Nazwa zajec:

Zywienie cztowieka | ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Human nutrition |

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

obowigzkowe
O do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-041-23_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w organizmie makro- i
mikrosktadnikéw pokarmowych, ich wykorzystania z diety; zapotrzebowania, objawéw niedoboréw; gtéwnych zrédet
sktadnikdéw pokarmowych w racjach pokarmowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu zywienie cztowieka I,
podstaw dietetyki, racjonalizacja zywienia, edukacji zywieniowej oraz epidemiologii zywieniowej z elementami metodologii
badan.

Wyktady: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Charakterystyka norm zywienia i ich
wykorzystanie. Znaczenie zywienia dla zdrowia. Sktad organizmu cztowieka. Sktadniki pokarmowe i odzywcze. Przemiana
materii i energii u cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i
weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawno$¢ i wartos¢ odzywcza; normy zywienia; gtéwne zrédta w diecie.
Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy zywienia; gtéwne zrédta w diecie.
Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka.

Cwiczenia: Tabele sktadu produktéw spozywczych jako Zrédto informacji o wartosci odizywczej zywnosci. Wartoéé
energetyczna produktow spozywczych a wydatek energetyczny. Warto$é biologiczna biatka i efekt uzupetniania sie
aminokwaséw. Charakterystyka zawartosci ttuszczu, kwaséw ttuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w produktach i
catodziennej racji pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w przyktadowych racjach pokarmowych.
Okreslenie i ocena spozycia wody w wybranej grupie populacyjnej. Ocena potencjalnego wptywu spozywanych pokarméw na
rébwnowage kwasowo-zasadowg organizmu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 21
b)  ¢wiczenia audytoryjne; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad, wyktad problemowy, ¢éwiczenia audytoryjne w 3-4 osobowych zespotfach, prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia projektowe, ¢wiczenia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstawowych reakcji chemicznych i biochemicznych w organizmie zywym, znajomos¢ budowy uktadu
pokarmowego oraz procesdw trawienia i wchtaniania sktadnikéw pokarmowych

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie role sktadnikow
pokarmowych w funkcjonowaniu
organizmu, w tym zapotrzebowanie na nie
W2 — ma i rozumie wiedze o wartosci
energetycznej i odzywczej pozywienia,
gtéwnych zrédtach sktadnikéw
odzywczych w diecie i ich wptywie na
zdrowie

Umiejetnosci:

U1 — potrafi pozyskiwac i analizowaé
informacje pochodzace z réznych zrédet,
w tym z norm zywieniowych oraz tabel
wartosci odzywczej zywnosci

U2 - potrafi oceni¢ wartos¢ energetyczna
i odzywczg produktow spozywczych oraz
okresli¢ ich wptyw na funkcjonowanie i
zdrowie organizmu

Kompetencje:

K1 — jest gotéw do pogtebiania

i aktualizowania wiedzy z zakresu
zywienia cztowieka przez cate zycie
oraz przestrzegania etyki
zawodowej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia pisemne z ¢wiczen, obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdania z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemny egzamin z czesci wyktadowej, pisemne kolokwia z ¢wiczen, oceny ze sprawozdan z ¢wiczen w zeszycie u
prowadzacego zajecia

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu —50%, ocena ¢wiczen —50%, w tym ocena kolokwidéw — 45%, ocena sprawozdan zamieszczonych w zeszytach
studentéw — 5%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna wyposazona w sprzet audiowizualny

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.Kunachowicz H., Nadolna 1., Przygoda B., Iwanow K. (2005): Tabele wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
3.Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4.Jarosz M., (red.) (2017): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. |, Warszawa.

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




6.Gertig H., Gawecki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
7.Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy, ...), liczba godzin 5

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,9 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie role sktadnikdw pokarmowych w
funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie
na nie

K_Wo01

3

Wiedza - W2

Ma i rozumie wiedze o wartosci energetycznej i
odzywczej pozywienia, gtdwnych zrédtach sktadnikéw
odzywczych w diecie i ich wptywie na zdrowie

K_WO01, K_W04

3,2

Umiejetnosci — U1

Potrafi pozyskiwac i analizowac informacje pochodzgce
z réznych zrédet, w tym z norm zywieniowych oraz tabel
wartosci odzywczej zywnosci

K_Uo1

Umiejetnosci — U2

Potrafi oceni¢ warto$¢ energetyczng i odzywcza
produktow spozywczych oraz okresli¢ ich wptyw na
funkcjonowanie i zdrowie organizmu

K_U02

Kompetencje — K1

Jest gotdéw do pogtebiania i aktualizowania wiedzy z
zakresu zywienia cztowieka przez cate zycie oraz
przestrzegania etyki zawodowej

K_K05

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Ogélna technologia zywnosci ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Basics of food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

obowigzkowe
O do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Numer

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): el

2020/2021 ZCZ-Z2C-1Z-04L-24_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie wiedzy na temat: surowcow i podstaw proceséw technologicznych stosowanych w przemysle spozywczym,
praktycznego zastosowania operacji i proceséw jednostkowych z uwzglednieniem wptywu tych dziatari na cechy jakosciowe
produktéw; problemdw technologicznych, konwencjonalnych metod utrwalania zywnosci i ich wspétczesnych modyfikacji,
nowoczesnych metod utrwalania zywnosci; umiejetnosci zastosowania wiedzy teoretycznej do opracowywania wtasnych
doswiadczen technologicznych.

Wyktady: Wprowadzenie do technologii zywnosci — podstawowe definicje, baza surowcowa, produkcja, przetwérstwo.
Woda, jako sktadnik zywnosci oraz surowiec wykorzystywany w przemysle. Produkty spozywcze i ich jakos¢. Podstawowe
procesy w technologii zywnosci — procesy mechaniczne. Procesy termiczne w technologii zywnosci — czes¢ |: chtodzenie i
zamrazanie. Procesy termiczne w technologii zywnosci — cze$¢ Il: pasteryzacja i sterylizacja. Operacje dyfuzyjne w
technologii zywnosci. Procesy membranowe w technologii zywnosci. Procesy chemiczne i fizykochemiczne technologii
zywnosci. Procesy biochemiczne w technologii zywnosci — cze$¢ | — fermentacja. Procesy biochemiczne w technologii
2ywnosci — czes¢ |l — procesy enzymatyczne. Technologie pozyskiwania i kapsutkowania aromatéw i zwigzkéw bioaktywnych.
Dodatki do zywnosci i ich zastosowanie.

Cwiczenia: Obrobka cieplna surowcéw. Pasteryzacja i sterylizacja. Wirowanie i homogenizacja, emulsje. Procesy
biochemiczne - zastosowanie enzymoéw. Ocena przydatnosci technologicznej maki do produkcji makaronu. Wtasciwosci
zageszczajace hydrokoloidow polisacharydowych. Analiza wptywu proceséw technologicznych na wydajnosé, jakos¢ i
produktu — prezentacja i dyskusja wynikéw uzyskanych w trakcie éwiczen technologicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 14
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/ eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu;

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza na temat surowcéw zywnosciowych, znajomos¢ podstawowych proceséw i zjawisk fizycznych, zachodzacych
w tkankach roslinnych i zwierzecych, znajomo$¢ podstawowych sktadnikéw zywnosci, podstawowa wiedza z zakresu
mikrobiologii, znajomos$¢ podstawowych metod oceny zywnosci, umiejetnos¢ obstugi i zasad dziatania wyposazenia
technologicznego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie procesy dotyczace
technologii przetwarzania i utrwalania
SUrowcow

W2 — zna i rozumie procesy dotyczace
wptywu technologii przetwarzania na jakos¢
i wartos¢ odzywczg produktu

Umiejetnosci:

U1 - potrafi dobieraé surowce,
technologie przetwarzania w celu
zachowania jakosci produktéw po
procesie i w trakcie przechowywania

Kompetencje:
K1 - jest gotéw planowac prace w
zespole z podziatem na rézne role

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)
Przygotowywanie projektu w zespole: opracowywanie sprawozdan zawierajacych wyniki badan laboratoryjnych wiasnych
eksperymentdw przeprowadzanych przez studentéw i ocena punktowa umiejetnosci interpretacji tych wynikéw.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i zaliczenia czesci wyktadowej przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z zaliczenia egzaminu pisemnego tresci wyktadowych - 50%
Ocena z zaliczenia tresci ¢wiczeniowych - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium;

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.  Bednarski W. (red.) (1990): Ogdlna technologia zywnosci Wyd. ART, Olsztyn;

2. Czapski J., Grajek. W., Pospiech E. (1999). Surowce , technologia i dodatki a jako$¢ Zywnosci. Wyd. AR Poznan; Hajduk E. (red.) (2001): Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. Akademia Rolnicza, Krakdw;

3. Lewicki P., (2006): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Wyd. WNT Warszawa; Narebska A. (1997): Membrany i membranowe
techniki rozdziatu. Wyd. UMK, Torun;

4. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. (2006): Ogélna Technologia Zywnosci. WNT, Warszawa; Konarzewska M. (2014): Technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem. Gastronomia. Tom Il. WSziP. Warszawa;




5.  Procner A. (2000): Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. WSiP Warszawa; Sikorski Z. (1996): Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci
sktadnikéw zywnosci. WNT. Warszawa;
6.  ZalewskiS. (1997): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT. Warszawa.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
100 h
zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
1,6 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow 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 i rozumie procesy dotyczgce technologii K_W02 2
przetwarzania i utrwalania surowcow

Wiedza — W2 Zna i rozumie procesy dotyczgce wptywu technologii K_Wo03 2
przetwarzania na jakos¢ i wartos¢ odzywczg produktu

Umiejetnosci — U1 Potrafi dobieraé¢ surowce, technologie przetwarzania w K_Uo1 2

celu zachowania jakosci produktow po procesie i w trakcie
przechowywania

Kompetencje — K1 Jest gotow planowac prace w zespole z podziatem na K_KO01 2
rézne role

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

1 — podstawowy



Nazwa zajec:

Higiena zywnosci ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food hygiene

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

obowigzkowe
O do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-04L-25_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu higieny produkcji Zywnosci rozumianej jako tworzenie warunkéw do
produkcji wyrobow o odpowiedniej jakosci zdrowotnej tzn. bezpiecznych z punktu widzenia zdrowia konsumenta. Zadaniem
jest dostarczenie wiedzy nt. warunkéw higieny produkcji zywnosci, zagrozen zdrowotnych oraz ksztattowanie umiejetnosci
opracowywania podstawowej dokumentacji metod i systemow zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w produkcji
zywnosci (GHP/GMP).

Wyktady: Pojecie higieny i higieny zywnosci. Systemy zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji
zywnosci. Analiza ryzyka zdrowotnego w tancuchu zywnosciowym. Zanieczyszczenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w
zywnosci. Podstawy mikrobiologii prognostycznej. Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci. Wymagania sanitarne
dotyczace pomieszczen zwigzanych z produkcjg zywnosci i zywieniem zbiorowym. Mycie, dezynfekcja, dezynsekcja i
deratyzacja. Higiena osobista os6b zatrudnionych przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji potraw. Urzedowy nadzér
nad zywnoscig.

Cwiczenia: Srodki bakteriostatyczne i bakteriobdjcze stosowane w higienie, Prognozowanie mikrobiologiczne, Wptyw
parametréw technologiczno-przechowalniczych na jakos¢ mikrobiologiczng produktéw zywnosciowych, Krajowe i unijne
ustawodawstwo zywnosciowe, Drobnoustroje patogenne wystepujace w zywnosci, Ocena stanu higienicznego powierzchni,
powietrza i rak personelu, Dobre Praktyki: Higieniczna i Produkcyjna jako podstawa wdrozenia systemdéw zapewnienia i
zarzadzania jakoscig — indywidualny projekt studenta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢wiczenia laboratoryjne ; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad potgczony z dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne — eksperyment, indywidualny projekt studencki, konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie na poziomie
podstawowym zagadnienia higieny i
zagrozen zywnosci

W2 - zna i rozumie podstawowe metody
zapewnienia bezpieczenstwa produkcji
zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - potrafi pozyskiwac, przetwarzac i
analizowac informacje dotyczace
higieny zywnosci, pochodzace z
rozmaitych zrédet

U2 - potrafi rozwigzac¢ zadanie
projektowe pracujgc w zespole pod
kierunkiem opiekuna

Kompetencje:

K1 - gotéw jest do podejmowania
odpowiedzialnosci za wytwarzanie
zywnosci o wysokiej jakosci
prozdrowotnej

K2 — gotdw jest zasiegac opinii
ekspertéw w celu wypracowania
optymalnych rozwigzan

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych,
Cwiczenia: kolokwium, ocena eksperymentu w trakcie zaje¢, ocena projektu studenckiego (dokumentacja Dobrych praktyk)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: arkusze kolokwiéw, protokét ocen z eksperymentdw, projekt — dokumentacja GMP/GHP

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia pisemne — 20%, sprawozdania z eksperymentéw laboratoryjnych — 10%, Ocena projektu studenckiego
(dokumentacja GMP/GHP) — 40%, egzamin testowy — 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Kotozyn-Krajewska D.(red), (2019): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzani e bezpieczeristwem zywnosci. Teoria i praktyka. Wyd. C.H.Beck, Warszawa.
3. Rozporzadzenie WE 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

4. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. (red.) (2007): Mikrobiologia techniczna (tom I i ll), Wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

Cwiczenia w jednostkach 3-godzinnych

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzamin), liczba godzin 5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,6 ECTS

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*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie na poziomie podstawowym zagadnienia K_wWo03 3
higieny i zagrozen zywnosci

Wiedza - W2 Zna i rozumie podstawowe metody zapewnienia K_W02, K_W07 3,3
bezpieczenstwa produkcji zywnosci

Umiejetnosci — U1 Potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje | K_U01 2
dotyczace higieny zywnosci, pochodzace z rozmaitych
zrodet

Umiejetnosci — U2 Potrafi rozwigzac zadanie projektowe pracujac w K_U09 2
zespole pod kierunkiem opiekuna

Kompetencje — K1 Gotow jest do podejmowania odpowiedzialnosci za K_K04 2
wytwarzanie zywnosci o wysokiej jakosci prozdrowotne;j

Kompetencje — K2 Gotow jest zasiegac opinii ekspertéw w celu K_K01 2

wypracowania optymalnych rozwigzan

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Analiza zywnosci ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food analysis

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

obowigzkowe
O do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-041-26_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

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.

Whyktady: Cele i zadania analizy zywnosci, pojecia zwigzane z kontrolg zywnosci (m.in. normy), oceng statystyczna
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 sktadnikdow 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 chlorkédw metodami kolorymetrycznymi badZ miareczkowymi, oznaczenie witamin wodorozpuszczalnych
(witaminy C) metoda fluorymetryczng. Wady i zalety wykonywanych metod. Zasady interpretacji wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza nt. witasnosci chemicznych podstawowych sktadnikéw 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 gotéw do zachowania
2zywnosci (m.in. metody zawartosci wody, biatek, ttuszczow, zasad BHP

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

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

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci 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 — 40%
Oceny z kolokwidéw — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

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*)

Wiedza - W1

Zna metody stosowane w analizie zywnosci (m.in.
metody spektrofotometryczne kolorymetryczne i
fluorymetryczne, chromatografii cieczowej i gazowej,
atomowej spektrofotometrii absorpcyjnej, fotometrii
ptomieniowej)

K_W02

2

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci wody, ttuszczow,
weglowodanow oraz wybranych witamin i zwigzkéw
mineralnych w surowcach, pétproduktach, wyrobach
gotowych

K_U02

Kompetencje — K1

Jest gotdéw do zachowania zasad BHP

K_KO05

*)

3 — zaawansowany i szczegbtowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Organizacja i zarzadzanie przedsiebiorstwami zywno$ciowymi ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Organisation and management of food enterprises

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

2020/2021 ZCZ-Z2C-1Z-04L-27_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy z zakresu organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwami w odniesieniu do firm z sektora zywnosciowego
oraz ksztattowanie umiejetnosci analizy réznych aspektéw organizacji i funkcjonowania podmiotéw gospodarczych w
otoczeniu konkurencyjnym.

Wyktady: Gtéwne pojecia z obszaru organizacji i zarzadzana oraz wprowadzenie w problematyke przedmiotu. Formy
organizacyjno-prawne przedsiebiorstw. Majgtek przedsiebiorstwa i gospodarka finansowa oraz rachunek, kalkulacja i analiza
kosztéw. Analiza makrootoczenia i otoczenia konkurencyjnego przedsiebiorstwa. Planowanie dziatalno$ci biznesowej oraz
modele decyzyjne. Zarzgdzanie strategiczne oraz metody analizy strategicznej. Zarzadzanie kapitatem spotecznym organizacji.
Konflikty i negocjacje w organizacji. Zrédta wtadzy i wptywéw, uwarunkowania przywédztwa i style kierowania. Innowacje w
przedsiebiorstwach zywnosciowych. Kierowanie rozwojem organizacji i budowanie przewagi konkurencyjnej
przedsiebiorstwa.

Cwiczenia: Struktury organizacyjne; zakfadanie dziatalnoici gospodarczej (CEIDG). Strategiczna diagnoza otoczenia
organizacji. Analiza strategiczna przedsiebiorstwa - metody portfelowe. Badanie rynku zywnosci dla potrzeb
przedsiebiorstwa. Zachowania cztowieka w organizacji i kultura organizacyjna. Zatrudnianie i motywowanie pracownikéw.
Style kierowania. Komunikacja interpersonalna w przedsiebiorstwie. Negocjacje w organizacji. Prezentacja projektow
zespotowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 14
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktady i ¢wiczenia z wykorzystaniem multimediéw i elementami dyskusji; praca indywidualna (analiza studium przypadku i
opracowanie zatozen badania w celu rozwigzania problemu organizacji); przygotowanie projektéow w zespotach.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogodlna wiedza z zakresu przedsiebiorczosci i gospodarki rynkowej

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie zagadnienia
organizacji przedsiebiorstw
zywnosciowych

W2 - zna i rozumie podstawowe
zagadnienia z zakresu nowoczesnego
zarzadzania przedsiebiorstwami
Zywnosciowymi oraz dotyczace
gtéwnych funkcji procesu
zarzadzania

Kompetencje:

K1- jest gotow myslec i dziata¢ w
sposob przedsiebiorczy

K2 - jest Swiadomy istoty i funkcji
zarzadzania przedsiebiorstwem
zywnosciowym, ma tym samym
podstawy do petnienia rol
zawodowych w sposéb
odpowiedzialny, z uwzglednieniem
zasad etyki zawodowej

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wyszukiwaé, analizowac i
wykorzystywac informacje pochodzace z
réznych zrédet stuzace do oceny organizacji i
poszczegdlnych funkcji zarzadzania w
przedsiebiorstwach sektora zywnosciowego
U2 - potrafi identyfikowad szanse i
zagrozenia dla przedsiebiorstw
zywnosciowych w réznych obszarach
funkcjonowania

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tematyki wyktadow i ¢wiczen.
Cwiczenia: przygotowanie i prezentacja projektu zespotowego, ocena prac indywidualnych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Ocenione arkusze egzaminacyjne (przyktadowe) i protokét egzaminacyjny.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu 60%, ocena projektu zespotowego 30%, ocena pracy indywidualnej 10%.

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna/aula ze sprzetem audiowizualnym.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Kozminski A., Jemielniak D.: Zarzagdzanie od podstaw. Wolters Kluwer Polska, Warszawa 2011.

2.Kozminski A., Piotrowski W. (red.): Zarzadzanie. Teoria i Praktyka. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2019.

3. Kowrygo B., Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M.: Podstawy organizacji i zarzadzania przedsiebiorstwem. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa
2017 (wydanie IV do pobrania ze strony WNoZCiK)

4. Kozielski R.: Biznes nowych mozliwosci. Czterolistna koniczyna — nowy paradygmat biznesu. Wolters Kluwer Polska, Warszawa 2013.

5.Sudot S.: Przedsiebiorstwo. Podstawy nauki o przedsiebiorstwie. Zarzadzanie przedsiebiorstwem. PWE, Warszawa 2006.

UWAGI Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: konsultacje, egzamin — liczba godzin 4.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

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*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie zagadnienia organizacji przedsiebiorstw
zywnosciowych

K_W06, K_W07

1,1

Wiedza — W2

Zna i rozumie podstawowe zagadnienia z zakresu
nowoczesnego zarzgdzania przedsiebiorstwami
zywnosciowymi oraz dotyczace gtéwnych funkcji procesu
zarzadzania

K_WO06, K_W07

1,1

Umiejetnosci — U1

Potrafi wyszukiwac, analizowaé i wykorzystywaé
informacje pochodzace z réznych zrédet stuzgce do oceny
organizacji i poszczegdlnych funkcji zarzadzania w
przedsiebiorstwach sektora zywnosciowego

K_U01, K_U09

1,1

Umiejetnosci — U2

Potrafi identyfikowaé szanse i zagrozenia dla
przedsiebiorstw zywnosciowych w réznych obszarach ich
funkcjonowania

K_U01, K_U09

1,1

Kompetencje — K1

Jest gotow myslec i dziata¢ w sposdb przedsiebiorczy

K_K04

Kompetencje — K2

Jest Swiadomy istoty i funkcji zarzagdzania
przedsiebiorstwem zywnosciowym, ma tym samym
podstawy do petnienia rél zawodowych w sposéb
odpowiedzialny, z uwzglednieniem zasad etyki zawodowej

K_KO05

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Jezyk obcy angielski 2 ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

English as a foreign language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

] semestr zimowy
semestr letni

podstawowe

O kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-041-28_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — zna stownictwo i struktury
potrzebne do osiggniecia efektéw
U1-u4

Kompetencje:

K1 — gotdw jest do nawigzywania
relacji interpersonalnych postugujac
sie jezykiem obcym

Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym
na tematy ogélne i wybrane zawodowe

U2 - potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U3 - rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentéw, korespondencji

U4 — potrafi prowadzi¢ korespondencje i
przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

NoO s WNE,

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

. 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 ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 9




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw 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 Zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia K_wo01 1
efektow U1-U4

Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane K_U07, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac K_U07, K_U08 1,1
wybrane rodzaje dokumentow

Kompetencje — K1 Gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych | K_K02 1

postugujac sie jezykiem obcym

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy francuski 2 ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

French as a foreign language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

francuski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
do wyboru

podstawowe

O kierunkowe

2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-12-04L-28_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 — zna stownictwo i struktury U1 - rozumie ustne wypowiedzi w jezyku
potrzebne do osiaggniecia efektéw U1- obcym na tematy ogdlne i wybrane

ua zawodowe

U2 — potrafi wypowiadac sie na tematy
ogdlne i wybrane zawodowe

U3 —rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentdw, korespondencji

U4 — potrafi prowadzi¢ korespondencje i
przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

K1 — gotdw jest do nawigzywania
relacji interpersonalnych postugujac
sie jezykiem obcym

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

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

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

4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 9




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw 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 Zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia K_wo01 1
efektow U1-U4

Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
ogblne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane K_U07, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac K_U07, K_U08 1,1
wybrane rodzaje dokumentow

Kompetencje — K1 Gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych | K_K02 1

postugujac sie jezykiem obcym

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy niemiecki 2 ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

German as a foreign language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

niemiecki Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

podstawowe

O kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

O semestr zimowy
semestr letni

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-041-28_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiow. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna stownictwo i struktury U1 - rozumie ustne wypowiedzi w jezyku
potrzebne do osiaggniecia efektow U1- obcym na tematy ogdlne i wybrane

ua zawodowe

U2 — potrafi wypowiadac sie na tematy
ogdlne i wybrane zawodowe

U3 — rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentdw, korespondencji

U4 — potrafi prowadzi¢ korespondencje i
przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:

K1 — gotéw jest do nawigzywania
relacji interpersonalnych postugujac
sie jezykiem obcym

Sposob weryfikacji efektow uczenia

sie: Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych

. . Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen
efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majace wptyw

; Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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 ogoélnej i specjalistycznej.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 9




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw 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 Zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia K_wo01 1
efektow U1-U4

Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane K_U07, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac K_U07, K_U08 1,1
wybrane rodzaje dokumentow

Kompetencje — K1 Gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych | K_K02 1

postugujac sie jezykiem obcym

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajed:

Jezyk obcy rosyjski 2 ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Russian as a foreign language 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

rosyjski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

O semestr zimowy
semestr letni

podstawowe

O kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-12-04L-28_20

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy 1. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy 1 dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — zna stownictwo i struktury
potrzebne do osiaggniecia efektéw U1-
u4

Umiejetnosci:

U1 — rozumie ustne wypowiedzi w jezyku
obcym na tematy ogdlne i wybrane
zawodowe

U2 — potrafi wypowiadac sie na tematy
ogdlne i wybrane zawodowe

U3 —rozumie sens opracowan, artykutéw,
dokumentdw, korespondencji

U4 — potrafi prowadzi¢ korespondencje i
przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

K1 — gotdw jest do nawigzywania
relacji interpersonalnych postugujac
sie jezykiem obcym

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Esmantova Tatiana, Pycckuii A3bIk 5 31emeHTOB y4ebHUK ypoBeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznar 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013
5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy

), liczba godzin 9




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw 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 Zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia K_wo01 1
efektow U1-U4

Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
ogdlne i wybrane zawodowe

Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane K_U07, K_U08 1,1
zawodowe

Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U01, K_U07, K_U08 1,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac K_U07, K_U08 1,1
wybrane rodzaje dokumentow

Kompetencje — K1 Gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych | K_K02 1

postugujac sie jezykiem obcym

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Praktyka zawodowa I-1 ECTS 6

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Professional Practice I-1

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: obowiazkowe Numer semestru: 4

do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-04L-29_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka o profilu laboratoryjnym / kontrolnym

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studidw w warunkach realiéw gospodarczych. Uzyskanie
praktycznej wiedzy dotyczacej zasad organizacji i funkcjonowania laboratorium/instytucji dziatajgcych na rynku badania i
kontroli zywnosci. Studenci zapoznaja sie z charakterem dziatalnosci prowadzonej w wybranej instytucji/laboratorium.
Poznajg charakterystyke proceséw wiasciwych dla miejsca pracy, strukture organizacyjng oraz podstawy prawne
funkcjonowania, a takze zakres Swiadczonych ustug oraz charakterystyke prac specyficznych dla funkcjonowania
laboratorium/instytucji. Praktyka pogtebia wiedze pozyskang w czasie studidw, tgczac jg z praktycznym jej zastosowaniem, w
zakresie kontroli zywnosci i/lub badania zywnosci lub artykutéw majacych kontakt z zywnoscia. Studenci, po odpowiednim
przeszkoleniu przez osoby nadzorujgce, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z nadzorem sanitarnym
pobieraniem prébek, kontrolg jakosci, wykonywaniem pomiardw i analiz, archiwizacja dokumentacji oraz w miare specyfiki
miejsca praktyk, z obstugg klienta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Zajecia praktyczne; liczba godzin 160

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe, objazdowe, obserwacja, indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach
instytucji/laboratorium; konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza o cechach fizyko — chemicznych i mikrobiologicznych zywnosci, o jej wartosci odzywczej, metodach
badania oraz regulacjach prawnych dotyczacych zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie metody, techniki,
narzedzia i technologie wykorzystywane w
jednostkach dziatajagcych w obszarze
kontroli jakosci zywnosci i nadzoru
sanitarnego.

U1 - potrafi wykonywac zadania pod
kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk.

U2 - potrafi podja¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi,
technologii stosowanych w ocenie
zywnosci.

U3 - ma umiejetnosé wspdtpracy w
grupie, przyjmowania w niej réznych
rél w zakresie specyfiki praktyki
realizowanej w obszarze badan i
kontroli zywnosci oraz nadzoru
sanitarnego.

K1 - jest gotéw do
odpowiedzialnego petnienia
obowigzkéw zawodowych i rozumie
konieczno$é pogtebiania wiedzy
zwigzanej z wykonywanym
zawodem.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci w formie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez
Koordynatora ds. praktyk (po zakoriczeniu praktyki) oraz w oparciu o opinie wystawiong przez opiekuna praktyk.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki oceniajgcego jej realizacje w formularzu ,opinia pracodawcy”.

Miejsce realizacji zajec:

Instytucje/laboratoria dziatajgce na rynku badania i kontroli zywnosci.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne regulujace rynek zywnosci .

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje) liczba godzin 0,5 h




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

171 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

6,4 ECTS

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*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie metody, techniki, narzedzia i technologie
wykorzystywane w jednostkach dziatajgcych w obszarze
kontroli jakosci zywnosci i nadzoru sanitarnego

K_W02, K_W03

2,2

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w
miejscu praktyk.

K_Uo4

Umiejetnosci — U2

Potrafi podjgé¢ decyzje dotyczgce doboru materiatdw,
technik, narzedzi, technologii stosowanych w ocenie
2ywnosci.

K_uo1

Umiejetnosci — U3

Ma umiejetnosé wspdtpracy w grupie, przyjmowania w
niej roznych rél w zakresie specyfiki praktyki realizowane;j
w obszarze badan i kontroli zywnosci oraz nadzoru
sanitarnego.

K_U09

Kompetencje — K1

Jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia obowigzkow
zawodowych i rozumie konieczno$é pogtebiania wiedzy
zwigzanej z wykonywanym zawodem.

K_KO5

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Praktyka zawodowa I-2 ECTS 6

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Professional Practice I-2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 4

obowigzkowe
do wyboru

] semestr zimowy
semestr letni

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1Z2-04L-29_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka o profilu technologicznym / gastronomicznym

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studidw w warunkach realiéw gospodarczych. Uzyskanie
praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania przedsiebiorstw, zapoznanie studenta z organizacja wybranego
przedsiebiorstwa faficucha zywnosciowego: przetwdrstwo zywnosci, placowki zywienia zamknietego i zbiorowego, w tym
tzw. mata gastronomii, przedsiebiorstwa dziatajgcych w obszarze obrotu réznorodnymi towarami na rynkach sektora rolno —
spozywczego i zywnosciowego. W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z charakterem dziatalnosci prowadzonej w
wybranym przedsiebiorstwie. Poznajg charakterystyke proceséw technologicznych wiasciwych dla firm, strukture
organizacyjna, a takze charakterystyke prac specyficznych dla funkcjonowania instytucji/firmy (np. obstuge maszyn,
programéw komputerowych itp.), a takze wyposazenie techniczne, wykorzystywane surowce i materiaty oraz organizacje
pracy i zakres s$wiadczonych w zaktadach produkcyjnych i gastronomicznych ustug. Studenci, po za poznaniu sie z przepisami
BHP oraz po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogdéw sanitarno-epidemiologicznych,
uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z przetworstwem i/lub obrotem zywnosci i/lub produkcjg i
wydawaniem potraw oraz w miare specyfiki miejsca praktyk z obstuga klienta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Zajecia praktyczne; liczba godzin 160

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe, objazdowe, obserwacja, indywidualna praca studenta na stanowiskach w wybranych dziatach
przedsiebiorstwa/organizacji/instytucji; konsultacje.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza o procesach technologicznych w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii; student zna zagrozenia
zdrowotne oraz zasady bezpieczenstwa pracy w kontakcie z zywnoscia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - ma ogdlng wiedze dotyczaca
materiatéow, metod, technik, narzedzi i
technologii wykorzystywanych w
przedsiebiorstwach i jednostkach w
obszarze zywienia cztowieka i produkcji
zywnosci (zgodnie ze specyfikg zaktadu
pracy).

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wykonywac zadania pod
kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk.

U2 — potrafi podja¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi,
technologii stosowanych w ocenie,
produkcji, przechowywaniu i
dystrybucji zywnosci.

U3 - ma umiejetnosé wspdtpracy w
grupie oraz przyjmowania w niej
réznych rél w zakresie specyfiki
realizowanej praktyki technologicznej/
gastronomicznej.

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do
odpowiedzialnego petnienia
obowigzkéw zawodowych i rozumie
konieczno$¢ pogtebiania wiedzy
zwigzanej z wykonywanym
zawodem.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci w formie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez
Koordynatora ds. praktyk (po zakoriczeniu praktyki) oraz w oparciu o opinie wystawiong przez opiekuna praktyk.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Opinia wystawiona przez opiekuna praktyki oceniajacego jej realizacje w formularzu ,opinia pracodawcy”.

Miejsce realizacji zajec:

Przedsiebiorstwa/instytucje/organizacje taricucha zywnosciowego: przetwdrstwo zywnosci, placowki zywienia zamknietego
i zbiorowego, w tym tzw. mata gastronomii, przedsiebiorstwa dziatajgcych w obszarze obrotu réznorodnymi towarami na
rynkach sektora rolno — spozywczego i Zzywnosciowego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne regulujgce rynek zywnosci .

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje) liczba godzin 0,5 h




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

171 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

6,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Ma ogdlng wiedze dotyczacg materiatéw, metod, technik, | K W04 2
narzedzi i technologii wykorzystywanych w przedsiebiorstwach i -
jednostkach w obszarze zywienia cztowieka i produkcji zywnosci
(zgodnie ze specyfika zaktadu pracy).

Umiejetnosci — U1 Potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu | K UQ4 2
praktyk.

Umiejetnosci — U2 Potrafi podjac¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik,
narzedzi, technologii stosowanych w ocenie, produkgji, K_U01 2
przechowywaniu i dystrybucji zywnosci.

Umiejetnosci — U3 Ma umiejetnosé wspdtpracy w grupie oraz przyjmowania w niej
réznych rél w zakresie specyfiki realizowanej praktyki | K_UQ9 2
technologicznej/ gastronomicznej.

Kompetencje — K1 Jest gotdw do odpowiedzialnego petnienia obowigzkéw
zawodowych i rozumie konieczno$¢ pogtebiania wiedzy | K_KO5 2

zwigzanej z wykonywanym zawodem.

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




