Zatgcznik 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:

Technologia gastronomiczna 2 ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Catering Technology 2

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

[ obowiazkowe 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-44_22

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat wtasciwego doboru surowcéw i procesu technologicznego w celu
uzyskania potraw prozdrowotnych i dietetycznych oraz nowoczesnych dafn modernistycznych. Ksztattowanie umiejetnosci z
zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci sporzadzania zatozenn doboru
technik kulinarnych do produktu zywnosciowego i rodzaju positku.

Whyktady: Technologia dan prozdrowotnych i dietetycznych. Kuchnia modernistyczna (molekularna i Note by Note). Rola
surowca i réznych dodatkéw w ksztattowaniu jakosci potraw. Jakos¢ i technologia potraw z dziczyzny i z niszowych surowcéw
miesnych, w tym wyrobéw garmazeryjnych. Jakos¢ i technologia nowoczesnych wyrobdw cukierniczych. Dekorowanie
potraw.

Cwiczenia: Technologia dan prozdrowotnych i dietetycznych. Kuchnia molekularna. Technologia napojéw bezalkoholowych.
Miksologia molekularna. Wykorzystanie grzejnictwa mikrofalowego do przygotowania potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 30;
b)  ¢éwiczenia; liczba godzin 15 (5 ¢w. x 3 h)

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym do$wiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnosci oraz urzgdzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
W1 posiada wiedze na temat zmian jakosci produktu zywnosciowego podczas K_wo1 2
Wiedza: przechowywania i wytwarzania
(absolwent zna i rozumie) W2 wykazuje znajomos¢ technologii wytwarzania potraw i napojéw oraz zna K_WO06 3
podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw na jakos$¢ zywnosci
U1 potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw oraz techniki sporzadzania | K_U04 3
Umiejetnosci: potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa
(absolwent potrafi) U2 potrafi przeprowadzi¢ ocene sensoryczng surowcéw zywnosciowych i potraw oraz K_Uo4 3
wykorzysta¢ nowoczesne technologie i techniki wytwarzania potraw
K1 potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i odpowiednio organizowac swa K_KO03 2
prace, zapewniajac standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw
K2 jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii K_K02 2
Kompetencje: produkcji potraw
(absolwent jest gotow do) K3 potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania K_KO01 2
zadan
Ka jest gotow do zachowania estetyki, oraz bhp i ergonomii w wykonywanej pracy i K_K06 2
kontaktach interpersonalnych

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o zasadach postepowania podczas obrébki technologicznej podczas
przygotowania potraw prozdrowotnych i dietetycznych oraz potraw modernistycznych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach,

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

Kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczen wykonane przez studentéw. Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za
aktywnosc¢ na ¢wiczeniach i sprawozdania). Arkusze egzaminacyjne oraz protokét zaliczenia przedmiotu.




Ocena z egzaminu pisemnego 50%

Elementy i wagi majace wptyw ordl - o . o .
Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywnos¢ na zajeciach, sprawozdania.

na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Czarniecka-Skubina E. (red.). Technologia gastronomiczna. SGGW, Warszawa, 2016.
2. Czasopisma branzowe.

3. Materiaty wiasne przekazane przez prowadzacych.

UWAGI
Cwiczenia trzygodzinne

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

107 h

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

1,8 ECTS




Zatgcznik 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:

Dietoterapia ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Diet Therapy

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

[ obowiazkowe 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-44_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Danuta Gajewska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat polskich i Swiatowych standardéw postepowania dietetycznego w
wybranych jednostkach chorobowych oraz pogtebienie wiedzy uzyskanej w ramach przedmiotu Podstawy Dietetyki.
Wyktady: metody oceny stanu odzywienia oséb chorych; zasady ustalania zapotrzebowania na energie i makrosktadniki
0s06b chorych; postepowanie dietetyczne w chorobach nowotworowych; zasady leczenia otytosci u dzieci i dorostych; zasady
postepowania dietetycznego w nieswoistych stanach zapalnych jelit, alergiach i nietolerancjach pokarmowych, chorobach
przebiegajgcych ze stanem zapalnym, przewlektych chorobach watroby, zespole metabolicznym oraz wspétistnieniem wielu
schorzen.

Cwiczenia: interpretacja parametréw oceny stanu odzywienia 0séb chorych; ustalanie zapotrzebowania na energie i
makrosktadniki oséb chorych; postepowanie dietetyczne wspomagajace leczenie zaburzen odzywiania; postepowanie
dietetyczne w chorobach nowotworowych; zasady leczenia otytosci u dzieci; postepowanie dietetyczne w nieswoistych
stanach zapalnych jelit; postepowanie dietetyczne w zespole metabolicznym; zasady stosowania diet eliminacyjnych na
przyktadzie diety FODMAP; zasady diety przeciwzapalnej, zasady postepowania dietetycznego w przewlektych zapaleniach
watroby i marskosci watroby, zasady stosowania diet o zmodyfikowanych proporcjach makrosktadnikéw pokarmowych
(diety wysokobiatkowe, niskoweglowodanowe, wysokottuszczowe; zasady dietoterapii pacjentdéw ze wspdtistnieniem wielu
schorzen.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 30
b)  Cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktady w formie prezentacji, przedstawienie problemu, dyskusja, studium przypadku, ,burza mézgu”

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka, zasad planowania zywienia oséb zdrowych oraz podstaw
planowania zywienia 0séb chorych. Przedmioty wprowadzajace: Anatomia cztowieka, Fizjologia cztowieka, Zywienie
cztowieka, Podstawy dietetyki

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: Lo . . K_Wo04, 1,1
(absolwent zna i rozumie] W1 | znazasady zywienia w omawianych jednostkach chorobowych K W05
) - S . . - Lo K_uo01, 3,3
U1l potrafi oceni¢ potrzeby zywieniowe oséb chorych i stawia diagnoze zywieniowa K UO3
K_uo01, 3,33
Umiejetnosci: U2 postuguje sie aktualnymi, zaleceniami zywieniowymi i normami K_U07,
(absolwent potrafi) K_U 10
) ) N oL . .o | KLU02, 3,33
U3 potrafi zaplanowac odpowiednig strategie zywieniowa w oparciu o stan odzywienia i K UO7
stan zdrowia pacjenta - !
K_U09,
K1 wykazuje zdolnos¢ do dziatania indywidualnego wedtug wskazéwek oraz pracy w K_KO02, 3,3
zespole K_KO03
Kompetencje: K_KO1, 3,3,3
(absolwent jest gotéw do)
K2 ma nawyk statego aktualizowania wiedzy w zakresie dietetyki K_KO04,
K_KO5

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny oraz ocena wykonania zadania na zdefiniowany temat, rozwigzywanie problemow i prostych zadan
indywidualnie i w grupach, opracowanie zalecen dietetycznych dla oséb chorych na podstawie analizy studium przypadku

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin testowy z czesci wyktadowej, opracowanie zalecen dietetycznych dla pacjentéw w omawianych jednostkach
chorobowych, zaliczenie typu case-report w zespotach zadaniowych

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

Protokot ocen ze zdefiniowanych problemdw, rozwigzywanych zespotowo, oraz zaliczenia typu case-report




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin —40% oceny, ocena poprawnosci przygotowania zalecen dietetycznych (indywidualnie i zespotowo) w omawianych
jednostkach chorobowych —30% , ocena z analizy studium przypadku — 30%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym oraz pracownia komputerowa, opcjonalnie zajecia online

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Praca zbiorowa, Dietoterapia 1 (2009), Wydawnictwo SGGW, Warszawa

2. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban & Partner, Wroctaw
3. Grzymistawski M., Gawecki J. (2010) Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa

4. Wtodarek .D. Dietetyka (2005), Wydawnictwo Format AB, Warszawa

5. Ciborowska M., Rudnicka A. (2009): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 8

*) 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 zajec¢ 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik 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: Srodowiskowe zagrozenia zdrowia ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Environmental Health Hazards
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe O obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

Xdo wyboru ] semestr letni

[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-2C-15-05Z-44_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z aktualng wiedzg na temat wybranych czynnikéw srodowiskowych o
charakterze biologicznym chemicznym i fizycznych w warunkowaniu zaburzen stanu zdrowia. Dodatkowym celem
przedmiotu jest ksztattowanie prozdrowotnych postaw wsrdd studentéw

Wyktady: Aktualny stan wiedzy na temat wptywu napojéw alkoholowych na zdrowie cztowieka. Zagrozenia zdrowotne
wynikajace ze stosowania substancje psychoaktywne nowej generacji; Uzaleznienia chemiczne i behawioralne — wybrane
zagadnienia. Wybrane srodowiskowe czynniki ryzyka zaburzen funkcjonowania uktadu rozrodczego. Nowe zoonozy i
choroby wirusowe (m.in. wptyw zmian klimatu oraz przemieszczania sie ludzi na ryzyko pojawiania sie nowych choréb).
Immunomodulatory uktadu odpornosciowego; wtérne zespoty niedoboru odpornosci. Zwigzki endokrynnie czynne
(endokrynne dysruptory) a homeostaza hormonalna organizmu. Czy nanotechnologia w przemysle spozywczym to szansa
czy zagrozenie? Nanoczastki — wptyw na pamiec i procesy poznawcze. Zagrozenia dla zdrowia cztowieka wynikajace z
narazenia na nanoplastik. Smog i inne zanieczyszczenia powietrza a ryzyko rozwoju choréb Znaczenie rytméw biologicznych
w aspekcie homeostazy organizmu - do czego jest nam potrzebna chronobiologia? Zaktdcenie rytméw okotodobowych a
ryzyko zaburzen stanu zdrowia (m.in. jet-lag, pojecie zanieczyszczenie Swiattem). Zawodowe czynniki zagrozenia zdrowia:
hatas, promieniowanie jonizujace i niejonizujgce i elektromagnetyczne, wibracje, ultradzwieki, zmienione ci$nienie
atmosferyczne.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
rozumie i ma $wiadomos¢, ze cztowiek jest elementem srodowiska i oddziatywan
wy | fozumie mose, ze ¢ ! Y K_wo1 1
srodowiska na organizm cztowieka —
Wiedza: - - - A - -
) ) zna i rozumie znaczenie wybranych czynnikéw fizycznych, chemicznych i
(absolwent zna i rozumie) i K o . . ;
W2 | biologicznych pochodzenia Srodowiskowego w warunkowaniu zaburzen stanu K_Wo01 1
zdrowia
U1 potrafi wyszukad i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace czynnikéw K_Uo01, 11
Umiejetnosci: zagrazajacych zdrowiu, jak i dotyczacych ochrony zdrowia K_U05 !
(absolwent potrafi) potrafi samodzielnie zaplanowac wtasny rozwdéj zawodowy poprzez uaktualnienie
U2 . K_U05 1
wiedzy dotyczacych postaw prozdrowotnych
Kompetencje: K1 jest gotowy do Swiadomej oceny roli Srodowiska jako elementu warunkujgcego K_K02, 11
(absolwent jest gotow do) zdrowie cztowieka oraz ksztattowania postaw prozdrowotnych K_KO03 !

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu znaczenia wybranych srodowiskowych
zagrozen zdrowia i ksztattowania wtasciwych postaw i zachowan prozdrowotnych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

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

Protokot ocen z zaliczenia tresci wyktadowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Najnowsze publikacje naukowe dotyczacych sSrodowiskowych zagrozen zdrowia cztowieka.

2. Gromadzka-Ostrowska J (red.): Edukacja prozdrowotna i promocja zdrowia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2019.

3. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2002 (lub nowsze wydanie).
4. Maslinski S., Ryzewski J.: Patofizjologia, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2007.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje i egzamin), liczba godzin 5

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

50 h

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

1,2 ECTS




Zatgcznik 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:

Zywno$é ekologiczna ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Organic Food

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma x stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy
studiow: niestacjonarne kierunkowe X do wyboru O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-ZC-15-05Z-44_21

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Ewelina Hallmann

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z szeroko pojmowang jakoscig surowcéw roslinnych (owocéw i warzyw),
surowcow zwierzecych oraz produktéw, jak tez wptywu warunkéw produkcji, aspektow przetwdrczych, przechowalniczych i
dystrybucyjnych na koricowgq jakos$¢ zywnosci ekologicznej; okreslenie wptywu tej zywnosci na zdrowie cztowieka, jak tez
wptyw produkcji ekologicznej zywnosci na jakos¢ i stan srodowiska naturalnego.

Wyktady: Omowienie ram prawnych i zasad produkcji ekologicznej. Produkcja ekologiczna w Polsce i w Unii Europejskiej —
stan i perspektywy. Systemy zapewnienia jakosci w taricuchu produkcji ekologicznej (kontrola, certyfikacja, znakowanie).
Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidtowego zywienia cztowieka. Okreslenie ekologicznych kryteriow
jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci Zzywnosci — réznice i podobieristwa. Jako$¢ zywnosci ekologicznej
pochodzenia roslinnego i zwierzecego: zapewnienie bezpieczernstwa zdrowotnego konsumenta, zanieczyszczenia zywosci
konwencjonalnej i ekologicznej, wartos¢ odzywcza surowcow ekologicznych pochodzenia zwierzecego, ocena sensoryczna
surowcow zwierzecych z produkcji ekologicznej — wybrane aspekty. Poréwnanie wartosci odzywczej, sensorycznej oraz
przechowalniczej surowcéw roslinnych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej. Wptyw zywnosci ekologicznej na zdrowie
zwierzat i ludzi — badania kliniczne. Aspekty towaroznawcze zywnosci ekologicznej dostepnej na polskim rynku (jako$é¢
handlowa, oznakowania, opakowania), omdwienie innowacyjnosci w produkcji ekologicznej (zywnosc¢ typu superfoods),
2ywnos¢ ekologiczna w obliczu technik GMO.

Cwiczenia: Wptyw produkcji ekologicznej na wybrane aspekty jakoéciowe surowcéw roslinnych. Ocena zawartosci zwigzkédw
polifenolowych (kwaséw fenolowych) w herbatach ekologicznych i konwencjonalnych. Krytyczna ocena wptywu
pochodzenia oraz przetwdrstwa i dystrybucji na jako$¢ badanego produktu ekologicznego oraz ocena zawartosci
antocyjanéw w wybranych surowcach i produktach ekologicznych i konwencjonalnych. Omoéwienie wptywu warunkéw
przetwdrczych na jakos¢ produktow ekologicznych. Analiza zawartosci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych.
Omowienie wptywu warunkdéw agrotechnicznych na jakos¢ ekologicznych ptodéw rolnych. Znaczenie dietetyczne zidt i
warzyw lisciowych. Chemiczna analiza zawartosci chlorofili w wybranych gatunkach ziét i warzyw lisciowych z produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej — omdéwienie wptywu warunkdéw agrotechnicznych na jako$é koricowa surowcow roslinnych.
Badanie aspektéw towaroznawczych wybranych produktéw z uwzglednieniem etapu produkcji opakowania, znakowania
towardw (surowcow i produktow) ekologicznych — okreslenie poprawnosci i btedéw w znakowaniu, kontroli i nadzorze w
produkcji ekologicznej. Ocena wybranych aspektéw sensorycznych surowcow i produktow ekologicznych. Analiza i
szczegbtowa charakterystyka kanatéw dystrybucji, sprzedazy i aspektéw ekonomicznych w obrocie surowicami i produktami
ekologicznymi w Polsce.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem form multimedialnych, dyskusja, konsultacja, instruktaz, pokaz, opis problemowy, analiza
szczegbtowa.

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna i rozumie czym sg surowce i produkty ekologiczne, metody ich pozyskiwania i
produkcji, narzedzia i technologie wykorzystywane w faricuchu dystrybucji zywnosci
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jest gotow do krytycznej oceny efektdw dziatann zywnosciowych ze szczegdinym
K2 udziatem zywnosci ekologicznej dla konsumentéw oraz potrafi krytycznie wymienia¢ | K_K02 3
wiedze z ekspertami z innych dziedzin

Tresci programowe zapewniajace Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu upowszechniania informacji o
uzyskanie efektéw uczenia sie: wartosci i znaczeniu zywnosci ekologicznej dla zdrowia cztowieka.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowej, kolokwia z czesci ¢wiczeniowej

Szczegoty dotyczace sposobdw

weryfikacji i form dokumentacji arkusze egzaminacyjne, arkusze kolokwium

osigganych efektow uczenia sie :

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

ocena z egzaminu 50%, ocena z kolokwidw czastkowych 50%.

Miejsce realizacji zajec: sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, teren

I
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UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 115 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych os6b prowadzacych zajecia: ’




