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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem zajeC jest zapoznanie si¢ studentow najnowszymi kierunkami,
trendmi, technologiami oraz badaniami zwigzanych z innowacjami w
zywieniu czlowieka i produkcji zywnosci.

Zajgcia ktada nacisk na nowoczesne rozwigzania poprawiajace wartosé
odzywcza, bezpieczenstwo, jako$¢ i zrownowazenie Zywnosci.

Tresci programowe:

Projekt:

1. Globalne trendy w zywieniu i systemach zywno$ciowych

2. Personalizacja i precyzyjne zywienie

3. Zywno$¢ funkcjonalna i zywno$é wzbogacana

4. Alternatywne zrodta biatka

5. Nowoczesne technologie przetworstwa zywnos$ci

6. Zroéwnowazona produkcja zywnosci i gospodarka o obiegu
zamknigtym

7. Cyfryzacja sektora zywnos$ciowego

8. Aspekty prawne, rynkowe i bezpieczenstwa zywnos$ci nowej
generacji.

Seminarium:

1. Krytyczna analiza aktualnych publikacji naukowych
dotyczacych trendow zywieniowych.

2. Studium przypadku innowacyjnych produktow
zywnoS$ciowych

3. Analiza wptywu trendow zywieniowych na zdrowie publiczne.

4. Ocena trendow zwigzanych ze zrownowazonym zywieniem

5. Postawy i zachowania konsumentéw wobec zywnoSci
innowacyjne;j.

6. Omoéwienie raportéw (FAO, WHO, EFSA) dotyczacych
nowych zagadnien w zywieniu

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

Projekt prowadzony w podgrupach lub catej grupie z omawianiem
uzyskanych wynikow i prowadzeniem dyskusji w tym zakresie. Case
study.

Seminarium begdzie prowadzone w podgrupach lub w ramach calej
grupy, z prezentacja przygotowanych materiatow, ich wspolng analiza
oraz dyskusja obejmujaca uzasadnienie doboru tresci (dyskusje
moderowane, praca z biezacg literaturg naukowa).

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow
uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagniecie wszystkich
wymaganych efektéw uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zaje¢ wchodzacych
w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego zaliczeniem i
zdobyciem przez studenta liczby punktow ECTS przyporzadkowanej
temu przedmiotowi. Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu
okreslony zostat zarzadzeniem Rektora URad.
Ocena z pracy pisemnej
mniej niz 50% punktacji - niedostateczna
50% - 59% - dostateczna
60% - 69% - dostateczna plus
70% - 79% - dobra
80% - 89% - dobra plus
90% - 100% - bardzo dobra
Ocena stopnia osiggni¢cia wymaganych kompetencji spotecznych jest
wynikiem oceny przeprowadzane] przez prowadzacego zajecia na
podstawie:

- oceny aktywnosci studenta na zajeciach,

- oceny na podstawie obserwacji bezposredniej elementow:

komunikacja, wspdtpraca, rozwiazywanie problemow.
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Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

1. Gustavo V., Barbosa-Canovas, M.S. Tapia, M., Pilar C. (red.) Novel Food Processing Technologies, CRC Press, New

York 2004

2. loannis Arvanitoyannis (red.) Modified Atmosphere and Active Packaging Technologies, CRC Press, New York 2012
3. Wierzbicka A., Sochaczewski W. System gwarantowanego pochodzenia surowcoéw rolnych i certyfikacji jakosci
zywnoéci. Zarzadzanie Jakoécig Zywnosci. Wyd. ARR, Warszawa 2007
4. Praca zbiorowa (red. M. Stowinski) Wybrane zagadnienia z technologii Zzywnosci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wyd. SGGW Warszawa 2014
5. Praca zbiorowa (red. M. Mitek, K. Leszczynski) Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia roslinnego.

Wyd. SGGW Warszawa 2014

6. Gutkowska K., Ozimek I. Badania marketingowe na rynku zywno$ci. Wyd. SGGW, Warszawa 2002.
7. Zbikowska A. i Leszczynski K. (red), Opakowania i pakowanie zywno$ci. Wybrane zagadnienia, wyd. SGGW,

Warszawa 2016
Literatura uzupelniajaca:

1. Sojkin B. (red.), Komercjalizacja produktow zywnosciowych, PWE, Warszawa 2012.

Earle M., Earle R. Anderson A., Opracowanie produktow spozywczych. Podejécie marketingowe, WNT 2007.

2.
3. Hamrol A. Mantura W., Zarzadzanie jakoScig z przyktadami, PWN, Warszawa 2011.
4.

Zuchowski J., Zuchowska-Grzywacz M., Kierunek na zréwnowazony produkt, Wydawnictwo Naukowe Instytut

Technologii Eksploatacji, Radom 2020.

Czasopisma: “Bromatologia i chemia toksykologiczna”, LWT -Food Science and Technology, Nutrients, Food Science and
Nutrition, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences , Zywnos$c, Nauka, Technologia Jako$¢, Recent Trends in Food
Science & Technology Articles, Trends in Food Science & Technology; Przemyst Spozywczy, Chlodnictwo, Przemyst
Piekarski 1 Cukierniczy, Postepy Przetworstwa Przemystu Spozywczego, Nutrients.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Udziat w zajeciach, aktywnogé Praca wiasna studenta o
- zajecia bez nauczyciela Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udzial w zajeciach projektowych X 25 [h]
Udziat w seminarium X 15 [h]
Przygotowanie do projektu, seminarium [45] 110 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia [65]
Sumaryczne obcigzenie praca studenta 110 [h]/ 4,4 ECTS 40 [h]/ 1,6 ECTS

Punkty ECTS za przedmiot

6 ECTS




Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentdow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej
(w karcie) metody i formy weryfikacji efektéw uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych
studentow.

Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentéw ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetlnosprawnoscia, przewlekle
chorych podczas zaje¢, zaliczen i egzaminow okreslono w: Regulaminie Studiow, Zasadach Studiowania, Procedurze
dotyczacej zapewnienia dostgpnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z
niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych.




