Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Zywienie cztowieka || ECTS 4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Human Nutrition Il
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Xlstacjonarne

studiow: . .
[ niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-37_22

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie wiedzy i umiejetnosci w zakresie roli grup produktéw w zywieniu i zdrowiu cztowieka oraz zalecen, norm i zasad
racjonalnego zywienia oséb zdrowych. Przedmiot jest wprowadzeniem do przedmiotu strategie poprawy zywienia populacji
oraz epidemiologii zywieniowej z elementami metodologii badan.

Wyktady: Wartos$¢ odzywcza oraz podziat produktéw na grupy, ich charakterystyka ze szczegélnym uwzglednieniem ich
wptywu na zdrowie: warzywa i owoce, produkty zbozowe, mleko i przetwory mleczne, migso, ryby, jaja, rosliny straczkowe,
orzechy, nasiona, ttuszcze, napoje, stodycze, produkty typu ,fast-food”. Wskazniki charakteryzujace wartos¢ odzywczg
zywnosci i racji pokarmowej. Normy i zalecenia zywieniowe oraz zasady racjonalnego zywienia 0s6b zdrowych (dzieci,
mtodziez, osoby doroste, starsze).

Cwiczenia: Charakterystyka i poréwnanie wartosci odzywczej produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Ocena
aktywnosci biologicznej witaminy D i jej zawartosci w diecie. Oznaczanie zawartosci fluoru i okreslanie jego gtéwnych zrédet
w diecie. Ocena biodostepnosci zelaza i cynku z racji pokarmowej. Zmiany wartosci odzywczej produktéw spozywczych pod
wptywem wybranych proceséw technologicznych. Zasady uktadania jadtospiséw, planowanie spozycia na poziomie
indywidualnym i grupowym dla os6b zdrowych. Warto$¢ odzywcza wybranych diet alternatywnych (np. dieta planetarna,
odmiany diet wegetarianskich). Specyfika zywienia mezczyzn w kontekscie prawidtowej pracy uktadu rozrodczego.
Fitoestrogeny w zywieniu kobiet w okresie okotomenopauzalnym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie laboratoryjne, rozwigzywanie problemu, indywidualne lub zespotowe opracowanie zadan
problemowo-obliczeniowych, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Przedmiot jest kontynuacja Zywienia cztowieka |

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
Wied w1 role grup produktéw w zywieniu i zdrowiu cztowieka K_WO01 1
iedza:
(absolwent zna i rozumie) W2 wiedze o normach, zaleceniach zywieniowych i zasadach prawidtowego zywienia K W04 1
0s6b zdrowych -
U1 rozpozna¢ btedy zywieniowe - niedobory i nadmiary sktadnikéw w diecie i w K_U02, 11
organizmie K_uo3 !
Umiejetnosci: =
(absolwent potrafi) u2 pracowac indywidualnie i w zespole K_U09 1
u3 prawidtowo zaplanowac jadtospis K_U03 1
Ko!'npetelncje: K1 rozumie znaczenie zywienia dla zdrowia K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Rola sktadnikéw pokarmowych oraz grup produktéw w zywieniu cztowieka, zalecen i zasad prawidtowego zywienia oséb
zdrowych, planowania racjonalnego jadtospisu oraz znaczenia zywienia dla zdrowia.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z czesci wyktadowe;j.
Kolokwia pisemne z ¢wiczen, sprawozdania z ¢wiczen.
Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Pisemny egzamin z tresci wyktadowych.
Pisemne kolokwia z ¢wiczen, oceny ze sprawozdan z ¢wiczen w zeszycie u prowadzacego zajecia.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin — 50%.
Cwiczenia — 50%, w tym kolokwia - 45%, ocena sprawozdan zamieszczonych w zeszytach studentéw - 5%.




Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Sicinska E, Czerwiriska D, Pietruszka B. (red.) (2020): Przewodnik do ¢wiczen z zywienia cztowieka. Zakres podstawowy. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Sicinska E, Czerwiniska D, Koztowska K. (red.) (2021): Przewodnik do ¢wiczen z zywienia cztowieka. Zakres uzupetniajgcy. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Przygoda B, Kunachowicz H, Nadolna I, Iwanow K. (2020): Wartos$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa.

4. Gaweckil. (red.) (2017): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

5. Jarosz M, Rychlik E, Sto$ K, Charzewska J. (red.) (2020): Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.
6. Grzymistawski M, Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

7. Gawecki J, Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Podstawy dietetyki ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Basics of Dietetics

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiow: [T piestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-38_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel: Znajomosc¢ epidemiologii, etiologii i patofizjologii chordb cywilizacyjnych, podstawowych choréb przewodu
pokarmowego i chordb nerek oraz roli sktadnikéw odzywczych i produktéw spozywczych w ich powstawaniu, profilaktyce i
terapii. Poznanie zasad doboru produktéw i potraw oraz bilansowania diet i uktadania jadtospiséw w réznych jednostkach
chorobowych i stanach fizjologicznych na podstawie znajomosci proceséw fizjologicznych i patologicznych oraz wiedzy o
produktach spozywczych i roli sktadnikow odzywczych.

Wyktady: Rola, prawa i obowiazki dietetyka, ustawa o zawodach medycznych, nazewnictwo i charakterystyka diet objetych
systemem dietetycznym. Podstawy postepowania dietetycznego u kobiet ciezarnych, karmigcych, oséb w wieku podesztym.
Epidemiologia, etiopatogeneza, podstawy leczenia i postepowanie zywieniowe w otytosci, miazdzycy, cukrzycy typu lill,
osteoporozie, chorobach czynnosciowych przewodu pokarmowego (przetyku, zotadka, jelita cienkiego i grubego, stany
zapalne, choroba wrzodowa, biegunki, zaparcia) oraz w niewydolnosci nerek i kamicach nerkowych.

Cwiczenia: Zasady konstrukeji diety w oparciu o programy komputerowe. Schemat karmienia naturalnego i sztucznego
niemowlat. Zasady i uktadanie diety tatwostrawnej, oszczedzajacej przewdd pokarmowy, diet z modyfikacjami konsystencji,
bogatoresztkowej, diet niskottuszczowych z modyfikacjami btonnika, diety z modyfikacjami sktadnikéw mineralnych
(wapnia, zelaza, sodu i potasu). Wyznaczanie deficytu energetycznego, wybdr optymalnej strategii i uktadanie diet
niskoenergetycznych. Postepowanie dietetyczne w cukrzycy (wymienniki weglowodanowe, indeks glikemiczny,
dostosowanie do insulinoterapii), celiakii, kamicy nerek i drég zétciowych. Wyznaczanie ryzyka miazdzycy i modyfikacja
sktadu kw. ttuszczowych diety i okreslenie spodziewanych efektéw hipolipemicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Woyktad i prezentacja audiowizualna, dyskusja, rozwigzywanie problemu, ocena i uktadanie jadtospiséw z wykorzystaniem
programoéw komputerowych (odpowiednik projektu), éwiczenia praktyczne technologiczne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Anatomia cztowieka, Fizjologia cztowieka, Zywienie cztowieka, Surowce spozywcze, Technologia gastronomiczna
Niezbedna jest wiedza o roli i metabolizmie sktadnikdw pokarmowych, ich Zrédtach i zapotrzebowaniu a takze zmianach w
wyniku obrébki technologicznej oraz o budowie i funkcjonowaniu organizmu.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
wi | i rozumie charakterystyke (zastosowanie, cel, dobdr produktow, potraw i K_W01, 22
technologii) diet objetych systemem dietetycznym K_Wo02 !
Wiedza: zna i rozumie zagadnienia z epidemiologii, patofizjologii i podstaw rozpoznania i K_W01,

(absolwent zna i rozumie) W2 leczenia, w tym dietetycznego, choréb cywilizacyjnych (otytosé, miazdzyca, cukrzyca, | K_WO03, 2,2,2,
osteoporoza), choréb przewodu pokarmowego, nerek, drég z6tciowych i K_Wo04, 2
nietolerancji pokarmowych K_WO05,
potrafi rozpoznad i wyeliminowac btedy w zywieniu grup ludnosci wrazliwych K U02

U1 (kobiety ciezarne, karmigce, niemowleta i dzieci, osoby starsze) oraz oséb chorychna | — ! 2,2
. . K_U03
w/w choroby dietozalezne —
o . U2 potrafi powigza¢ znaczenie podazy poszczegdlnych sktadnikéw odzywczych i K_U02, 55
Umiejetnosci: produktéw spozywczych z rozwojem tych schorzen i zapobieganiem im K U03 !
(absolwent potrafi) K_U01
potrafi oceni¢ oraz zaproponowac zmiany iloSciowe i jakosciowe diety oraz utozy¢ K_UOZ’ 122
U3 indywidualne jadtospisy w oparciu o zatozony cel dietoterapii, wyniki badarn - P
diagnostycznych i inne formy terapii K_U03, 2
K_U07
jest gotowy do uzasadniania znaczenia diety i jej zastosowania w procesie
) zapobiegania i leczenia choréb dietozaleznych oraz oceny réznych i zmieniajacych sie | K_KO1,

(absolweﬁ?gfzsg‘:vcﬁ; K1 sposobdw leczenia dietetycznego tego samego schorzenia a takze do brania K_KO02, 1,2,2
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje oraz koniecznej wspotpracy ze K KO3
specjalistami odpowiedzialnymi za inne formy terapii B




jest gotowy do przekazywania wiedzy o zaleznoséci miedzy sktadnikami odzywczymii | K_K02,
K2 produktami zywnosciowymi i rozwojem, i leczeniem choréb dietozaleznych oraz do K_KO03, 2,2,2
uzasadniania konieczno$¢ stosowania zalecen zywieniowych w ich leczeniu K KOS5

Leczenie dietetyczne w réznych stanach chorobowych oraz w zréznicowanych stanach fizjologicznych w réznych grupach
populacyjnych. Charakterystyka, zastosowanie, cel, dobér produktéw, potraw i technologii diet objetych systemem
dietetycznym.

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Opracowania indywidualne (sprawozdania o charakterze projektu) dotyczace ustalenia zatozen i utozenia jadtospisu dla
konkretnych jednostek chorobowych.

Opracowania indywidualne (o charakterze rozwigzania problemu) dotyczace doboru produktéw i potraw oraz oceny lub
zmiany dotychczasowego jadtospisu na podstawie danych charakteryzujgcych stan fizjologiczny i patologiczny.
Koncowy egzamin testowy pisemny z materiatu wyktadowego i ¢wiczeniowego.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Pytania egzaminacyjne wraz z protokotem ocen z egzaminu i sprawozdan;
Opracowania indywidualne (wydruki lub w wersji elektronicznej)

Elementy i wagi majgce wptyw

, 50% - ocena z egzaminu, 50% - ocena za sprawozdania z ¢wiczen
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bujko J. (red) (2015): Podstawy dietetyki. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Grzymistawski M., Gawecki J. (2011): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego tom Il. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

3. Peckenpaugh N.J. (2011): Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

4. Jarosz M. (red.) (2010): Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

5. Jarosz M. (red.) (2020): Normy zywienia cztowieka, podstawy prewencji otytosci i chordb niezakaznych. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé:

Toksykologia zywnosci ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food Toxicology

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidow: 1 st.
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
Sl [ niestacjonarne kierunkowe ] do wyboru L semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: ZCZ-2C-15-05Z-39_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych, uwarunkowan
toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach zanieczyszczert zywnosci substancjami chemicznymi oraz
ksztattowanie umiejetnosci oceny ryzyka.

Wyktady: Ogdlne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w organizmie. Czynniki warunkujace
powstawanie i przebieg zatrué¢. Ocena toksycznosci substancji chemicznych. Wyznaczanie dawek dopuszczalnych i
tolerowanych, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z
narazeniem na substancje obce poprzez zywnos¢. Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: charakterystyka,
okolicznosci narazenia, epidemiologia zatru¢ (na przyktadzie substancji obecnych w surowcach roslinnych i grzybach
kapeluszowych, np. alkaloidy, glikozydy). Wybrane substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podziat,
legislacja w UE i Polsce, ocena i zastrzezenia toksykologiczne. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (wybrane zanieczyszczenia
srodowiskowe, powstajace w wyniku przetwarzania zywnosci, migrujace z opakowarn i inne): Zzrédta zanieczyszczen zywnosci,
dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka, tolerowane pobranie, dozwolone limity pozostatosci w produktach spozywczych,
sposoby zapobiegania zanieczyszczeniom. Monitoring zanieczyszczeri chemicznych zywnosci.

Cwiczenia: Zasady prowadzenia badar na zwierzetach doéwiadczalnych oraz rola tych badari w zapewnieniu bezpieczeristwa
zywnosci i zywienia. Oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy. Wptyw proceséw
technologicznych na zawartos¢ tiocyjanianéw w warzywach krzyzowych. Analiza obecnosci substancji dodatkowych w
rynkowych produktach spozywczych. Wykrywanie i identyfikacja wybranych dodatkéw w produktach spozywczych
(chemicznych substancji konserwujacych, barwnikéw, przeciwutleniaczy). Oszacowanie pobrania z dietg wybranych
substancji obcych. Wtasciwosci uzytkowe i toksykologiczne pestycyddéw. Oznaczanie migracji formaldehydu z materiatow
papierowych. Analiza aktualnego problemu toksykologicznego dotyczacego substancji obcych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady: wyktad z uzyciem metod audiowizualnych, potgczony z dyskusja i analiza problemdw.
Cwiczenia: analizy laboratoryjne, projekty indywidualne i/lub zespotowe studentéw, studium przypadku, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza na temat fizjologii cztowieka, zywienia cztowieka, chemii zywnosci i ogélnej technologii zywnosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
W1 | zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, ktérych Zrédtem jest zywnos¢ K_wo1 2
wy |#na i rozumie przyczyny powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢ oraz skutki zdrowotne K WOl N
) w przypadku nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa -
Wiedza: - -
(absolwent zna i rozumie) W3 zna czynniki wptywajace na bezpieczerstwo zdrowotne zywnosci K_wo3 1
zna i rozumie w podstawowym zakresie prawo zywnosciowe dotyczgce stosowania
W4 | dodatkéw do zywnosci oraz limitowania ilosci zanieczyszczen chemicznych w K_Wo6 1
produktach spozywczych
Ul potrafi przygotowac udokumentowane zrédtowo pisemne opracowanie dotyczace K Uo1 1
Umiejetnosci: zagrozen zwigzanych z zywnoscig i ustnie je zaprezentowaé -
(absolwent potrafi) . J . . . J . .
U2 potrafi zinterpretowac uzyskane dane empiryczne i wycigga¢ wnioski K_uo1 1
Kompetencje: K1 jest gotow do pogtebiania wiedzy zawodowej oraz etycznego postepowania K_K05 1

(absolwent jest gotéw do)

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu toksykologii zywnosci, potrzebnych
do oceny potencjalnych zagrozen zdrowotnych zwigzanych z narazeniem konsumenta na substancje obce obecne w
pozywieniu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia

sie:

Egzamin (wykfady); kolokwia, sprawozdania (¢wiczenia)




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne
Cwiczenia: arkusze kolokwiéw i sprawozdan, prezentacje studentéw w formie elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw

, Egzamin — 50%; kolokwia — 35%; sprawozdania — 10%; prezentacje — 5%
na ocene koricowq:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; sala laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Toksykologia wspétczesna, pod red. W. Sericzuka, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2019.

. Toksykologia zywnosci — przewodnik do éwiczen, pod red. A. Brzozowskiej, Wyd. SGGW, Warszawa, 2010.

. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu bezpieczerstwa zywnosci i zywienia.

. Szkodliwe substancje w zywnosci, Z. Sikorski Z., Wyd. PWN, Warszawa, 2020.

. Toksykologia, K. Jurkowski, W. Piekoszewski, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2020.

. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka, pod red. E. Kolarczyk, Wyd. Uniwersytetu Jagielloniskiego, Krakéw, 2016.

. Podstawy toksykologii, J. Piotrowski, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2017.

. Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczeristwo zywnosci, zdrowie publiczne, ocena ryzyka, pod red. K. Ludwickiego, Wyd. NIZP-PZH, Warszawa,
2013.

9. Farmakologia i toksykologia, E. Mutschler, G. Geisslinger, H.K. Kroemer, P. Ruth, M. Schafer-Korting, Wyd. MedPharm, Wroctaw, 2012.
10. Casarett & Doull’s podstawy toksykologii, C.D. Klaassen, J.B. Watkins, Wyd. MedPharm, Wroctaw, 2014.

O NOULDS WN R

UWAGI
Cwiczenia s3 realizowane w 10 jednostkach 3-godzinnych.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢ 100 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci ECTS 3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Quality and Food Safety Management

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiow: [T piestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-40_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci.
Zapoznanie z zasadami bezpiecznej produkcji zywnosci na bazie obligatoryjnego systemu HACCP oraz nieobligatoryjnych
systeméw zarzadzania jak 1ISO 9001, BRC, IFS. Ksztattowanie umiejetnosci korzystania z norm i standardéw oraz
przygotowania i przeprowadzenia audytu wewnetrznego systemow zarzadzania jakoscia.

Wyktady: Charakterystyka obligatoryjnych systemoéw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, systemow zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci. Zasady systemu HACCP i etapy wdrazania w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego,
gastronomii i cateringu. Analiza zagrozen. Zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne uwzgledniane w systemie HACCP.
Wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP) i limity krytyczne. Praktyczne przyktady CCP w réznych branzach.
Monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli. Dziatania korygujace. Metody weryfikacji systemu HACCP i dokumentacja
systemu. Certyfikacja i akredytacja. Systemy zarzadzania jakoscig w biznesie zywnosciowym. Omdwienie rodziny norm ISO
serii 9000, tj.: ISO 9000 Systemy zarzadzania jako$cig. Podstawy i terminologia, ISO 9001 Systemy zarzadzania jakoscig -
Wymagania, ISO 9004 Zarzadzanie jakoscig — Jako$¢ organizacji — Wytyczne osiggniecia trwatego sukcesu, 1ISO 19011
Wytyczne dotyczace audytowania systemdéw zarzadzania. Omdwienie wymagan normy I1SO 9001 niezbednych do certyfikacji
organizacji / zaktadu. Nieobligatoryjne standardy BRC i IFS. Dokumentacja systemdw zarzadzania jakoscig i
bezpieczeristwem zywnosci. Znaczenie posiadania certyfikatow zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zywnosci w
produkcji zywnosci i handlu zywnoscig w ujeciu miedzynarodowym. Globalne zarzadzanie przez jakos¢ TQM. Norma ISO
14001:2015 - System zarzadzania srodowiskowego oraz norma ISO 45001:2015 System Zarzgdzania Bezpieczenstwem i
Higieng Pracy. Integracja norm 1SO 9001:2015, ISO 14001:2015 oraz ISO 45001 w sektorze spozywczym.

Cwiczenia: Opracowanie dokumentdw systemu HACCP dla zaktadu studium przypadku wybranej branzy spozywczej —
grupowy projekt studenta. Np. analiza i ocena zagrozen, wyznaczenie CCP, procedura monitorowania i dziatan korygujacych
dla CCP, procedura weryfikacji systemu HACCP. Zarzadzanie Planem HACCP, praktyczne przyktady realizacji zasad HACCP.
Dokumentacja zgodna z norma ISO 9001 — opracowanie lub/i weryfikacja wybranych dokumentéw, np. polityka jakosci,
ocena ryzyka, zarzadzanie dokumentacja, cele jakosciowe, procedura audytu wewnetrznego, monitorowanie, pomiary i
ocena systemu zarzadzania jakoscig. Przygotowanie wybranych dokumentdw - grupowy projekt studenta — Ksiega Jakosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, praca w grupach nad realizacjg studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza z zakresu higieny zywnosci, zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego

(absolwent zna Y\r/cffnflae) W1 |system HACCP iinne systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci K_WO03 3

Umiejetnosci: U1 projektowac i redagowac dokumentacje systemdw zarzadzania jakoscia i K U0l 3
(absolwent potrafi) bezpieczenstwem zywnosci -

Kompetencje: K1 stosowania zasad systemdw zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci w K KO1 3
(absolwent jest gotéw do) wykonywanej pracy -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

System HACCP i inne systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci HACCP, dokumentacja systemowa,
procedury, instrukcji, zapisy. Stosowanie zasad systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci w wykonywanej

pracy

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych, projekt dokumentacji, kolokwium z éwiczen

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Lista z wynikami z projektu dokumentacji opracowywanej na ¢wiczeniach.
Lista z wynikami egzaminu z tresci wyktadowych
Lista z wynikami z kolokwium z éwiczen




Ocena opracowania projektu dokumentacji 30%
Ocena kolokwiéw na ¢wiczeniach 20%
Ocena z egzaminu z tresci wyktadowych 50%

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Zajecia zdalne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Kijowski J., Sikora T. (red.) (2003): Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D.(red.) (2018): Higiena produkcji Zzywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010): Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H. Beck, Warszawa.

UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Podstawy biotechnologii ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Basic Biotechnology
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-41_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest wprowadzenie studentéw w problematyke biotechnologii oraz zapoznanie z mozliwosciami jej
praktycznego wykorzystania.

Wyktady: Znaczenie gospodarcze i spoteczne biotechnologii we wspdtczesnym swiecie. Charakterystyka operacji i proceséw
wykorzystywanych w biotechnologii. Przebieg proceséw biotechnologicznych. Dobér drobnoustrojéw. Technologie
fermentacyjne. Fermentowane produkty mleczne. Utrwalanie biologiczne surowcéw roslinnych i zwierzecych. Modyfikacje
sktadnikdw zywnosci. Wykorzystanie biosensoréw w analizie zywnosci.

Cwiczenia: Fermentacja alkoholowa cz. | — otrzymywanie wina. Fermentacja alkoholowa cz. Il - analiza sensoryczna oraz
chemiczna wina. Otrzymywanie preparatéw biatkowych. Modyfikacje sktadnikéw zywnosci — mleko bezlaktozowe. Procesy
fermentacyjne w piekarnictwie — ocena drozdzy piekarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, ¢wiczenia laboratoryjne z zastosowaniem metod analizy chemicznej.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat chemii zywnosci, mikrobiologii i technologii zywnosci

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of Kier*
kierunkowego )
W1 zna i rozumie operacje i procesy wykorzystywane w biotechnologii K_Wo1, 1,1
K_WO02
W2 zna i rozumie metody doboru drobnoustrojéw wykorzystywanych w biotechnologii K_wo1, 1,1
Wiedza: K_W02
(absolwent zna i rozumie) W3 zna i rozumie technologie fermentacyjne K_W01, 1,1
K_WO02
wa zna i rozumie biologiczne metody utrwalania zywnosci K_WO01, 1,1
K_W02
U1 potrafi przeprowadzi¢ proces technologiczny produkcji win o postulowanej K_Uo4 1
zawartosci alkoholu
Umiejetnosci: 02 potrafi projektowaé procesy fermentacyjne K_uo01, 1,1
(absolwent potrafi) K_U04
U3 potrafi kontrolowa¢ procesy biotechnologiczne K_U01, 1,1
K_U04
jest gotowy do krytycznej oceny dziatalnosci inzynierskiej, w tym jej wptywu na K_KO01, 1,1
Kompetencje: K1 Srodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje K_K04
(absolwent jest gotow do) O jest gotowy do nawigzywania relacji interpersonalnych i pracy w grupie K_K02, 1,1
K_KO5

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Procesy i operacje biotechnologiczne, w tym metody doboru drobnoustrojéow wykorzystywanych w biotechnologii. Zasady
prowadzenia czystych kultur, technologie fermentacyjne. Biologiczne metody utrwalania zywnosci.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia, praca w grupach, przygotowanie sprawozdania z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwium i sprawozdan




Elementy i wagi majace wptyw Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
na ocene koricowa: Cwiczenia: kolokwia, praca w grupach, przygotowanie sprawozdania z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady: egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia, praca w grupach, przygotowanie sprawozdania z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bednarski W. i Reps A. (red.), Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa 2017

2. Adamczak M., Bednarski W., Fiedurek J., Podstawy biotechnologii przemystowej, PWN, Warszawa, 2017

3. Chmiel A., Biotechnologia. Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 1998

4. Lipinska Edyta. 2006. ,, Technologia produkcji biomasy drozdzowej i ocena drozdzy piekarskich”. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, 126-139,
Wydawnictwo SGGW

5. Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S., (red), Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikéw Zywnosci WAR, Szczecin, 2005

6. Sikorski, Z.E. (red), Chemia Zywnosci, WNT, Warszawa, 2007.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzamin............ ), liczba godzin 6

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec so0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Systemy pakowania zywnosci ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food Packaging Systems
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[ do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe semestr zimowy

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-42_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z systemami pakowania zywnosci i ich wptywem na zmiany jakosci zywnosci w
czasie przechowywania, a takze sposobami oceny opakowan do zywnosci z punktu widzenia aktualnych wymagan.
Wyktady: Gtéwne kierunki na rynku opakowan produktéw zywnosciowych. Jednostkowe systemy pakowania oraz
urzgdzenia pomocnicze do pakowania zywnosci. Metody pakowania produktéw w opakowania szklane, metalowe,
papierowe i kartonowe. Pakowanie aseptyczne. Metody pakowania produktéw w folie i opakowania sztywne z tworzyw
sztucznych; Systemy pakowania prézniowego oraz w modyfikowanej atmosferze.

Cwiczenia: Opakowania do zywnosci — aktualne przepisy prawne oraz systemy znakowania. Projektowanie opakowar do
zywnosci oraz ocena funkcjonalna i towaroznawcza opakowan do zywnosci; Jakosciowa identyfikacja tworzyw sztucznych (w
tym DSC). Powtoki jadalne oraz ich wptyw na jakosé¢ i trwato$¢ przechowalniczag owocow i warzyw. Wptyw wybranych
systemdw pakowania (pakowanie prézniowe oraz pakowanie w modyfikowanej atmosferze) na jakos$¢ oraz trwatosé
2ywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjno-audytoryjne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
w1 zna i rozumie aktualne przepisy prawne dotyczgce opakowan do zywnosci K_wWo1 3
Wiedza: zna i rozumie warunki pozwalajace uzyskac zywnos¢ dobrej jakosci w wydtuzonym K w03 3
(absolwent znairozumie) | \vp | terminie przydatnoéci do spozycia z wykorzystaniem odpowiednich systeméw -
pakowania
U1 potrafi podejmowac standardowe dziatania dotyczace doboru materiatéw i metod K_U04 2
Umiejetnosci: stosowanych przy pakowaniu i dystrybucji zywnosci
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ krytyczng analize i ocene uwarunkowar jakosci i K_U05 1
bezpieczenstwa zywnosci przechowywanej w zréznicowanych warunkach
. K1 jest gotow do krytycznej oceny skutkéw doboru opakowan do zywnosci K_K01 1
Kompetencje:
(absolwent jest gotow do) K2 jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za dobdr opakowan przedtuzajgcych | K_K04 1
trwatos¢ zywnosci

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Systemy pakowania zywnosci (w tym materiatéw i opakowan) a wybrane grupy produktéw spozywczych w aspekcie zmian
jakosciowych jakim ulegajg w czasie przechowywania, a takze z zakresu doboru opakowan do zywnosci z punktu widzenia
aktualnych wymagan i trendow.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Na podstawie praktycznego wykonania poleconego zadania (sprawozdania/projekty) oraz na podstawie pisemnego
rozwigzania zadania problemowego (kolokwium i egzamin)

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Protokdt ocen, ktdre student uzyskat w ramach kolokwium, sprawozdar/projektéw i zaliczenia czesci wyktadowej
przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Srednia ocena z ¢wiczen 50%, zaliczenie pisemne - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; laboratorium




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Czasopisma tematyczne: Food Packaging and Shelf Life, Opakowania.

2. Emblem H., Emblem A. 2014. Technika opakowan. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

3. Jung H. Han 2005. Innovations in Food Packaging, Elsevier Ltd., ISBN: 978-0-12-311632-1.

4. Lisiriska-Kusnierz M., Ucherek M. 2003. Wspdtczesne opakowania. Akademia Ekonomiczna w Krakowie, Wydawnictwo Naukowe Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci, Krakéw; Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

5. Czerniawski B, Michniewicz J. 1998. Opakowania zywnosci. Wydawca Agro Food Technology, Czeladz.

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec so0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !



https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Henry-Emblem,a,74103710
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Anne-Emblem,a,74103708

Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Psychologia i socjologia zywienia ECTS 3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Nutritional Psychology and Sociology
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma [Xlstacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy

[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-43_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu znaczenia czynnikdw psychologicznych,
spoteczno-kulturowych oraz wybranych proceséw psychicznych i spotecznych w ksztattowaniu sfery zywnosci i zywienia.
Wyktady: Rodzaje psychologicznych uwarunkowan zachowar zywieniowych. Postawy wzgledem zywnosci i zywienia —
istota, geneza, funkcje oraz wptyw na zachowania zywieniowe. Regulacja zachowar zywieniowych przez motywy i potrzeby.
Stany emocjonalne, nastréj, cechy osobowosci i temperamentu a zachowania zywieniowe. Rola procesu uczenia sie w
warunkowaniu zachowarn zywieniowych. Zdrowie psychiczne a zdrowie somatyczne w kontekscie zachowan zywieniowych.
Uzaleznienie od jedzenia a zaburzenia odzywiania. Psychologiczne i spoteczne aspekty otytosci, anoreksji i bulimii. Wptyw
$rodowiska spotecznego na zachowania zywieniowe. Zywno$¢ i zywienie w réznych religiach. Spoteczna rola zywnosci oraz
stereotypy w mysleniu o zywnosci. Preferencje zywieniowe, ich geneza i wptyw na zachowania zywieniowe. Zywno$¢
tradycyjna i nieznana i jej spoteczny kontekst. Proces dyfuzji kultury. Konflikty w sferze zywnosci i zywienia.

Cwiczenia: Spoteczne i psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych — éwiczenia wprowadzajace. Stres a
zachowania zywieniowe. Postrzeganie wtasnego ciata a zachowania zywieniowe. Style jedzenia i ich uwarunkowania.
Specyficzne i niespecyficzne zaburzenia odzywiania. Techniki psychoterapeutyczne w procesie odzyskiwania kontroli nad
procesem jedzenia. Trening umiejetnosci motywacyjnych w modyfikacji zachowan zywieniowych. Techniki mentalne w
modyfikacji zachowan zywieniowych. Zywno$¢ w réznych kulturach - jej dostepno$é, status spoteczny i znaczenia
symboliczne. Tradycje kulturowe jako bariera prawidtowego zywienia. Istota modelowania spotecznego. Powigzania miedzy
pozycja spoteczng a zachowaniami zywieniowymi jednostki. Proces socjalizacji w rodzinie: znaczenie positku w procesie
socjalizacji. Kontrola spoteczna i systemy normatywne a zachowania zywieniowe: znaczenie obyczajow i mody. Zmiany w
Srodowisku spotecznym i ich zwigzek ze sposobem zywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, analiza materiatéw zrédtowych
Cwiczenia z wykorzystaniem metody dyskusji, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu socjologii i psychologii

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego
Wiedza: W1 zna i rozumie podstawowe uwarunkowania spoteczne i psychologiczne dotyczace K_WO06 2
(absolwent zna i rozumie) produkcji i konsumpcji zywnosci

Umiejetnosci: Ul potrafi pozyskiwa¢, przetwarzac i analizowac informacje pochodzace z réznych zrédet K U0l 2
(absolwent potrafi) dotyczace psychologicznych i spotecznych aspektéw zywienia -

Kompetencje: K1 jest gotéw do wyjasniania zachowan zywieniowych jednostki i wptywania na jej K K02 2
(absolwent jest gotéw do) wtasciwe postawy zywieniowe -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Podstawowe uwarunkowania spoteczne i psychologiczne dotyczace produkcji i konsumpcji zywnosci, spoteczne i
psychologiczne aspekty zwigzane z zywnoscig i zywieniem.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych; praca pisemna i prezentacja multimedialna w ramach ¢wiczen

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne; prace pisemne; prezentacja archiwizowana na ptycie CD

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena z pracy pisemnej (25%), ocena z prezentacji multimedialnej (25%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, platforma MS Teams




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Jezewska-Zychowicz M.: Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007.

. Fieldhouse P.: Food and Nutrition. Customs and Culture. Chapman& Hall, London 1995.

. Tobiasz-Adamczyk B. (red.): Od socjologii medycyny do socjologii zywienia. Wyd. Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakdw 2013.

. Jarecka U., Wieczorkiewicz A. (red.): Terytoria smaku: studia z antropologii socjologii jedzenia. WIFiS PAN, Warszawa 2014.

. Pilska M., Jezewska-Zychowicz M.: Psychologia zywienia — wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa 2008.

. Jezewska-Zychowicz M., Pilska M. 2007: Postawy wzgledem zywnosci i zywienia. Wybrane aspekty teoretyczne i metodyczne. Wyd. SGGW, Warszawa.
. Oginska-Bulik N. (2004): Psychologia nadmiernego jedzenia. Wyd. Uniwersytetu £odzkiego, tédz 2007.

NouhshWwWwN R

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Wychowanie fizyczne ECTS 0
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physical Education
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: X podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studidw:

O niestacjonarne

] semestr letni

L] kierunkowe do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-05Z-45_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Ksztattowanie swiadomej 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 nawykdéw 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 wspdtpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia fizyczne w wybranej indywidualnej 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 zajec¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do éwiczen
organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
w1 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu K_wo1 1
ma wiedze dotyczaca morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw K_Wo03, 1
W2 | funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z K W04
Wiedza: brakiem aktywnosci ruchowej B
(absolwent zna i rozumie) ma wiedze, w jaki sposob aktywnos¢ fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym etapie K_W03, 1,1
W3 1 iycia K_Wo04
ma wiedze dotyczacg zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng praca a K_Wo03, 1,1
wa uzyskanym efektem K W04
potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo K_U01, 1,1
U1l zinterpretowac i zidentyfikowac wystepujgce problemy w czasie wykonywania zadarh | K U10
i podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania B
potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowac i ocenia¢ stan wydolnosci K_U02 1
Umiejetnosci: u2 organizmu, wykorzystaé nabyte nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu
(absolwent potrafi) codziennych czynnoéci ruchowych
potrafi wspdtpracowaé w zespole z zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscig w K_U04, 1,1
U3 celu uzyskania okreslonego wyniku K U10
potrafi podejmowacd zadania adekwatne do wtasnych uzdolnier i mozliwosci K_U02, 1,1
U4 K_U10
K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci fizycznej w celu K_K05 1
utrzymania zdrowia, jak rowniez zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci fizycznej
K2 rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie, K_KO5 1
Kompetencje: dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie
(absolwent jest gotéw do) Q ma swiadomosé rozumienia relacji spotecznych i umie to wykorzysta¢ do osiggania K_K02, 1,1
celéw indywidualnych K KO3
ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i innych (w tym takze w | K_KO02, 1,1
K4 przysztosci wtasnej rodziny) K KO3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Ksztattowanie swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu
2ycia. Podnoszenie sprawnosci fizycznej i wydolnosci organizmu. Poznanie i doskonalenie elementéw techniki
wystepujacych w wybranych dyscyplinach sportowych i opanowanie ich w stopniu rekreacyjnym.




Sposob weryfikacji efektéow uczenia | Sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
sie: Systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji Oceny w dziennikach zaje¢, statystyka obecnosci studenta na zajeciach
osigganych efektow uczenia sie:

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%

Pozytywny wynik sprawdzianéw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 30h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia:




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Wychowanie fizyczne ECTS 0
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physical Education
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: X podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studidw:

O niestacjonarne

] semestr letni

L] kierunkowe do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-Z2C-15-05Z-45_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Ksztattowanie swiadomej 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 nawykdéw 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 wspdtpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zajec¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do ¢wiczen
organizowane s3 grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie organizmu K_Wo1 1
ma wiedze dotyczgcg morfologicznych, anatomicznych i fizjologicznych podstaw K_WO03, 1
W2 funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z K_W04
Wiedza: brakiem aktywnosci ruchowej B
(absolwent zna i rozumie) ma wiedze, w jaki sposdéb aktywnosc fizyczna wptywa na zdrowie na kazdym etapie K_Wo03, 1,1
W3 | aycia K_Wo4
ma wiedze dotyczaca zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng pracg a K_Wo03, 1,1
wa uzyskanym efektem K W04
potrafi dokonaé analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, prawidtowo K_uo01, 1,1
U1 zinterpretowac i zidentyfikowac wystepujgce problemy w czasie wykonywania zadan | K U10
i podejmowac wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania B
potrafi przygotowac organizm do wysitku, kontrolowac i ocenia¢ stan wydolnosci K_U02 1
Umiejetnosci: u2 organizmu, wykorzysta¢ nabyte nawyki ruchowe w poprawnym wykonywaniu
(absolwent potrafi) codziennych czynnosci ruchowych
potrafi wspdtpracowac w zespole z zaangazowaniem i petng odpowiedzialnoscig w K_U04, 1,1
us celu uzyskania okreslonego wyniku K U10
4 potrafi podejmowacd zadania adekwatne do wtasnych uzdolnier i mozliwosci K_U02, 1,1
U K_U10
K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci fizycznej w celu K_K05 1
utrzymania zdrowia, jak rdwniez zagrozenia wynikajace z braku aktywnosci fizycznej
K2 rozumie potrzebe sterowania wtasnym rozwojem fizycznym na kazdym jego etapie, K_K05 1
Kompetencje: dbatosci o ciato w zdrowiu i chorobie
(absolwent jest gotéw do) A ma swiadomos¢ rozumienia relacji spotecznych i umie to wykorzysta¢ do osiggania K_K02, 1,1
celéw indywidualnych i zespofowych K KO3
ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i innych (w tym takze w | K_KO02, 1,1
K4 przysztosci wiasnej rodziny) K_KOS

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Ksztattowanie swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu
zycia. Podnoszenie sprawnosci fizycznej i wydolnosci organizmu. Poznanie i doskonalenie elementdéw techniki
wystepujgcych w wybranych dyscyplinach sportowych i opanowanie ich w stopniu rekreacyjnym.




Sposéb weryfikacji efektow uczenia
sie:

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

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych 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 forma
aktywnosci - 40%

Miejsce realizacji zajec:

Obiekty sportowe SGGW

programow autorskich.

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

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

. L . . . L 30h
efektow uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0 ECTS




