sanitarno-higienicznego zywnosci. Wptyw $rodkéw konserwujacych na
wzrost grzybow 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¢ jakos¢  mikrobiologiczng

fizjologiczne diagnostyki prokariotow i eukariotow Srodowiska zywnosci
02_W - zna czynniki zewnetrzne i wewnetrzne | 05_K - jest Swiadomy korzysci i zagrozenh
wptywajgce na wzrost drobnoustrojéow w zywnosci, zwigzanych z obecnos$cig  drobnoustrojow w

rozumie wzajemne relacje miedzy drobnoustrojami zywnosci, potrafi oceni¢ ryzyko zatrucia
03_U — umie dobra¢ odpowiedniag metode i potrafi | pokarmowego i umie wskazaé mikroorganizmy za
zidentyfikowa¢ podstawowe grupy drobnoustrojéw | nie odpowiedzialne

saprofitycznych i patogennych w surowcach i |06_K — potrafi wspdtpracowaé w grupie i rozumie
produktach zywnosciowych potrzebe  ciggtego  doksztalcania sie i
aktualizowania wiedzy mikrobiologicznej

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U — kolokwia na zajeciach laboratoryjnych

03_U, 04_U - praktyczna identyfikacja wazniejszych bakterii i grzybow

05_K, 06_K — omoéwienie wynikow otrzymanych podczas zaje¢ laboratoryjnych
01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — egzamin pisemny (pytania otwarte)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowg:

Kolokwia na zajeciach laboratoryjnych - 25%

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

Ocena z egzaminu — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Pracownia Mikrobiologiczna w Zaktadzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Schlegel H. (1996): Mikrobiologia ogdélna, PWN, Warszawa;




2. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E. (2003): Teoria i éwiczenia z mikrobiologii ogdlnej i technicznej (skrypt do éwiczen). Wyd.
SGGW, Warszawa,

3. Btazejak S., Gientka 1. (red.) (2010): Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnos$ci. 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 wiasnej) niezbedna dla 130 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg 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 efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01_ W zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i fizjologiczne diagnostyki K_W06
prokariotow i eukariotéw
02 W 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 srodowiska zywnosci
05_K jest Swiadomy korzysci i zagrozen zwigzanych 2z obecnoscig | K_K06

drobnoustrojéw w zywnosci, potrafi oceni¢ ryzyko zatrucia pokarmowego i
umie wskazac 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:

Towaroznawstwo zywnosci ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food commaodities

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Drinz. Anna Sadowska

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Towaroznawstwa;

Funkcjonalnej i Towaroznawstwa

Ekologicznej i Zaktad Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup
zywnosci przetworzonej oraz ich charakterystyki jakosciowej. Dostarczenie umiejetnosci pomocnych w
rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktdw spozywczych, ich wartosci odzywczej,
wiasciwosci fizyko-chemicznych, trwatosci oraz przydatnosci réznych produktéw spozywczych do
prawidtowego réznicowania diety.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne, przygotowanie i ocena
produktéw w skali laboratoryjnej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zasady znakowania produktéow spozywczych. Podziat zywnosci, podstawowe definicje,
charakterystyka roznych grup produktéw spozywczych, ocena towaroznawcza, normy, PKWiU. Produkcja
i ocena towaroznawczo-zywieniowa potproduktéw owocowo-warzywnych. Przetwarzanie owocow i
warzyw. Technologiczno-zywieniowa ocena jakosciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych,
napojow owocowych i nektaréw; przetworéw owocowych o wysokiej zawartosci cukru; konserw
owocowych i warzywnych; kiszonek i marynat; ttuszczéw jadalnych; przetworéw mleczarskich; przetworéw
zbozowych; przetworéw migsnych i rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wod
mineralnych i zrédlanych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakosciowa potproduktéw owocowych i warzywnych.
Charakterystyka i ocena jakosciowa napojow bezalkoholowych: otrzymywanie i ocena jakosciowa pitnych
sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych, nektaréw. Otrzymywanie i charakterystyka
jakosciowa przetworéw owocowych o wysokiej zawartosci cukru. Charakterystyka i ocena jakosciowa
konserw owocowych i warzywnych; kiszonek i marynat; przetworéw miesnych (wedliny i wyroby
garmazeryjne) i rybnych. Technologia i charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych (makarony,
pieczywo). Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka margaryn i tluszczéw do
smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych tluszczéw jadalnych — smalec, ttuszcze
cukiernicze, smazalnicze, frytury. Technologia produkcji i ocena jako$ciowa przetworéw mleczarskich -
mleczne napoje fermentowane, $mietana i $mietanka, technologia seréw twarogowych,
podpuszczkowych, topionych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu towaroznawstwa surowcow spozywczych

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat skfadu i wtasciwosci
produktéw spozywczych oraz wplywu procesow
technologicznych na jako$¢ produktow

03_U - potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i
energetyczng produktéw spozywczych

04_K - posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
02_U - potrafi przeprowadzi¢ ocene towaroznawczg | doksztaicania sie oraz korzystania z obiektywnych
produktéw spozywczych zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U — kolokwium na zajeciach éwiczeniowych

01_W, 03 U, 04_K — ocena poprawnosci zadan wykonywanych w trakcie zaje¢ oraz sprawozdan
przygotowanych w ramach pracy zespotowej studentéw

01_W, 02_U, 03_U, 04_K — zaliczeniowy test pisemny (egzamin)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena z kolokwidéw — 40%; ocena z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

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

Warszawa.




2. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2015): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéow spozywczych i typowych potraw. Wyd.
Lekarskie PZWL, Warszawa.

3. Literatura uzupetniajgca: 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 120 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypehié¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 25 ECTS
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 posiada wiedze na temat sktadu i wtasciwosci produktow spozywczych | K_W09
oraz wptywu procesow technologicznych na jako$¢ produktéw
02_U potrafi przeprowadzi¢ oceng towaroznawczg produktow spozywczych K_Ul1
03 U potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktéw K_U11
spozywczych
04 _K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie oraz K_KO03
korzystania z obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich
oceny




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 Furstenberg

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawami immunologii, obejmujgcymi budowg i funkcje narzadoéw i komorek
ukfadu odpornosciowego oraz z czynnikami modulujgcymi i podstawowymi metodami diagnostyki
zaburzen odpornosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podziat funkcjonalny uktadu odpornosciowego. Morfologia narzadéw i komorek biorgcych udziat
w odpowiedzi immunologicznej. Mechanizmy nieswoistej odpowiedzi immunologicznej. Antygeny i
mechanizmy rozpoznawania antygenéw. Ukfad odpornosciowy zwigzany z bfonami $luzowymi.
Mechanizmy swoistej (komérkowej i humoralnej) odpowiedzi immunologicznej. Przeciwciata i ich
znaczenie w uktadzie odpornosciowym. Tolerancja immunologiczna i pokarmowa. Mechanizmy
nadwrazliwosci i powstawania alergii. Ontogeneza uktadu odpornosciowego (okres ptodowy, odpornos¢ u
noworodkéw, dzieci w okresie dorostosci i starzenia). Stan odzywienia a funkcjonowanie ukfadu
odpornosciowego. Immunomodulacyjne dziatanie wybranych witamin, skladnikéw mineralnych i innych
bioaktywnych sktadnikéw zywnosci. Wptyw uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Wptyw
czynnikéw zywieniowych na uktad odpornosciowy zwigzany z jelitami.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Ma wiedzeg z zakresu anatomii cztowieka

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma rozszerzong wiedze z zakresu funkcji
podstawowych komérek immunologicznie
kompetentnych

02_U - potrafi wyszuka¢ i analizowac¢ potrzebne
informacje  dotyczace  poszczegdlnych  typow
odpowiedzi immunologicznej

03_U - potrafi zastosowa¢ podstawowe techniki w
pozyskiwaniu informacji  stuzgcych do oceny
odporno$ci humoralnej i komérkowej

04_K — rozumie potrzebe pogtebiania swojej
wiedzy z zakresu immunopatogenezy,
immunodiagnostyki i immunomodulac;ji

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Materiat wyktadowy — 01_W, 02_U, 03_U, 04 K —
problemowego

zaliczenie testu i pisemne rozwigzanie zadania

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokoét ocen, ktore student uzyskat w ramach oceny z zaliczenia wyktadéw (karta odpowiedzi do pytan
testowych i problemowych)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

Ocena koncowa z przedmiotu sklada sie z oceny zaliczenia z wykiadéw

Miejsce realizacji zaje¢:

Wyktady: sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Male D., Brostoff J., Roth D.B., Roitt | (2008): Immunologia, Wyd. I, Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.
2. Gotgb J., Jakdbisiak 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
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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 wypeié¢ pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztafcenia na kierunku
01_ W ma rozszerzong wiedze z zakresu funkcji podstawowych komoérek | 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_KO02, K_KO03, K_K04, K_K05
immunopatogenezy, immunodiagnostyki i immunomodulaciji




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Jezyk angielski ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzgcy zajecia:

Lektorzy i wykiadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wykfadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggniecie 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 (ESP)
dla kierunku studiéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60;

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, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

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 ogdlne i wybrane zawodowe

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

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

05_K - rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NOoO O~ WNER

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

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

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

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

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdinej i specjalistyczne;.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ; ) . . . Iy 90 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 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, dokumentéw i korespondencji 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 |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzgcy zajecia:

Lektorzy i wykiadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2

jezyk wykfadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego w stopniu przyblizajgcym osiggniecie 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 studiow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60;

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: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka francuskiego 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 ogdlne i wybrane zawodowe

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

04_U - rozumie sens opracowan,
dokumentéw i korespondencji

05_K — rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

artykutéw,

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentacji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

agpwWNE

Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i éwiczenia, CLE International 2005

Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006

Akiz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

UWAGI



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 90 h
osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié¢ pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 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 niemiecki ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wykiadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

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

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wykfadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 60;

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 informaciji, cziowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajagce):

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 ogdlne i wybrane zawodowe

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

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

05_K - rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentac;ji

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

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 materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypehié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 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 ogodlne i wybrane zawodowe K_Ul14
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 rosyjski ECTS |3

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzgcy zajecia:

Lektorzy i wykiadowcy SPNJO SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowiagzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wykitadowy: rosyjski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

b) éwiczenia; liczba godzin 60;

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 informaciji, cztowiekiem,
zdrowiem, srodowiskiem oraz zwigzane z kierunkiem studiow. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form, konstrukcji zdaniowych i wyrazowych,
stowotwdrstwo. Cwiczenie komunikaciji ustnej i pisemnej, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ jezyka rosyjskiego 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 ogdlne i wybrane zawodowe

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

04_U - rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentéw i korespondenc;i

05_K - rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy
dotyczacej jezyka obcego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

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

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektow ksztatcenia:

pisemne kolokwium / praca pisemna / zarys prezentac;ji

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

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

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

agrwbhE

Esmantova Tatiana, Pycckuii si3bik 5 anemeHToB y4ebHMK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuin s3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008
Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiéw.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

R ; ) . . . L 90 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypemi¢ pole ECTS:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: '
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak 25 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 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, dokumentoéw 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:

Praktyka technologiczna ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Professional practice

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Aleksandra Kotota

Prowadzacy zajecia:

Opiekun w miejscu realizacji praktyk

Jednostka realizujgca:

Przedsigbiorstwo tancucha zywnosciowego

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydgziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien I rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 2 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Petny opis przedmiotu:

W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z: charakterem dziatalno$ci zaktadu zajmujgcego sie produkcja
Zywnosci; organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujacg dziatalnos¢ danej
placéwki; wyposazeniem technicznym kuchni i/lub zaktadu; funkcjonowaniem urzgdzen
gastronomicznych; technologia produkcji potraw w danym przedsiebiorstwie; rodzajem wykorzystywanych
surowcow spozywczych, ich przechowywaniem i magazynowaniem; stosowanymi metodami obrébki
termicznej oraz wptywem obrébki termicznej zywnosci na jakos¢ i wydajnos¢ produkgii.

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

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

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

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze na temat wptywu procesow
technologicznych na wartos$¢ odzywczg;

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

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

04_K - potrafi wspétpracowa¢ w grupie w
miejscu odbywania praktyki.

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

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

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujgcg praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii potraw (w
przedsiebiorstwie fancucha zywnosciowego)

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Przedsigbiorstwo tancucha zywnosciowego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modut/przedmiot:

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

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajeé¢ o charakterze praktycznym, 2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W posiada wiedze na temat wptywu proceséw technologicznych na warto$¢ | K_W11
odzywczg
02_U potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U02
03_U potrafi podjg¢ decyzje dotyczgce doboru materiatow, technik, narzedzi, | K_U10, K_U11
technologii stosowanych w produkcji zywnos$ci, przechowywaniu i
dystrybucji w placéwkach zywienia zbiorowego
04_K potrafi wspotpracowac w grupie w miejscu odbywania praktyki K_KO06, K_K07




