Nazwa zajec:

Bioocena w badaniach zywieniowych ECTS 3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Bioassessment in nutrition study

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
O do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| ZCz-ZC-1S-06L-46_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Matgorzata Ewa Drywien, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie wiedzy teoretycznej oraz praktycznej z zakresu metodologii oceny wartosci odzywczej zywnosci z
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych. Dostarczenie wiedzy dotyczacej prawnych i etycznych aspektéw prowadzenia
doswiadczen zywieniowych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych. Ksztattowanie umiejetnosci: postepowania ze
zwierzetami laboratoryjnymi, wtasciwego doboru zwierzat do badarn zywieniowych; doboru odpowiednich metod
badawczych; analizy efektéw badan prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat.

Wyktady: Etyczne i prawne aspekty eksperymentéw na zwierzetach. Zadania Komisji Etycznych do spraw doswiadczen z
wykorzystaniem zwierzat. Warunki utrzymania zwierzat wykorzystywanych do doswiadczen. Bezpieczenstwo i higiena
pracy ze zwierzetami. Podstawy prowadzenia doswiadczen biologicznych. Cele i zadania biologicznej ocena zywnosci.
Metody biologiczne stosowane w ocenie wartosci zywieniowej biatka, ttuszczow, weglowodandw, witamin i sktadnikéw
mineralnych. Badania biodostepnosci sktadnikow zywnosci u cztowieka. Problematyka doboru zwierzat do doswiadczen
zywieniowych.

Cwiczenia: Zapoznanie z praktycznymi aspektami pracy ze zwierzetami laboratoryjnymi. Opracowanie zatozen oraz planu
przeprowadzenia eksperymentdéw dotyczacych biologicznej oceny: biatka, wapnia, btonnika pokarmowego i witaminy A.
Opracowanie zatozen i przygotowanie diet doswiadczalnych dla szczuréw laboratoryjnych. Przeprowadzenie
eksperymentdw dotyczgcych okreslania strawnosci biatka oraz anatomopatologicznej oceny wartosci biologicznej ttuszczéw
z wykorzystaniem szczuréw laboratoryjnych. Analiza chemiczna pozyskanego materiatu biologicznego. Analiza i ocena
danych uzyskiwanych w trakcie oraz w wyniku eksperymentéw prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 15
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia obejmujace przygotowanie projektu eksperymentéw oraz przeprowadzenie eksperymentéw z wykorzystaniem
zwierzat laboratoryjnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu: biologii, anatomii i fizjologii organizmu, w tym uktadu pokarmowego; znaczenia sktadnikéw
pokarmowych w zywieniu; oceny stanu odzywienia organizmu

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie role i sposéb
wykorzystania zwierzat laboratoryjnych
w badaniach zywieniowych

W2 — zna i rozumie podstawowe zasady
przeprowadzania eksperymentéw z
wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych w zakresie nauki o
zywieniu cztowieka

Umiejetnosci:

U1 - potrafi projektowac i
przeprowadza¢ podstawowe
eksperymenty z wykorzystaniem
zwierzat laboratoryjnych oraz
opracowac ich wyniki

U2 - potrafi pracowac ze
zwierzetami wykorzystywanymi w
badaniach zywieniowych

Kompetencje:

K1 — jest gotow do wspdtpracy w grupie
K2 — jest gotéw odpowiednio
identyfikowac i okresli¢ priorytety
zwigzane z pracg ze zwierzetami
laboratoryjnymi

K3 —jest gotéw do oceny znaczenia
eksperymentéw prowadzonych z
wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych
w badaniach zywnosci w kontekscie
produkcji zywnosci wysokiej jakosci oraz
zdrowia cztowieka

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny; jedno kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych

Ocena przygotowania projektéw doswiadczen z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych, ocena wykonania i analizy
wynikow eksperymentéw przeprowadzonych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych (2 projekty i 2 sprawozdania)
Ocena na podstawie obserwacji w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Formularze egzaminéw i kolokwidw, sprawozdan z przeprowadzonych eksperymentéw, projekty eksperymentdw, karty
opieki nad zwierzetami

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin (50%), kolokwium (30%), projekty (10%), sprawozdania (5%), obserwacja w trakcie zaje¢ (5%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium analityczne, zwierzetarnia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. SzarekJ., Szweda M., Strzyzewska E.: Zwierzeta laboratoryjne patologia i uzytkowanie. Wydawnictwo Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego, Olsztyn 2013.




2. USTAWA z dnia 15 stycznia 2015 r. o ochronie zwierzat wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych (Dz. U. poz. 266)

3. Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 4 listopada 2015 r. w sprawie informacji dotyczgcych zwierzat wykorzystywanych w
procedurach oraz trybu przekazywania tych informacji.

4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 grudnia 2016 r. w sprawie minimalnych wymagan, jakie powinien spetnia¢ osrodek, oraz
minimalnych wymagarn w zakresie opieki nad zwierzetami utrzymywanymi w osrodku;

5. Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 5 maja 2015 r. w sprawie szkolen, praktyk i stazy dla oséb wykonujacych czynnosci zwigzane z
wykorzystywaniem zwierzat do celéw naukowych lub edukacyjnych

6. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 20 czerwca 2007 r. w sprawie kwalifikacji oséb sprawujacych opieke nad zwierzetami
doswiadczalnymi i oséb sprawujacych nadzoér nad tymi osobami;

7. Literatura zalecana na biezgco przez prowadzacego ¢wiczenia.

UWAGI
Cwiczenia odbywajg sie w systemie zblokowanym w jednostkach 2-godzinnych

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

Wskazniki ilociowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
75h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
2 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajeé: Odniesienie do efektow dla Oddziatywanie
programu studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie role i sposéb wykorzystania zwierzat K_wWo01, K_W04 2,2
laboratoryjnych w badaniach zywieniowych
Wiedza - W2 Zna i rozumie podstawowe zasady przeprowadzania K_W03, K_W05 2,2

eksperymentow z wykorzystaniem zwierzat
laboratoryjnych w zakresie nauki o zywieniu cztowieka

Umiejetnosci — U1 Potrafi projektowac i przeprowadzaé podstawowe K_U01, K_U02 2,2
eksperymenty z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych
oraz opracowac ich wyniki

Umiejetnosci — U2 Potrafi pracowac ze zwierzetami wykorzystywanymi w K_U04 2
badaniach zywieniowych

Kompetencje — K1 Jest gotéw do wspodtpracy w grupie K_K02 2

Kompetencje — K2 Jest gotéw odpowiednio identyfikowac i okresli¢ K_K01 2
priorytety zwigzane z praca ze zwierzetami
laboratoryjnymi

Kompetencje — K3 Jest gotdéw do oceny znaczenia eksperymentéw K_K05 2

prowadzonych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych
w badaniach zywnosci w kontekscie produkcji zywnosci
wysokiej jakosci oraz zdrowia cztowieka

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

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Technologia produktéw pochodzenia roslinnego ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Technology of plant origin food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: 1 st

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| 2CZ-ZC-1S-06L-47.1_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Ewelina Hallmann

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji i przetwarzania zywnosci pochodzenia roslinnego i ziot.
Charakterystyka produktéw roslinnych jako zrédta sktadnikdéw odzywczych i bioaktywnych z uwzglednieniem dziatania
prozdrowotnego, jak réwniez niepozadanego (np. sktadniki alergenne). Zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami
oceny przydatnosci zywieniowej zywnosci pochodzenia roslinnego, ziét oraz ich przetwarzania — charakterystyka zywnosci
pochodzenia roslinnego.

Wykifady: Podziat zywnosci pochodzenia roslinnego, podstawowe definicje. Zywno$¢ pochodzenia roslinnego jako zrédto
sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Charakterystyka substancji antyodzywczych i alergizujacych zawartych w zywnosci
pochodzenia roslinnego. Metody przetwarzania surowcow zielarskich. Metody otrzymywania roslinnych sktadnikéw tzw.
pochodnych czystych, charakterystyka technologiczno-zywieniowa: - cukru z burakéw i trzciny cukrowej - herbaty i kawy
naturalnej, - nasion roslin straczkowych, - skrobi z ziemniakéw i innych produktéw skrobiowych, — pozyskiwanie pektyn.
Otrzymywanie i charakterystyka olejéw natywnych. Grzyby jako zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych. Zboza
niechlebowe jako zrédto sktadnikédw odzywczych i bioaktywnych. Ocena przydatnosci zbdz niechlebowych do
przemystowego przetwarzania (pozyskiwanie mak i kasz).

Cwiczenia: Charakterystyka technologiczno-zywieniowa wybranych produktéw roélinnych o wtasciwosciach
prozdrowotnych, w tym ziét przyprawowych. Zrédta, technologie pozyskiwania i wtasciwosci sktadnikéw pochodnych
czystych: skrobie, inulina, oligofruktoza, pektyny, hydrokoloidy, Charakterystyka technologiczno-zywieniowa przetworéw z
ziemniaka (grysy, kostka, ptatki, puree), nasiona roslin strgczkowych i produktéw ich przetworzenia. Ocena przydatnosci
réznych zbéz niechlebowych do przemystowego przetwarzania — poréwnanie jakosci mak i kasz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza na temat surowcéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna i rozumie podstawowe
zagadnienia dotyczace srodowiska

przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z

produkcjg zywnosci pochodzenia

Umiejetnosci:

Ul - potrafi pozyskiwadé,
przetwarzac i analizowac informacje
pochodzace z réznych zrédet, w tym
dotyczace zywnosci pochodzenia
roslinnego

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do identyfikacji i
oceny korzysci i zagrozen
zwigzanych z produkcjg zywnosci
pochodzenia roslinnego

roslinnego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: prace pisemne (kolokwia,
laboratoryjnych)

pisemne rozwigzania zadania problemowego, sprawozdania z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena prac pisemnych —50%, ocena egzamin - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Sadowska A. (red.): Rosliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.
2. Siwicki K., Skopiriska-Rézewska E., Swiderski F. (red.): Immunomodulacja — nowe mozliwosci w ochronie zdrowia. SPW Edycja, Olsztyn 2004.
3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak. B. (red): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2001.
4. Kotodziejczyk A.: Naturalne zwigzki organiczne. PWN, Warszawa 2004.
5.  Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4




Wskazniki ilociowe 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:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 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 podstawowe zagadnienia dotyczace
Srodowiska przyrodniczego oraz bioréznorodnosci i
mozliwych korzysci i zagrozen zwigzanych z produkcja
zywnosci pochodzenia roslinnego

K_Wo1

1

Umiejetnosci — U1

Potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje
pochodzace z réznych zrédet, w tym dotyczace zywnosci
pochodzenia roslinnego

K_U01

Kompetencje — K1

Jest gotéw do identyfikacji i oceny korzysci i zagrozen
zwigzanych z produkcjg zywnosci pochodzenia
roslinnego

K_Ko1

*)

3 —znaczacy i szczegbtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Technology of animal origin food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| 2CZ-ZC-1S-06L-47.2_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Danuta Jaworska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetwdrstwa i oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego,
aktualnie obowiazujgcych standardéw krajowych i miedzynarodowych ze szczegdlnym naciskiem na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejetnosci w zakresie przetwarzania i oceny jakosciowej omawianych
grup produktéw zywnosciowych.

Wyktady: Ocena jakosci miesa kulinarnego i kierunki jego wykorzystania. Wptyw peklowania na wydajnos¢ i cechy
jakosciowe miesa, technologia wyrobu wedlin i ich ocena jakosciowa, ocena jako$ciowa konserw miesnych. Mieso
drobiowe, kierunki wykorzystania; aspekty jakosciowe. Technologia i ocena jakosci mleka spozywczego. Wytwarzanie i
ocena jakosciowa deseréw mlecznych. Technologie wytwarzania mlecznych napojéw fermentowanych; ocena jakosciowa.
Technologie wytwarzania i ocena jakosciowa seréw twarogowych i dojrzewajgcych. Technologia produkcji masta i mleka w
proszku; ocena jakosciowa. Technologia produkcji wybranych przetwordw rybnych i ich ocena jakosciowa, Miody naturalne
— wytwarzanie, aspekty jakosciowe. Przetwarzanie jaj oraz aspekty jakosciowe.

Cwiczenia: Mieso jako surowiec i ocena jakoéciowa. Technologie przetwarzania miesa, aspekty jakosciowe wytworzonych
wedlin. Technologie przetwarzania mleka, mlecznych napojéw fermentowanych i ich ocena jakosciowa. Sery, desery
mleczne oraz ocena jakos$ciowa. Miody oraz ocena jakosciowa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30
b)  ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady z uzyciem materiatéw i srodkéw audiowizualnych
Cwiczenia jako eksperymenty technologiczne, analizy fizyko- chemiczne, sensoryczne, ustalenie lub poréwnanie jakosci

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci, Higiena produkcji zywnosci, Chemia zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna charakterystyke surowcéw i
przetwordw zwierzecych oraz rozumie
aspekty jakosciowe przetwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzecego i podstawowe
zjawiska zachodzace podczas jej
przechowywania

W2 — zna czynniki determinujace jakos$¢
2ywnosci pochodzenia zwierzecego i
rozumie ich wptyw

W3 — zna praktyczne metody i procesy
wytwarzania zywnosci pochodzenia
zwierzecego i rozumie ich wptyw na
bezpieczenstwo zdrowotne

Umiejetnosci:

U1 - potrafi dobrac surowce i
parametry procesu celem otrzymania
wyrobdéw o wysokiej jakosci

U2 — potrafi przeprowadzi¢ ocene
sensoryczng i fizykochemiczng
otrzymanych przetwordw pochodzenia
zwierzecego

Kompetencje:

K1 - jest gotéw brac
odpowiedzialno$¢ za wytwarzanie
zywnosci wysokiej jakosci, ze
Swiadomoscig wptywu produkcji na
stan srodowiska

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, sprawozdanie z wykonanych
¢wiczen, prezentacja efektow pracy na zajeciach grupowych, ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajeé, ocena
wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢: Egzamin pisemny z tresci wyktadowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan i pracy egzaminacyjnej

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa jest srednig z dwu czastkowych ocen efektow ksztatcenia: 60% - czesc | teoretycznej, wyktadowa oraz 40%
- cze$¢ Il éwiczeniowa. Ocena w skali zgodnej z Regulaminem Studiéow SGGW

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad; laboratorium — ¢wiczenia;

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Jaworska D. (red.): Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny jakosciowej. Wyd. SGGW, Warszawa 2014,
2.Jurczak M.E.: Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. SGGW, Warszawa 1999.

3. Pisula A., Pospiech E. (red.): Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 2011.

4. Sikorski E.: Ryby i bezkregowce morskie. Pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT, Warszawa 2004.

5. Grabowski T., Kijowski J. (red.): Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. WNT, Warszawa 2004.

UWAGI

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




Wskazniki ilociowe 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:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna charakterystyke surowcow i przetworow zwierzecych
oraz rozumie aspekty jakoSciowe przetwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzecego i podstawowe zjawiska
zachodzgce podczas jej przechowywania

K_wo1

3

Wiedza -W2

Zna czynniki determinujgce jako$¢ zywnosci pochodzenia
zwierzecego i rozumie ich wptyw

K_WO03

Wiedza -W3

Zna praktyczne metody i procesy wytwarzania zywnosci
pochodzenia zwierzecego i rozumie ich wptyw na
bezpieczenstwo zdrowotne

K_WO06

Umiejetnosci —U1

Potrafi dobra¢ surowce i parametry procesu celem
otrzymania wyrobow o wysokiej jakosci

K_U02

Umiejetnosci —U2

Potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczng
otrzymanych przetwordw pochodzenia zwierzecego

K_U04

Kompetencje — K1

Jest gotdéw braé odpowiedzialnos¢ za wytwarzanie
zywnosci wysokiej jakosci, ze Swiadomoscig wptywu
produkcji na stan srodowiska

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy




Nazwa zajec:

Zaawansowane metody analizy sensorycznej ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Advanced methods of sensory analysis of food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

O semestr zimowy
semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| 2CZ-ZC-1S-06L-47.3_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Eliza Kostyra

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujaca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Dostarczenie wiedzy o kompleksowych metodach analizy sensorycznej zywnosci stosowanych w badaniach analitycznych
(sensorycznych) i konsumenckich, ich praktycznym wykorzystaniem oraz planowaniem i realizacjg badan sensorycznych w
pracach naukowych i praktyce przemystowej. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu wyznaczenia krytycznych punktéw
kontroli w badaniach sensorycznych, zagadnienia zwigzane z badaniami immersyjnymi, rolg kontekstu w postrzeganiu
jakosci produktéw i positkdw oraz badaniami elektrofizjologicznymi.

Wyktady: Typologia i systematyka wybranych metod stosowanych w badaniach sensorycznych ze wzgledu na przedmiot
oceny, zadanie oceny, liczbe wyrdznikéw sktadajgcych sie na jednostkowa ocene oraz uwzglednienie czasu trwania
wrazenia i emocji jako parametru oceny. Wybrane metody analizy opisowej: koncepcja, warianty, przyktady zastosowan w
badaniach. Metody dynamiczne uwzgledniajgce przebieg wrazen w czasie: ogdlna charakterystyka, parametry pomiaru i
zastosowanie w badaniach. Sensoryczne badania konsumenckie - specyfika, kierunki zastosowan, miejsca prowadzenia
badan, wybdr grupy konsumentdéw (kryteria). System zapewniania jakosci produktéw poprzez ustalenie krytycznych
punktéw kontroli (SQCCP) — zatozenia i realizacja. Charakterystyka wybranych metod statystycznych stosowanych do
interpretacji wynikdw sensorycznych. Wrazenia wizualne i emocjonalne w ocenie jakosci produktéw (metodologia i
zastosowanie). Planowanie eksperymentu w badaniach sensorycznych i konsumenckich. Badania elektrofizjologiczne w
ocenie jakosci sensorycznej produktéw. Techniki immersyjne oraz wirtualna rzeczywistos¢ w okreslaniu percepcji i roli
czynnikéw warunkujacych wybér produktdw/positkdw przez konsumentéw z uwzglednieniem kontekstu.

Cwiczenia: Quizy sensoryczne oparte na opisywaniu cech jakosciowych produktéw. Protokoly z realizacji badan
sensorycznych i konsumenckich w praktyce przemystowej. Wykrywanie réznic w intensywnosci smaku (smakowitosci)
réznych produktéw. Wptyw rodzaju zastosowanej metody na charakter wnioskéw z badan sensorycznych. Metoda analizy
opisowej (profilowa): wybdr wyrdznikdw, sesje ocen iinterpretacja wynikdw. Kompleksowe metody oparte na
réznicowaniu prébek w jakosci sensorycznej. Okreslanie rodzaju emocji w stosunku do produktéw. ,,Quick sensory
methods” w projektach i praktyce przemystowej. Prezentacja projektéw dotyczacych wykorzystania metod w ocenie
jakosci produktow z uwzglednieniem konkretnego problemu badawczego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Prezentacja multimedialna. Cwiczenia: laboratoryjne, pracowania analizy sensorycznej wraz z wyposazeniem,
rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z tematyka przedmiotu, praca studentéw w podgrupach (3-4 osobowych)

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna zaawansowane metody
stosowane w badaniach sensorycznych
analitycznych i konsumenckich do oceny
produktéw spozywczych

Umiejetnosci:

U1 - potrafi dobra¢ metody analizy
sensorycznej i badan konsumenckich
w projektach badawczych i praktyce
przemystowej

U2 — potrafi interpretowacd i
przedstawiaé wyniki badan
sensorycznych i konsumenckich

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do realizacji badan
sensorycznych i konsumenckich
produktow spozywczych z
wykorzystaniem zaawansowanych i
nowoczesnych metod

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja przedstawiania i omawiania wynikéw uzyskanych na
¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prezentacja multimedialna praktycznego rozwigzania zadania problemowego, protokét z egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z prezentacji dotyczacy praktycznego wykorzystania zaawansowanych metod w ocenie jakosci produktow - 40%;
egzamin - 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
2. Delarue J. Lawlor B. Rogeaux M.: 2015. Rapid Sensory Profiling Techniques and related methods. Applications in New Product Development and




Consumer Research. Elsevier.
3. Civille G. V., Carr B. T.: 2015. Sensory Evaluation Techniques. CRC Press.
Moskowitz H.R., Beckley J.H., Resurreccion A.V.A.: 2012. Sensory and Consumer Research in Food Product Design and Development. Wiley-Blackwell.
5. Kostyra E., Barytko-Pikielna N.: 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. [w:] Swiderski F. i Waszkiewicz-Robak B. (red.): Analiza sensoryczna w
towaroznawczej ocenie zywnosci, rozdziat 4, 55-84. Warszawa.
6. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |.: 2009. Sensoryczne Badania Zywnosci. Podstawy — Metody — Zastosowania, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw.
7. Kostyra E.: 2009. Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. [w:] Obiedziriski M. (red.): Ocena jakos$ci sensorycznej produktéw zywnosciowych. Wyd. SGGW,
rozdziat 15, 186-208. Warszawa.
8. Barytko-Pikielna N., Kostyra E.: 2007. Sensoryczna analiza zywnosci. [w:] Gawecki J. i Barytko-Pikielna N. (red.): Zmysty, a jako$¢ zywnosci i zywienia. Wyd.
Akademii Rolniczej, rozdziat 11, 143-169. Krakéw.

UWAGI

Przedmiot realizowany w formie 3-godzinnych ¢éwiczen w 5 blokach tematycznych.

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzgcych zajecia:

2,0 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
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna zaawansowane metody stosowane w badaniach
sensorycznych analitycznych i konsumenckich do oceny
produktéw spozywczych

K_W03

2

Umiejetnosci — U1

Potrafi dobra¢ metody analizy sensorycznej i badan
konsumenckich w projektach badawczych i praktyce
przemystowe;j

K_U04, K_U07

2,2

Umiejetnosci — U2

Potrafi interpretowac i przedstawia¢ wyniki badan
sensorycznych i konsumenckich

K_U04, K_U07

2,2

Kompetencje — K1

Jest gotow do realizacji badan sensorycznych i
konsumenckich produktéw spozywczych z
wykorzystaniem zaawansowanych i nowoczesnych
metod

K_K04

*)

3 —znaczacy i szczegbtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,



http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Howard+R.+Moskowitz
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Jacqueline+H.+Beckley
http://eu.wiley.com/WileyCDA/Section/id-302479.html?query=Anna+V.+A.+Resurreccion

Nazwa zajec:

Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Enzymes in food designing and production

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| ZCZ-ZC-1S-06L-47.4_19

Koordynator zajec:

Dr inz. lwona Wojtasik-Kalinowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu mozliwosci wykorzystania enzymoéw w
réznych gateziach przemystu spozywczego celem uzyskania pozgdanych zmian surowca, poprawy jakosci gotowego
produktu czy zmniejszenia kosztéw produkcji. Przedmiot pogtebia wiedze na temat technologii przetwdrstwa zywnosci.
Wyktady: Enzymy w przetwoérstwie zywnosci — nazewnictwo, funkcje, mechanizm dziatania itp. Technologie projektowania
katalizatoréw. Otrzymywanie enzymdw przemystowych. Enzymy w piekarnictwie. Enzymy w cukiernictwie i produkcji
makaronéw. Enzymy w przemysle miesnym. Enzymy w przetwdrstwie ryb. Enzymy w produkcji wyrobow mleczarskich.
Enzymy w przemysle owocowo-warzywnym. Enzymy w produkgji piwa. Enzymy w produkcji alkoholi spozywczych i win.
Modyfikacja biatek za pomocg enzyméw. Enzymy w przetwoérstwie skrobi. Zastosowanie lipaz w produkcji sktadnikéw
Zywnosci. Zastosowanie asparaginazy w wybranych produktach spozywczych.

Cwiczenia: Zastosowanie enzyméw w produkcji pieczywa. Zastosowanie enzyméw do produkcji wyrobéw miesnych.
Zastosowanie enzymdw w produkcji wyrobow mleczarskich. Zastosowanie enzymdéw w przemysle owocowo-warzywnym.
Enzymatyczna modyfikacja sktadu i wtasciwosci biatek/ sacharydéw/lipidow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 —zna i rozumie procesy enzymatyczne
wptywajgce na sktad i wtasciwosci
surowcow oraz produktéw zywnosciowych
W2 — zna i rozumie zasady proceséw
technologicznych z wykorzystaniem
enzymow, ktére maja stuzy¢ utrwalaniu i
przetwarzaniu zywnosci

Kompetencje:

K1 —jest gotow do krytycznej oceny
skutkéw stosowania enzymow w
przemysle spozywczym oraz
korzystania z obiektywnych Zrédet
informacji naukowej i krytycznej ich
oceny;

Umiejetnosci:

U1 - potrafi podejmowac dziatania
dotyczace doboru materiatéw, metod,
technik, narzedzi i technologii z
zakresu wykorzystania proceséw
enzymatycznych w przemysle
spozywczym

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)

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 uzupetniajaca:

1. Wybrane artykuty z czasopism naukowych;

2. Whitehurst R.J., van Oort M. (red.): Enzymes in Food Technology. Wiley-Blackwell, Ames 2010.

3. Barbosa-Canovas G.V., Tapia M.S., Cano M.P. (red.): Novel Food Processing Technologies. CRC Press, New York 2004.

UWAGI

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




Wskazniki ilociowe 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:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajeé:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna i rozumie procesy enzymatyczne wptywajgce na sktad
i wtasciwosci surowcow oraz produktow zywnosciowych

K_Wo1

3

Wiedza - W2

Zna i rozumie zasady procesow technologicznych z
wykorzystaniem enzymdw, ktdre maja stuzy¢ utrwalaniu i
przetwarzaniu Zywnosci;

K_Wo02

Umiejetnosci — U1

Potrafi podejmowac dziatania dotyczace doboru
materiatéw, metod, technik, narzedzi i technologii z
zakresu wykorzystania proceséw enzymatycznych w
przemysle spozywczym;

K_U04

Kompetencje — K1

Jest gotdéw do krytycznej oceny skutkdéw stosowania
enzymdw w przemysle spozywczym oraz korzystania z
obiektywnych Zrédet informacji naukowej i krytycznej ich
oceny;

K_K01

*)

3 —znaczacy i szczegbtowy,

2 — czesciowy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Media w upowszechnianiu wiedzy zywieniowej ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Media in the dissemination of nutritional knowledge

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiéw: 1 st

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 Numer katalogowy:| ZCz-ZC-1S-06L-47.5_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Dominika Guzek, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Badar Rynku Zywnosci i Konsumpcji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badan Rynku Zywnoéci i Konsumpgiji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z przekazywaniem wiedzy zywieniowej zwigzanej z
wybranymi zagadnieniami zywieniowymi z zastosowaniem réznego rodzaju form komunikacji medialnej, ze szczegdlnym
uwegleniem social-mediéw.

Wyktady: Rola mediéow w komunikacji spotecznej zwigzanej z wiedzg zywieniowa. Istota, obszary, funkcje spoteczne i cele
komunikowania. Formy, sposoby i typy komunikacji medialnej. Specyfika nadawcéw, odbiorcéw i komunikatéw
medialnych. Mody w dietach odchudzajgcych na przestrzeni lat i ich potencjalne konsekwencje zdrowotne. Czy kto$ jeszcze
wierzy w diete cud? — ekstremalne koncepcje dietetyczne promowane w mediach. Diety oczyszczajace i gtodowki
oczyszczajace — rzeczywisty wptyw na mase ciata i stan zdrowia. Spozycie biatka w diecie sportowcéw — fakty i mity
zwigzane z koniecznoscig zwiekszenia podazy. Czy istnieje dieta przeciwnowotworowa? Diety, diety, diety..... - jak pogodzic¢
doniesienia medialne na ich temat? Zakwaszenie organizmu i dieta alkalizujaca — ocena faktycznych potrzeb cztowieka
zdrowego w kontekscie informacji przekazywanych w mediach. Zespdt nieszczelnego jelita — czy rzeczywiscie istnieje i jakg
dietoterapie stosowac. Zalecenia stosowania suplementacji w dietoprofilaktyce — rzeczywista potrzeba, czy moda? Olej
palmowy, sél himalajska, itp. — czy istniejg produkty spozywcze zapewniajgce zdrowie? Zasady skutecznego komunikowania
sie w mediach a rzetelnos$¢ informacji. Zarzadzanie informacjg w kontekscie upowszechniania wiedzy zywieniowe;j.
Cwiczenia: Opracowanie form i sposobéw komunikacji medialnej w przekazywaniu informacji o dietach przy uwzglednieniu
specyfiki nadawcoéw, odbiorcow i komunikatéw medialnych. Wybér tematéw projektdw. Uzasadnienie naukowe podjetych
teamoéw projektow. Analiza rzeczywistych i deklarowanych potrzeb grup docelowych (odbiorcéw). Wizualny wsparcie
przekazywanych komunikatéw medialnych dotyczacych upowszechnienia wiedzy zywieniowej w mediach. Opracowanie
spéjnosc tresci i formy komunikatu a mozliwosci odziatywania na odbiorcéw komunikatu. Opracowanie zarzgdzania
informacja w kontekscie upowszechniania wiedzy zywieniowej — na przyktadzie zrealizowanych przez studentéw projektéw
(feedback odbiorcéw).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, przygotowanie projektéw, analiza studium przypadku, analiza materiatéw

zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie informacje z
zakresu upowszechnienia wiedzy
zywieniowej w mediach, w tym te
zwigzane z podstawowymi
zagadnieniami z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki

Umiejetnosci:

U1 - potrafi interpretowac zagadnienia z
zakresu upowszechnienia wiedzy
zywieniowej w mediach, w tym
samodzielnie wyszukiwa¢ informacje na
temat zjawisk i proceséw w gastronomii i
hotelarstwie, oraz twdrczo je interpretowac
U2 — potrafi komunikowac sie z otoczeniem
w obszarze komunikacji elektronicznej z
wykorzystaniem mediéw, w tym medidw
spotecznosciowych, postugujac sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2

Kompetencje:

K1 - jest gotow do krytycznej oceny
skutkéw dziatan inzynierskich, w
tym tworzonych komunikatéow
zwigzanych z upowszechnianiem
wiedzy nt. przetwarzania zywnosci i
produkcji potraw oraz
funkcjonowania obiektow
hotelarskich i gastronomicznych, jak
rowniez jest gotowy do zasiegania
opinii ekspertéw w przypadku
zaistniatych problemoéw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych z pytaniami problemowymi
Cwiczenia: opracowanie komunikacji spotecznej zwigzanej z wiedzg zywieniowa (projekt)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekt komunikatu z zakresu upowszechniania wiedzy zywieniowej

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z projektu (50%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty z biezgcego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

2. Jarosz M.: Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 12Z, Warszawa, 2017.
3. WHO/FAO: Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. Geneva, 2003.

4. Bendich H.: Preventive Nutrition. Humana Press, New Jersey, 2005.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
100 h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli
2,0 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie informacje z zakresu upowszechnienia K_Wo04 2
wiedzy zywieniowej w mediach, w tym te zwigzane z
podstawowymi zagadnieniami z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki

Umiejetnosci — U1 Potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu K_U01 2
upowszechnienia wiedzy zywieniowej w mediach, w tym
samodzielnie wyszukiwac informacje na temat zjawisk i
procesdw w gastronomii i hotelarstwie, oraz twdrczo je
interpretowac

Umiejetnosci — U2 Potrafi komunikowac sie z otoczeniem w obszarze K_U09 1
komunikacji elektronicznej z wykorzystaniem mediow, w
tym mediow spotecznosciowych, postugujac sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2

Kompetencje — K1 | Jest gotow do krytycznej oceny skutkdéw dziatan K_K01 2
inzynierskich, w tym tworzonych komunikatéw zwigzanych
z upowszechnianiem wiedzy nt. przetwarzania zywnosci i
produkcji potraw oraz funkcjonowania obiektow
hotelarskich i gastronomicznych, jak réwniez jest gotowy
do zasiegania opinii ekspertéw w przypadku zaistniatych
problemdw

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

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Zarzadzanie relacjami z klientem ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Customer relationship management

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie cztowieka i ocena zywnosci

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: 1 st.

Forma stacjonarne

studidw: [ niestacjonarne

1 obowigzkowe Numer semestru: 6 1 semestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| ZCZ-ZC-1S-06L-47.6_19

Koordynator zajec:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Badan Rynku Zywnosci i Konsumpg;ji

Jednostka realizujaca:

Katedra Badan Rynku Zywnosci i Konsumpgji

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu uwarunkowarn zachowan klientéw, typéw konsumentéw, rodzajéw i
form komunikacji z klientem, a takze zasad budowania partnerskich relacji z klientem i zarzgdzania nimi. W trakcie zaje¢
student nabedzie umiejetnosci w zakresie sposobdw postepowania w procesie obstugi klienta z wykorzystaniem zasad
komunikacji interpersonalnej i technik perswazyjnych (réwniez przy wykorzystaniu mediéw elektronicznych), a takze w
zakresie opracowywania programow lojalnosciowych.

Wyktady: Filozofia i system CRM. Uwarunkowania zachowan klientéw. Metody pozyskiwania klientéw. Komunikacja
interpersonalna z klientem (werbalna i niewerbalna). Wykorzystanie Internetu w komunikacji z klientem. Cele, istota i
metody budowania i utrzymywania  partnerskich relacji z klientem. Programy lojalnosciowe. Analiza przyktadéw firm
wykorzystujacych w praktyce zasady CRM.

Cwiczenia: Diagnoza wiasnych predyspozycji do pracy z klientem. Tworzenie strony internetowej. Wykorzystanie mediéw
spotecznosciowych w komunikacji z klientem. Wykorzystanie zasady NLP w komunikacji interpersonalnej. Szacowanie
wartosci klienta.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30
b) ¢wiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, realizacja w grupach zadarn ¢wiczeniowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat ekonomii, organizacji i zarzadzania, marketingu, zachowarn konsumentéw

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie uwarunkowania
zachowan klientow

W2 — zna i rozumie zasady komunikacji
werbalnej i niewerbalnej oraz metody i
techniki oddziatywania perswazyjnego
W3 —zna i rozumie zasady i metody CRM

Kompetencje:

K1- jest gotowy do identyfikacji
i rozwigzywania problemoéw
zwigzanych z zarzadzaniem
relacjami z klientem

Umiejetnosci:

U1 - potrafi pozyskac i poddac
krytycznej analizie informacje w celu
opracowania strategii CRM

U2 - potrafi przygotowac strone
internetowa firmy i komunikowac sie z
klientami za pomocg mediow
elektronicznych

U3 - potrafi oszacowac wartos¢ klienta
i wykorzystac te wiedze w CRM

U4 - potrafi formutowac i wdrazac
strategie CRM w przedsiebiorstwie

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: realizacja projektu strony internetowej i zadar ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekt strony internetowej, raporty z zadan ¢wiczeniowych

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena projektu strony internetowej (15%), ocena z realizacji zadan ¢wiczeniowych (35%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Werda W.: Zarzadzanie relacjami z klientem (CRM) a postawy nabywcdéw na rynku ustug. Diffin, Warszawa 2009.

2.  Debinska-Cyran I., Hotub-lwan J., Perenc J.: Zarzadzanie relacjami z klientem. Difin, Warszawa 2014.

3. Falkowski A., Tyszka T.: Psychologia zachowan konsumentéw. Gdariskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdarnsk 2001.

4. Kiezel E.: Racjonalno$¢ konsumpcji i zachowan konsumentéw. PWE, Warszawa 2004. 5.
Rudawska E.: Lojalnosé klientéw, PWN, Warszawa 2005. UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4




Wskazniki ilociowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 Zna i rozumie uwarunkowania zachowan klientéw K_wW07 2
Wiedza - W2 Zna i rozumie zasady komunikacji werbalnej i K_wW07 2
niewerbalnej oraz metody i techniki oddziatywania
perswazyjnego
Wiedza — W3 Zna i rozumie zasady i metody CRM K_wWo07 1
Umiejetnosci — U1 Potrafi pozyskac i poddac krytycznej analizie informacje K_U01 1
w celu opracowania strategii CRM
Umiejetnosci — U2 Potrafi przygotowac strone internetowag firmy i K_U08 2
komunikowac sie z klientami za pomocg mediéw
elektronicznych
Umiejetnosci — U3 Potrafi oszacowac wartos¢ klienta i wykorzystac te K_U06 1
wiedze w CRM
Umiejetnosci — U4 Potrafi formutowad i wdrazac strategie CRM w K_U06 2
przedsiebiorstwie
Kompetencje — K1 Jest gotowy do identyfikacji i rozwigzywania probleméw | K_KO5 1

zwigzanych z zarzagdzaniem relacjami z klientem

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

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Praktyka zawodowa II-1 ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Professional Practice II-1

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidow: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

| niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6 ] semestr zZimowy

semestr letni

obowigzkowe
do wyboru

] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-1S-06L-48_19

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka o profilu edukacyjnym / poradnictwo zywieniowo-dietetyczne - dla 0s6b dorostych

Nabycie umiejetnosci wykorzystania wiedzy pozyskanej w czasie studidow w warunkach realiéw gospodarczych. Uzyskanie
praktycznej wiedzy dotyczacej zasad organizacji i funkcjonowania firm/organizacji/instytucji dziatajacych na rynku
poradnictwa zywieniowo-dietetycznego, dziatarn edukacyjnych, programéw edukacji zywieniowej, instytucji rzgdowych i
pozarzadowych zwigzanych z sektorem rolno-spozywczym. W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z charakterem
dziatalnosci prowadzonej w wybranej firmie/organizacji/instytucji. Poznaja charakterystyke proceséw wtasciwych dla firmy,
strukture organizacyjng oraz podstawy prawne funkcjonowania, a takze zakres swiadczonych ustug oraz charakterystyke
prac specyficznych dla funkcjonowania firmy/instytucji/organizacji. Praktyka pogtebia wiedze pozyskang w czasie studidw,
taczac jg z praktycznym jej zastosowaniem w zakresie zdrowia publicznego, zasad racjonalnego zywienia lub dietoterapii,
edukacji zywieniowej. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace, w zaleznosci od specyfiki miejsca
praktyk, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg klienta, archiwizacjg danych, poradnictwem
zywieniowo-dietetycznym, prowadzeniem wywiaddéw, wykonywaniem nieinwazyjnych pomiaréw, oceng sposobu zywienia,
edukacjg zywieniowa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Zajecia praktyczne; liczba godzin 100

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o wartosci odzywczej zywnosci, wptywie przetwarzania na jej jakos¢ i wartosé
odzywczg, zasadach racjonalnego zywienia i dietoterapii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - znairozumie materiaty, metody,
techniki, narzedzia wykorzystywane w
jednostkach — firmach/organizacjach/
instytucjach dziatajacych w obszarze
zdrowia publicznego, edukacji zywieniowej
i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

Umiejetnosci:

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

U2 — potrafi podja¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi
stosowanych w ocenie zwyczajéw
zywieniowych, diet, sposobdéw
zywienia i produktéw spozywczych.
U3 - ma umiejetnos$¢ wspotpracy w
grupie, przyjmowania w niej réznych
rél w zakresie specyfiki praktyki
realizowanej w obszarze edukacji
zywieniowej i poradnictwa
zywieniowo-dietetycznego.

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 podsumowujgcg praktyke i opinig opiekuna praktyk oraz samooceng studenta.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa z obszaru dietetyki, zywienia, zdrowia publicznego, edukacji, komunikacji z

konsumentami.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Aktualne normy zywienia dla populacji Polski




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

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie materiaty, metody, techniki, narzedzial
wykorzystywane w jednostkach —  firmach/organizacjach/|
instytucjach dziatajacych w obszarze zdrowia publicznego, edukacji
Zywieniowej i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

K_W02, K_W03

2,2

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykonywacé zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk.

K_U04

Umiejetnosci — U2

Potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik,
narzedzi stosowanych w ocenie zwyczajow zywieniowych, diet,
sposobdw zywienia i produktdéw spozywczych.

K_uo1

Umiejetnosci — U3

Ma umiejetnos¢ wspdtpracy w grupie, przyjmowania w niej
réznych rél w zakresie specyfiki praktyki realizowanej w obszarze
edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

K_U09

Kompetencje — K1

Uest gotdw do odpowiedzialnego petnienia obowigzkow,
zawodowych i rozumie konieczno$¢ pogtebiania wiedzy|

zwigzanej z wykonywanym zawodem.

K_KO5

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Praktyka zawodowa II-2 ECTS 4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Professional Practice II-2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 6

O semestr zimowy
semestr letni

obowigzkowe
do wyboru

O podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: Z2CZ-2C-15-06L-48_19

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Praktyka o profilu edukacyjnym / poradnictwo zywieniowo-dietetyczne - dla dzieci i mtodziezy

praktycznej wiedzy dotyczacej zasad organizacji i funkcjonowania firm/organizacji/instytucji dziatajacych na rynku
poradnictwa zywieniowo-dietetycznego, dziatan edukacyjnych, programéw edukacji zywieniowej, instytucji rzadowych i
pozarzadowych zwigzanych z sektorem rolno-spozywczym. W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z charakterem
dziatalnosci prowadzonej w wybranej firmie/organizacji/instytucji. Poznaja charakterystyke proceséw wtasciwych dla firmy,
strukture organizacyjng oraz podstawy prawne funkcjonowania, a takze zakres $wiadczonych ustug oraz charakterystyke
prac specyficznych dla funkcjonowania firmy/instytucji/organizacji. Praktyka pogtebia wiedze pozyskang w czasie studidw,
taczac jg z praktycznym jej zastosowaniem w zakresie zdrowia publicznego, zasad racjonalnego zywienia lub dietoterapii,
edukacji zywieniowej. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace, w zaleznosci od specyfiki miejsca
praktyk, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z obstugg klienta, archiwizacjg danych, poradnictwem
zywieniowo-dietetycznym, prowadzeniem wywiadéw, wykonywaniem nieinwazyjnych pomiaréw, oceng sposobu zywienia,
edukacjg zywieniowa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Zajecia praktyczne; liczba godzin 100

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o wartosci odzywczej zywnosci, wptywie przetwarzania na jej jakos¢ i wartosé
odzywczg, zasadach racjonalnego zywienia i dietoterapii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - znairozumie materiaty, metody,
techniki, narzedzia wykorzystywane w
jednostkach — firmach/organizacjach/
instytucjach dziatajacych w obszarze
zdrowia publicznego, edukacji zywieniowej
i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

Umiejetnosci:

U1l - potrafi wykonywa¢ zadania pod
kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk.

U2 — potrafi podja¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi
stosowanych w ocenie zwyczajow
zywieniowych, diet, sposobdéw
zywienia i produktéw spozywczych.
U3 - ma umiejetnos¢ wspotpracy w
grupie, przyjmowania w niej réznych
rél w zakresie specyfiki praktyki
realizowanej w obszarze edukacji
zywieniowej i poradnictwa
zywieniowo-dietetycznego.

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 zakonczeniu 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:

Instytucje/organizacje/przedsiebiorstwa z obszaru dietetyki, zywienia, zdrowia publicznego, edukacji, komunikacji z

konsumentami.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Aktualne normy zywienia dla populacji Polski




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

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie materiaty, metody, techniki, narzedzial
wykorzystywane w jednostkach —  firmach/organizacjach/|
instytucjach dziatajacych w obszarze zdrowia publicznego, edukacji
Zywieniowej i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

K_W02, K_W03

2,2

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykonywacé zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu
praktyk.

K_U04

Umiejetnosci — U2

Potrafi podja¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik,
narzedzi stosowanych w ocenie zwyczajow zywieniowych, diet,
sposobdw zywienia i produktdéw spozywczych.

K_uo1

Umiejetnosci — U3

Ma umiejetnos¢ wspdtpracy w grupie, przyjmowania w niej
réznych rél w zakresie specyfiki praktyki realizowanej w obszarze
edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowo-dietetycznego.

K_U09

Kompetencje — K1

Uest gotdw do odpowiedzialnego petnienia obowigzkdw|
zawodowych i rozumie konieczno$¢ pogtebiania wiedzy|

zwigzanej z wykonywanym zawodem.

K_KO5

*)

3 —zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Wychowanie fizyczne ECTS 0

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Physical education

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 6

do wyboru

O semestr zimowy

[ kierunkowe semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 | Numer katalogowy:| ZCz-ZC-1S-06L-49_19

Koordynator zajec:

Mgr Dariusz Rycaj

Prowadzacy zajecia:

Nauczyciele Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Jednostka realizujaca:

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Ksztattowanie $wiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu zycia
cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu na réznych etapach zycia. Podnoszenie sprawnosci
fizycznej i wydolnosci organizmu oraz doskonalenie okreslonych nawykéw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych ¢wiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentéw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspotzawodnictwie sportowym,
doskonalenie umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia fizyczne w wybranej dyscyplinie sportowej/formie aktywnosci, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty btedéw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtdrzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we
fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspdtzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do éwiczen
organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 — ma wiedze jak wysitek fizyczny
wptywa na rozwdj i funkcjonowanie
organizmu

W2 — ma wiedze dotyczaca
morfologicznych, anatomicznych i
fizjologicznych podstaw funkcjonowania
organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i
zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci
ruchowej

W3 — ma wiedze , w jaki sposdb aktywnos¢
fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym
etapie zycia

W4 — ma wiedze dotyczacg zwigzku
pomiedzy wysitkiem i systematyczng praca
a uzyskanym efektem

Umiejetnosci:

U1 - potrafi dokonaé analizy poziomu
witasnej sprawnosci fizycznej,
prawidtowo zinterpretowad i
zidentyfikowaé wystepujace problemy
w czasie wykonywania zadan i
podejmowac wtasciwe decyzje w celu
ich rozwigzania

U2 — potrafi przygotowac organizm do
wysitku, kontrolowac i oceniac stan
wydolnosci organizmu, wykorzystac
nabyte nawyki ruchowe w poprawnym
wykonywaniu codziennych czynnosci
ruchowych

U3 — potrafi wspoétpracowac z
zaangazowaniem i petng
odpowiedzialnoscig w zespole w celu
uzyskania okreslonego wyniku

U4 — potrafi podejmowac zadania
adekwatne do witasnych uzdolnien i
mozliwosci

Kompetencje:

K1 - prawidtowo identyfikuje
potrzeby organizmu i formy
aktywnosci fizycznej w celu
utrzymania zdrowia, jak réwniez
zagrozenia wynikajgce z braku
aktywnosci fizycznej

K2 — rozumie potrzebe sterowania
witasnym rozwojem fizycznym na
kazdym jego etapie, dbatosci o ciato
w zdrowiu i chorobie

K3 —ma swiadomos¢ rozumienia
relacji spotecznych i umie to
wykorzystac do osiggania celow
indywidualnych i zespotowych

K4 — ma swiadomos¢
odpowiedzialnosci za stan wtasnego
zdrowia i innych ( w tym takze w
przysztosci wtasnej rodziny)

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%
Pozytywny wynik sprawdziandw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang formg
aktywnosci - 40%

Miejsce realizacji zajec:

Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych realizowanych w ramach zaje¢ podane studentom przez nauczyciela WF ,uzywane w realizacji

programow autorskich.

UWAGI

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




Wskazniki ilociowe 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:

30h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwoj i
funkcjonowanie organizmu

K_Wo1

1

Wiedza - W2

Ma wiedze dotyczgcg morfologicznych, anatomicznych i
fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu
ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z
brakiem aktywnosci ruchowej

K_WO03, K_W04

1,1

Wiedza — W3

Ma wiedze , w jaki sposéb aktywnosc fizyczna wptywa
na zdrowie na kazdym etapie zycia

K_W03, K_W04

1,1

Wiedza - W4

Ma wiedze dotyczgcg zwigzku pomiedzy wysitkiem i
systematyczng pracg a uzyskanym efektem

K_WO03, K_W04

1,1

Umiejetnosci — U1

Potrafi dokonac¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci

fizycznej, prawidtowo zinterpretowac i zidentyfikowac
wystepujace problemy w czasie wykonywania zadan i
podejmowac wiasciwe decyzje w celu ich rozwigzania

K_U01, K_U10

1,1

Umiejetnosci — U2

Potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowacé i
oceniac stan wydolnosci organizmu, wykorzysta¢ nabyte
nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu
codziennych czynnosci ruchowych

K_U02

1,1

Umiejetnosci — U3

Potrafi wspdtpracowac z zaangazowaniem i petng
odpowiedzialnoscig w zespole w celu uzyskania
okreslonego wyniku

K_U04, K_U010

Umiejetnosci — U4

Potrafi podejmowac zadania adekwatne do wtasnych
uzdolnien i mozliwosci

K_U02, K_U10

1,1

Kompetencje — K1

Prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy
aktywnosci fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak
réwniez zagrozenia wynikajgce z braku aktywnosci
fizycznej

K_K05

Kompetencje — K2

Rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem
fizycznym na kazdym jego etapie, dbatosci o ciato w
zdrowiu i chorobie

K_K05

Kompetencje — K3

Ma swiadomos¢ rozumienia relacji spotecznych i umie to
wykorzystaé do osiggania celdw indywidualnych i
zespotowych

K_K02, K_K03

1,1

Kompetencje — K4

Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wiasnego
zdrowia i innych ( w tym takze w przysztosci wtasnej
rodziny)

K_K02, K_K03

1,1

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




