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1. Cele ksztalcenia

Gléwnym celem ksztalcenia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe, na studiach

inzynierskich pierwszego stopnia o profilu praktycznym jest przekazanie absolwentowi szeregu
kompetencji w zakresie wiedzy, umiejetnosci 1 postaw spotecznych umozliwiajacych prace
zarowno dietetyka, jak i specjalisty od zywienia zbiorowego zatrudnionego w odpowiednich
podmiotach.
Zasadniczym zadaniem realizacji ksztatcenia na kierunku dietetyka i zbiorowe zywienie jest
wyksztatcenie specjalistow przygotowanych do pracy w obszarach zainteresowania
wspotczesnej dietetyki i zbiorowego zywienia zgodnie z zapotrzebowaniem rynku pracy
I wymogami pracodawcow. Osiggniecie powyzszego celu umozliwi absolwentom podjecie
pracy w szeroko rozumianym sektorze gospodarki, jakim jest doradztwo zywieniowe, placowki
zywienia zbiorowego czy przemyst spozywczy. W tym rozumieniu ogélne cele ksztalcenia sg
realizowane poprzez:

1. Przekazanie umiejetnosci teoretycznych 1 praktycznych z zakresu mechanizméw
wplywajacych na trawienie, wchtanianie i metabolizm sktadnikow odzywczych, jak
rowniez budowy poszczegdlnych skladnikow zywnosci oraz technologii obrobki
I przygotowwywania zywnosci do spozycia.

2. Zdobycie umiejetnosci prawidlowej oceny stanu pacjenta oraz zaproponowania
odpowiedniej diety i metod leczenia zywieniowego dostosowanych do sytuacji jednej
osoby lub catych grup.

3. Zapoznanie studentow z technicznymi uwarunkowaniami produkcji zywnosci,
Z technologig przetworstwa zywnosci oraz nabycie umiejetnosci doboru witasciwych dla
zamierzonych efektow produkcyjnych rozwigzan technologicznych i technicznych
w produkcji zywnosci.

4. Zdobycie umiejetno$ci opracowania materiatow szkoleniowych shuzacych edukacji
zywieniowe] w oparciu o zrodla naukowe oraz umiejetno$¢ prowadzenia dziatan
profilaktycznych.

5. Zdobycie umiejetnosci pracy w zespotach interdyscyplinarnych, zajmujacych si¢
doradztwem zywieniowym oraz profilaktyka dostosowang do zmieniajacych si¢ potrzeb

spoleczenstwa.



6. Zdobycie umiejetnosci samodzielnego rozwigzywania problemoéw dietetycznych
I zywieniowych, w tym umiejetnosci oceny informacji i materiatow zrodtowych, doboru
odpowiednich metod i narzgdzi.

7. Przekazanie wiedzy oraz wyrobienie u studentow kompetencji 1 umiejetnosci
umozliwiajacych wykonywanie samodzielnej 1 zespolowej pracy, jak réwniez analityczne
I naukowe podejécie do rozwigzywania problemow oraz poszerzanie zdobytej wiedzy
I umiejetnosci z zakresu produkcji Zzywnosci.

8. Umiejetnos¢ stabilnej, zrownowazonej srodowiskowo produkcji zywnosci gwarantujace;j
zrOwnowazenie popytu z podazg 1 zapobiegajaca bezpieczenstwo lancucha
Zywno$ciowego.

9. Zdobycie wiedzy na temat organizacji zywienia zbiorowego w odpowiednich placéwkach
oraz prawnych i etycznych aspektéw doradztwa zywieniowego.

10. Wyksztalcenie odpowiedzialno$ci za wykonywany zawdd oraz regut wynikajacych jego
wykonywania.

11. Zdobycie umiejetnosci komunikowania si¢ z pacjentami czy Kklientami oraz
wspotpracownikami.

12. Zapoznanie studentow z prawnymi, ekonomicznymi i organizacyjnymi podstawami
produkcji zywnosci oraz funkcjonowaniem otoczenia gospodarczego dla rolnictwa.

13. Poznanie polityki kraju w dziedzinie rozwoju obszarow wyzywienia ludnosci, zasad
funkcjonowania europejskich, panstwowych oraz samorzadowych instytucji i struktur oraz
sposobow zarzadzania 1 funkcjonowania podmiotow gospodarczych zwigzanych

Z sektorem zywnosciowym.



2. Ogolna charakterystyka studiow

Nazwa instytutu realizujacego program

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Forma studiow

Liczba semestrow

studia stacjonarne

studia niestacjonarne

w przypadku kierunkow studiow
przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach
dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne

7 7
Llcz’ba pu.nktow.ECTS konieczna do 210 210
ukonczenia studiow
Jezyk studiow/egzaminow Jezyk polski jezyk polski
Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier inzynier
Laczna liczba godzin zaj¢¢ na studiach 2640 1584
Wymiar praktyk zawodowych 6 miesiecy 6 miesiecy
(miesigc/godziny) 960 godzin 960 godzin
Laczna liczba punktéw ECTS

32 32
przyporzadkowana praktykom zawodowym
Laczna liczbe punktow ECTS, jaka student
musi uzyska¢ w ramach zajeé
prowadzonych z bezposrednim udzialem 118 84
nauczycieli akademickich lub innych os6b
prowadzacych zajecia
Liczba punktow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zajeé z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spolecznych,
nie mniejsza niz 5 punktow ECTS — 6 6

llos¢ punktow ECTS przypisana zajeciom do
wyboru przez studenta

» Dietetyka i doradztwo
zywieniowe 97
« Zywiennie zbiorowe 96

* Dietetyka i doradztwo
zywieniowe 97
 Zywiennie zbiorowe 96

Okreslenie dyscyplin oraz procentowego
udziatu liczby punktow ECTS dla kazdej
z dyscyplin przyporzadkowane;j dla kierunku

Dziedzina: nauki rolnicze

Dyscyplina: technologia zywnosci i zywienia — 68%
Dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu
Dyscyplina: nauki o zdrowiu — 32%

Liczba punktow ECTS przyporzadkowanych
do zajec¢ ksztalcacych umiejetnosci
praktyczne

* Dietetyka i doradztwo
zywieniowe 134
« Zywiennie zbiorowe 135

* Dietetyka i doradztwo
zywieniowe 134
» Zywiennie zbiorowe 135

W przypadku studiéw I stopnia — tgczna
liczba godzin zaje¢ z wychowania
fizycznego — studia stacjonarne

60




. Tabela efektow uczenia si¢ z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK

Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

kleru.r!ku Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
studiow
Kategoria charakterystyki efektow uczenia si¢ — \WIEDZA (W) — absolwent zna i rozumie:
zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu ludzkiego
. ; ) o . P6U_W
Dz W01 dotyczace wybranych procesd6w metabolicznych zachodzacych w organizmie, w tym problemy zwigzane P6S WG
Z jednostkami chorobowymi czlowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. -
. . . . - . . . . P6U_W
DZ W02 zagadnienia z zakresu mikrobiologii i parazytologii w zakresie studiowanego Kierunku. P6S WG
. . s - . . . : P6U_W
DZ W03 zagadnienia z zakresu chemii, biochemii i biochemii zywnosci oraz genetyki w zakresie studiowanego kierunku. P6S WG
wlasciwosci surowcow 1 produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego, a takze systemy i metody ich
. L ) A - - . P6U_W
DZ W04 pozyskiwania oraz oceny towaroznawczej produktow zywnosciowych, w tym wplywu czynnikow abiotycznych P6S WG
i biotycznych na ich jakos¢. -
. zagadnienia z zakresu analizy zywnosci, w tym analizy instrumentalnej oraz wtasciwosci fizycznych P6U_W
DZ W05 : ) . L.
- I chemicznych zywno$ci. P6S_WG
. zagadnienia z zakresu technologii zywnosci, w tym przetworstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz organizacji P6U_ W
DZ W06 L S o g
- i zrownowazonej produkcji Zzywnosci. P6S_WG
metody i techniki utrwalania i przechowywania zywno$ci oraz zagadnienia z zakresu rozwigzan technicznych,
. . . . . P6U_W
DZ W07 w tym budowg i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach zgodnych P6S WG
z studiowanym kierunkiem. -
. metody produkcji i oceny wartosci odzywcezej roéznych rodzajow zywnosci, takze przy wykorzystaniu programow P6U_ W
DZ W08 - . ) . .
- komputerowych, w tym jej wptyw na funkcjonowanie organizmu cztowieka. P6S_WG




Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

I;Ifl:;ir(;l"(vu Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
' zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu Zywienia oraz potraw i napojow, takze w oparciu P6U W
DZ W09 0 nowoczesne trendy, jak rowniez zagadnienia zwigzane z obstuga konsumenta, aranzacja stotow i potraw oraz P6S WG
organizacjg cateringdw i eventow. -
' zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i zywienia zbiorowego, w tym zywienia i poradnictwa dietetycznego P6U W
DZ W10 oraz dietoterapii, jak rowniez zagrozen wptywajacych na higieng i bezpieczenstwo produkcji zywnosci, takze Y
S o, . P6S_WG
wskutek dziatania czynnikow srodowiskowych. -
DZ Wil zagadnienia z zakresu oceny stanu odzywienia cztowieka, w tym popetniane btedy zywieniowe i ich wptyw na P6U_W
- zdrowie cztowieka, diagnostyka laboratoryjna oraz edukacja zywieniowa. P6S_WG
DZ W12 mechanizmy dzialania lekow oraz synergiczne lub antagonistyczne dziatanie leku ze sktadnikami zywnosci, P6U_ W
- wystepowania alergii i nietolerancji pokarmowych. P6S_WG
DZ W13 zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i problemow zwigzanych z bezpieczenstwem P6U_ W
- zywnosciowym. P6S_WK
. .. : . . . . : . P6U_W
. zagadnienia z zakresu matematyki i statystyki oraz zwigzane z ekonomika w zakresie studiowanego kierunku jak iV
DZ W14 ; L . ) : . . L. P6S_WK
- i zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu produktow zywnosciowych. P6S WG
) zagadnienia z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, stosowania przepisow prawnych w tym ochrony P6U W
DZ WIS wiasnosci intelektualnej, BHP 1 ergonomii stanowisk pracy, a takze planowania i organizacji czasu pracy. P6S WK
DZ W16 zagadnienia zwigzane z ekologia w odniesieniu do studiowanego kierunku. PP668UTNV\é5
psychologiczne i spoteczne koncepcje cztowieka, prawidlowosci 1 wybrane zaburzenia w jego rozwoju w tym
D7 W17 zaburzenia odzywiania o podtozu psychologicznym oraz narzedzia komunikacji spotecznej wykorzystywane dla P6U_W
- ksztattowania zdrowych wzorcow w obszarze odzywiania. P6S_WK




Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

kleru.r!ku Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
studiow
Kategoria charakterystyki efektow uczenia sie — UMIEJETNOSCI (U) — absolwent potrafi:
: . . - . Ce . . . P6U_U
Dz U01 zastosowac zdobyte umiejetnosci z zakresu dietetyki 1 zywienia cztowieka w innych obszarach nauki. P6S UU
okresla¢ wymagania agrotechniczne i wlasciwosci fizykochemiczne oraz cechy sensoryczne, w tym warto$¢
- . o L i . ) o . P6U_U
Dz U02 odzywcza surowcow i produktéw zywnosciowych, a takze analizowa¢ zmiany zachodzace podczas przetwarzania P6S UW
i przechowywania Zywnosci. -
okresla¢ wptyw rodzaju obrobki fizykochemicznej na wlasciwosci produktu finalnego oraz przechowywania na
- Lo T R . ; . o P6U_U
DZ U03 jego jakosc¢, jak rowniez dobierac i projektowac procesy technologiczne oraz stosowac techniki kulinarne przy P6S UW
produkcji potraw i napojow. -
. komponowac¢ jadlospisy i opracowywac receptury gastronomiczne oraz wykorzystywac programy komputerowe P6U_U
DZ U04 L L L .
- do oceny jakosci produktéw zywnosciowych i potraw. P6S_UW
zastosowa¢ metody oceny sposobu zywienia lub stanu odzywienia 0sob, diagnozowac problemy zywieniowe,
- . .. . Lo \ . - P6U_U
DZ U05 formutowac¢ zalecenia i zastosowac profilaktyke w chorobach zywieniowych oraz naby¢ praktyczne umiejetnosci =
s . . . ) . S P6S_UW
zywienia ludzi zdrowych i chorych, takze przy planowaniu dla nich positkow. -
: . . . . o o P6U_U
DZ U06 skutecznie ksztattowaé prawidlowe postawy i zachowania zywieniowe w spoteczenstwie. P6S UU
S . L g . S . P6U_U
DZ U07 samodzielnie przygotowywac, serwowac i dekorowaé dania zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowac P6S UW
- i aranzowa¢ wnetrze w punkcie zywienia zbiorowego. -
P6S_UU
P6U_U
DZ U08 prowadzi¢ samodzielnie lub w grupie terapeutycznej poradnictwo zywieniowe dla réznych grup populacyjnych i P6S_UW
- w roznych rodzajach dietoterapii, w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety. P6S_UU
P6S_UO




Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

kleru.r!ku Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
studiow

. formutowac¢ zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania si¢ oraz dostosowywac je do sposobu zycia 0s6b w P6U_U
Dz U09 L A

- polaczeniu z ich aktywnoscig fizyczna. P6S_UW
okresli¢ rodzaj interakcji wystgpujacej pomigdzy okreslonym lekiem i sktadnikiem zywnosci w tym wplyw tych

: A . . . . A . o X P6U_U
Dz U10 zwiazkow na zdrowie cztowieka, identyfikowac alergie i nietolerancje pokarmowe, oraz udzieli¢ pierwszej P6S UW

pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia cztowieka. -

' racjonalnie wykorzystywac systemy, metody i techniki pozyskiwania surowcow roslinnych i zwierzecych, a takze P6U U
Dz Ul1 metody zarzadzania jakoscig zywnosci, rozpoznac i analizowac zagrozenia wpltywajace na higieng i =

. , s i , . .. , 2. L. P6S_UW
bezpieczenstwo produkcji zywnosci oraz stosowac zasady pakowania i dystrybucji produktow zywnosciowych.

: L . . . e, : P6U_U
Dz U12 rozpozna¢ Srodowiskowe zagrozenia zdrowia oraz ukaza¢ mozliwo$ci ich zwalczania. P6S UW
D7 U13 planowac i organizowa¢ czas pracy w podmiotach zwigzanych z zywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla P6U_U

- 0s0b zdrowych i chorych zgodnie z zasadami BHP. P6S_UO

, planowac, organizowaé oraz projektowac wyposazenie poradni dietetycznej, w tym strategie marketingowg oraz P6U_U
Dz U14 , e . . . . .

- wykona¢ analizg i kalkulacje finansowg dziatalnosci gospodarcze;. P6S_UW

. wykorzysta¢ technologie informatyczne oraz wiedz¢ prawna, ekonomiczng i statystyczng w pozyskiwaniu i P6U_U
Dz Ul15 L o : T ;

- przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i zywienia czlowieka. P6S_UU

- stosowac regulacje prawne z zakresu prawa zywieniowego, obejmujace takze normalizacje, standaryzacje i P6U_U
Dz Ul6 . . . , . .

- certyfikacje produktow oraz bezpieczenstwo zywnosciowe. P6S_UW

. stosowac¢ regulacje prawne dotyczace ochrony wlasnosci intelektualnej oraz zagadnien zwigzanych z ekonomikag P6U_U
Dz U17 . )

- z zakresu studiowanego kierunku. P6S_UW

- . - . L o P6U_U
Dz U18 stosowac¢ techniki efektywnego komunikowania si¢ i negocjacji. P6S UK




Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

kleru.r!ku Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
studiow
' postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego, P6U U
Dz U19 komunikowac¢ si¢ w mowie i pi§mie w jezyku obcym z uzyciem terminologii specjalistycznej, czyta¢ ze P6S UK
zrozumieniem nieskomplikowane teksty specjalistyczne. -
' pozyskiwaé, analizowac¢ i interpretowa¢ dane z dostepnych zrddet informacji, stuzace wykonywaniu zadan i P6U U
Dz U20 rozwigzywaniu problemoéw w zakresie studiowanego kierunku, komunikowac si¢ z uzyciem specjalistycznej P6S UK
terminologii oraz przygotowac projekt, pracg pisemng i wystgpienie ustne. -
Kategoria charakterystyki efektow uczenia sie — KOMPETENCJE SPOLECZNE (K) — absolwent jest gotow do:
D7 K01 doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego zywienia, oraz przepisOw prawa, rowniez P6U_K
- W oparciu 0 naukowe materialy zrodtowe oraz dokonywac ich krytycznej oceny. P6S_KK
' pracy indywidualne;j i zespotowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje gotowos¢ P6U K
DZ K02 do pracy z zespole interdyscyplinarnym majgcym na celu osiggni¢cie wspolnego stanowiska w zakresie -
) ) . . SE . P6S_KR
indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem Iub grupa spoteczna. -
: . S . . o P6U_K
DZ K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. P6S KR
' osiggnigcia $wiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jako$¢ zywnos$ci oraz surowcow i P6U K
DZ K04 produktéw zywnosciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe P6S KO
dylematy natury ekonomicznej. -
' zrozumienia potrzeby projektowania potraw, estetycznej aranzacji wnetrza i wyposazenia w specjalistyczny P6U K
DZ K05 sprzet, jak rowniez zrozumienia obowigzujacych zasad przy obstudze klienta w celu zwigkszenia atrakcyjnosci P6S KO
oferty gastronomiczne;j. —
zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych positkow w codziennym zywieniu, wykorzystania receptur P6U K
DZ K06 gastronomicznych, w tym rozpoznania zagrozen wynikajacych z prowadzonego procesu produkcji zywnosci 0raz P6S KO

stosowania si¢ zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.

10




Symbol efektu
uczenia sie dla

Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie do
charakterystyk drugiego

kleru.r!ku Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe stopnia PRK poziom 6
studiow
' dawania wlasnym postepowaniem przyktadu innym osobom w kwestii stylu zycia i Zywienia oraz brania P6U K
DZ K07 odpowiedzialno$ci za swoje dziatania. Jest swiadomy wihasnych ograniczen i potrafi korzysta¢ z wiedzy innych P6S KK
specjalistow lub w razie potrzeby sugerowac potrzebe konsultacji medyczne;. -
' zrozumienia potrzeby dzialania w sposob zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym P6U K
DZ K08 przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej, zachowania tajemnicy obowigzujacej pracownikdéw oraz P6S KR
ochrony wilasnosci intelektualne;j. -
: zajmowania $wiadomego psychologicznego i spotecznego stanowiska w zakresie zdrowej i warto$ciowej P6U_K
DZ K09 : . L : L o T ,
- odzywczo zywnosci oraz rozumie potrzebe edukacji zywieniowej spoteczenstwa. P6S_KO
dzialania w sposob przedsigbiorczy i poniesienia odpowiedzialnosci za wykonane analizy ekonomiczne i
: LT . . : L L . P6U_K
DZ K10 finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej dziatalnosci. Zachowuje krytycyzm w P6S KO

odniesieniu do napotykanych instrumentéw marketingowych.
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6. Tabela efektow uczenia si¢ z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK umozliwiajacych uzyskanie
kompetencji inzynierskich

Odniesienie do

podejmowanych dziatan inzynierskich

. . charakterystyk
Kategoria opisowa Lo . .
. , - Odniesienie do | drugiego stopnia PRK
— aspekty Opis zakladanych efektow uczenia si¢ , . .
Symbol . . ! . C efektéw uczenia poziom 6
0 podstawowym | Absolwent studiéw I stopnia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe . . e e
. si¢ dla kierunku umozliwiajacych
Znaczeniu . .
uzyskanie kompetencji
inzynierskich
Kategoria charakterystyki efektow uczenia si¢ - WIEDZA (W) —absolwent zna i rozumie:
Zakres i glebia —
kompletnos¢ o , C
InzP_WO1 nerspektywy podstawgwe prqcesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektow D7 W07 P6S_ WG
’ i systemow technicznych. -
poznawczej
i zaleznos$ci
Kontekst odstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form indywidualne; DZ W13
InzP_W02 uwarunkowania | P g .. Y ] Y v ! o= P6S_WK
. . przedsiebiorczosci. Dz W14
i skutki
Kategoria charakterystyki efektow uczenia sie - UMIEJETNOSCI (U) —absolwent potrafi:
InzP_U01 ilanowac i pr.zeprowadzac’ eksp;{erymenty.,k w tym p0’m1a1.*y kl symulacje Bé_gég P6S_UW
Wykorzystanie omputerowe, interpretowac¢ uzyskane wyniki i wyciagga¢ wnioski. -
Wi_EdZy - przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich DZ_U02
rozwigzywane | rozwigzywaniu: DZ U03
InzP U02 _ problemy — wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne, DZ_U04 PES UW
- ! Wykonyyvane — dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, DZ_UOS -
zadania — dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i DZ Ul4
Dz Ul15
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Odniesienie do
. . charakterystyk
Kategoria opisowa o . !
. , . Odniesienie do ] drugiego stopnia PRK
— aspekty Opis zakladanych efektow uczenia si¢ . . .
Symbol . . . . Ce L efektow uczenia poziom 6
0 podstawowym | Absolwent studiow I stopnia na kierunku Dietetyka i Zywienie zbiorowe . . cpe e
. si¢ dla kierunku umozliwiajacych
Znaczeniu . ..
uzyskanie kompetencji
inzynierskich
InzP_U03 dokopnyw krytycznej ' anal.lz?/ sposqbu tjunkqonowama istniejacych D7 Ull P6S_UW
rozwigzan technicznych i ocenia¢ te rozwigzania. -
zaprojektowa¢ — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykona¢ typowe dla D7 U03
InzP_U04 kierunku studiéw proste urzadzenie, obiekt, system lub zrealizowac proces, D7 Ull P6S_UW
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow. -
rozwiazywaé praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze
InzP U05 standardow i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla DZ U03 P6S UW
- kierunku studiow, wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w Srodowisku DZ U16 -
zajmujacym si¢ zawodowo dziatalno$ci inzynierska.
wykorzystywa¢ zdobyte w $rodowisku zajmujagcym si¢ zawodowo .
. O o ) . : , DZ Ul4
InzP_U06 dziatalno$cig inzynierskg doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen, D7 U20 P6S_UW
obiektow i systemow typowych dla kierunku studiow. -

Objasnienia oznaczen i symboli:
P - poziom PRK (6,7); U = charakterystyka uniwersalna; W = wiedza; U = umieje¢tnosci; K = kompetencje spoteczne

Przyktad:

P6U_W = poziom 6 PRK, charakterystyka uniwersalna, wiedza

AAbsol went

zna i

rozunmifeakw yz a atweaonrsi oew a nnyent osdtyo ponriauz

zgoUone

Charakterystyki pozioméw PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego (drugiego stopnia):
P = poziom PRK (6, 7); S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego; W = wiedza; G = glebia i zakres; K = kontekst; U = umiejetnodci; W = wykorzystanie wiedzy;,
K = komunikowanie si¢; O = organizacja pracy; U = uczenie si¢; K = kompetencje spoteczne: K = krytyczna ocena; O = odpowiedzialno$¢; R = rola zawodowa
Kierunkowe efekty uczenia sig:
DZ — dietetyka i zywienie zbiorowe - kierunkowe efekty uczenia sie; Inz - efekty uczenia si¢ prowadzacego do uzyskania kompetencji inzynierskich; W - kategoria wiedzy; U - kategoria umiejetnosci; K - kategoria kompetencji
spotecznych; 01, 02, 03 i kolejne - numer efektu uczenia si¢;

zal eUnoSci

mi ai dzryo wia chri o n eAjb sdoz iveedna | reon&ac i .
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7. Weryfikacja osiggniecia przez studentow efektéw uczenia sie

Weryfikacja osiggnigcia przez studentow efektow uczenia si¢ na studiach I stopnia kierunku
Dietetyka i zywienie zbiorowe odbywaé si¢ bedzie poprzez zastosowanie zréznicowanych form
oceniania studentéw, adekwatnych do obszarow, ktorych dotyczg te efekty. Szczegdtowe zasady
weryfikacji zaktadanych efektow uczenia si¢ zawarte sg w sylabusach do poszczego6lnych przedmiotow,
praktyk i seminarium, w ktorych okreslone sg warunki i wymogi sprawdzania i realizacji zaktadanych
efektow uczenia si¢. Osoby prowadzace poszczegdlne zajecia beda dokonywaé biezacej analizy
osigganych efektéw uczenia si¢ w oparciu o prace studentdw. Prace podlegaja archiwizacji zgodnie
Z przepisami  wewngtrznymi  uczelni w  zakresie  przechowywania prac  zaliczeniowych
I egzaminacyjnych studentow.

Weryfikacja zakladanych efektow uczenia si¢ na studiach I stopnia, profil praktyczny na
kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe w PANS w Chelmie uwzglednia:

1. weryfikacje efektow uczenia si¢ dla zajg¢ (przeprowadzang poprzez zaliczenia ustne | pisemne);

2. weryfikacje efektow uczenia si¢ dla praktyk zawodowych (przeprowadzang na podstawie analizy
dokumentacji potwierdzajacej realizacj¢ praktyk zawodowych);

3. weryfikacj¢ efektow uczenia si¢ w procesie dyplomowania (z uwzglednieniem Seminarium
dyplomowego, pracy dyplomowej i egzaminu dyplomowego).

Zasady weryfikacji efektow uczenia si¢ okres$la si¢ na poziomie ogdlnouczelnianym opierajg si¢
na aktach obowiazujacych w Uczelni. Ocene pozytywna otrzymuje student, ktory osiggnat wszystkie
zamierzone efekty uczenia si¢. Weryfikacja bedzie obejmowaé wszystkie kategorie obszarow,
tj. wiedze, umiejetnoscei i kompetencje spoteczne. Potwierdzeniem nabycia przez studenta kompetenciji
sg otrzymane przez niego oceny wyrazone w stopniach: bardzo dobry, dobry plus, dobry, dostateczny
plus, dostateczny. Ocen¢ niedostateczng otrzymuje student, ktory nie osiagnat zamierzonych efektow
uczenia si¢. Ocena jest wystawiana w oparciu o szczegétowe wskazniki, kryteria i sposoby oceniania
okreslane przez osoby odpowiedzialne za realizacj¢ zaje¢ z danego przedmiotu. Do metod weryfikacji
efektow uczenia si¢ uzyskiwanych w procesie ksztatcenia na poziomie przedmiotu/modutu m.in. naleza:

¢ egzamin — ustny, opisowy, testowy;

* zaliczenie z oceng — ustne, opisowe, testowe;

* kolokwium;

» pisemna lub ustna ocena przygotowania do ¢wiczen laboratoryjnych;
* ocena poprawnosci przeprowadzenia ¢wiczen;

* ocena sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych;

* ocena projektow przygotowanych przez studentéw;

 ocena prezentacji lub referatu;

* rozwigzywanie zadan problemowych;
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» prezentacje multimedialne prowadzone i przygotowywane indywidualnie lub grupowo;
* wypowiedzi ustne, aktywno$¢ w dyskusji;

» aktywnos$¢ studentow podczas zajec;

 recenzja pracy dyplomowej;

» egzamin dyplomowy.

Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy beda weryfikowane gléwnie za pomocg egzamindéw lub
zaliczen w formie pisemnej, za$ zaplanowane dziatania wymagajace wykonywania r6znego rodzaju
obliczen, przedstawianie schematéw, modeli i rozwigzywania podstawowych zadan problemowych
pozwola na ocen¢ wiedzy oraz umiejgtnosei studenta.

Weryfikacja efektow uczenia si¢ w aspekcie postaw studenta (kompetencji spolecznych)
obejmowaé bedzie ocen¢ m.in. jego umiejetnoSci organizowania pracy, samodzielno$ci myslenia,
dziatania w warunkach stresowych, umieje¢tnosci efektywnego podejmowania decyzji oraz zarzadzania

zespotem.
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8. Plan studiow — studia stacjonarne

Specjalnosci:

Dietetyka i doradztwo zywieniowe

na kierunku DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
od roku akademickiego 2025/2026

Zywienie zbiorowe

studia stacjonarne
profil praktyczny

Semestr |
Typ zajeé i suma godzin
L Kod N dmiot T . i
P- | przedmiotu azwa przeamiotu yp Wyklady Cwiczenia/ Laboratoria Forma ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) zaliczenia
30t Egzamin 2
1. DS 1 Anatomia cztowieka K
- 30 Ocena 3
. . 30! Egzamin 2
2. DS 2 Fizjologia czlowieka K 30 Ocena 3
. 30! Egzamin 2
3. DS_3 Chemia K 5 Ocena 3
15! Egzamin 1
4. |DS_ 4 Genetyka K 30 Ocena 2
DS_5a/ . 1
5. DS 5b Przedmiot do wyboru blok Al HS/OB 15 Ocena 2
6. DS_6 Matematyka z elementami statystyki K 30 Ocena 2
7. DS_7 Technologia informacyjna K 30 Ocena 2
8. |DsS_8 BHP i ergonomia K 15! Ocena 1
9. DS_9 Ochrona wiasnosci intelektualnych HS 15! Ocena 1
DS_10a/ . 15? Ocena 1
10. DS_10b Przedmiot do wyboru blok A2 OB 3 Ocena 1
DS_11a/ .
11 DS 11b Lektorat jezyka obcego I OB 30 Ocena 2
12. | DS 12 Wychowanie fizyczne | K 30 Ocena
W sumie godzin 165 105 165 30
Razem godzin w semestrze 435
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
Blok Al
5. | DS 5a Polityka bezpieczefistwa HS/OB 15t Ocena 2
Zywnos$ciowego
5. | ps sb Psychologia z elementami HS/OB 15! Ocena 2
psychoedukacji
Blok A2
1
10. § DS_10a/ Ekologia i ochrona $rodowiska OB 15 Ocena 1
15 Ocena 1
. L 15t Ocena 1
10. § DS_10b Propedeutyka nauki o zywnosci OB 15 Ocena 1
Lektorat jezyka obcego
11. | DS_11a Lektorat jezyka angielskiego 1 OB 30 Ocena 2
11. | DS_11b Lektorat jezyka niemieckiego I OB 30 Ocena 2
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Semestr 11

Typ zajeé i suma godzin
. , Forma
Lp. Kod Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria i anmia | ECTS
przedmiotu o 4 I : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
. o . 15? Egzamin 1
1. DS_13 Biochemia ogdlna i zywnosci K 20 Ocena 2
e 30! Egzamin 2
2. DS_14 Fizjologia zywienia K 0 Ocena >
o . 30! Egzamin 1
3. DS_15 Chemia zywnosci K 0 Ocena >
Ekologiczne i konwencjonalne 15t Ocena 1
4. DS_16 pozyskiwanie roslinnych surowcow K
zywnosciowych 30 Ocena 2
Ekologiczne i konwencjonalne 15% Ocena 1
5. DS_17 pozyskiwanie zwierzecych surowcow K
zywnosciowych 30 Ocena 2
L . 15* Egzamin 1
6. DS_18 Podstawy zywienia cztowieka K 15 Ocena 1
7. DS_19 Grafika inzynierska K 15 Ocena 1
DS_20a/ . 1
8. Przedmiot do wyboru blok B1 HS/OB 15 Ocena 1
DS_20b
DS 21a/ . 1
9. DS_21b Przedmiot do wyboru blok B2 OB 15 Ocena 1
DS_22a/ .
10. DS_22b Lektorat jezyka obcego I1 OB 30 Ocena 2
11. | DS_23 Wstep do praktyk K 15 Ocena 1
12. |DS 24 Wychowanie fizyczne I K 30 Ocena
W sumie godzin 150 165 90
24
Razem godzin w semestrze 405
13. | DS_25 Praktyka zawodowa | OB (180 godzin) Ocena 6
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok B1
8 DS 20a Prawo_l ekonomika w ochronie HS/OB 151 Ocena 1
- zdrowia
8. | DS_20b Aspekty prawne w zywieniu HS/OB 15 Ocena 1
cztowieka
Blok B2
9 DS_21a ].3iologi'c.znie aktywne sktadniki OB 151 Ocena 1
zZywnosci
9. | DS_21b Bioaktywne zwigzki w zywnosci OB 15! Ocena 1
Lektorat jezyka obcego
10. | DS_22a Lektorat jezyka angielskiego Il OB 30 Ocena 2
10. | DS_221b Lektorat jezyka niemieckiego 11 OB 30 Ocena 2
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Semestr 111

Typ zajeé i suma godzin
Kod . .. . . Forma
Lp. - Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria - - ECTS
przedmiotu Y A I : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) | (ilos¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
o ] ] 30! Egzamin 2
1 DS_26 Mikrobiologia ogolna i zywnosci K
30 Ocena 2
1 -
2. DS 27 Podstawy dietetyki K 15 Egzamin !
30 Ocena 2
T -
3. DS_28 Podstawy zywienia zbiorowego K 15 30 Egiir:;n ;
DS 29a/ . 15t Ocena 1
4. - Przedmiot do wyboru blok C1 OB
DS_29%b w 30 Ocena 2
L . . 30! Ocena 1
5. DS_30 Higiena i toksykologia zywnosci OB
30 Ocena 2
15? ] 1
6. DS 31 Parazytologia K cena
15 Ocena 1
Surowce i produkty ro$linne w 15t Egzamin 1
7. DS_32 . K
B zywieniu 30 Ocena 2
8 DS 33 Surowce i produkty zwierzgce w K 15! Egzamin 1
' - zywieniu 30 Ocena 2
DS_34a/ . 15! Ocena 1
9. DS_34b Przedmiot do wyboru blok C2 OB 0 Ocena 2
10. | Ds 35 Nowoczesne narzedzia HS 15 Ocena 1
komunikacyjne
11. Bg—ggg/ Lektorat jezyka obcego 111 OB 30 Ocena 2
W sumie godzin 165 180 120
Razem godzin w semestrze 465 30
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
Blok C1
I , . . 1
4 DS_29a Zywnosc_ ekologiczna i OB 15 Ocena 1
konwencjonalna 30 Ocena 2
Zywno$é bioaktywna i 15? Ocena 1
4. DS_29b prozdrowotna o8B 30 Ocena 2
Blok C2
i i 5 15t Ocena 1
9 DS_34a Bynek i marketlng produktow OB
zywnosc10wych 30 Ocena 2
ia : 15t Ocena 1
9 DS_34b Zarzqdzamf: i marketing w OB
gastronomii 30 Ocena 2
Lektorat jezyka obcego
11. | DS_36a Lektorat jezyka angielskiego 111 OB 30 Ocena 2
11. | DS_36b Lektorat jezyka niemieckiego 11 OB 30 Ocena 2
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Semestr 1V

Typ zajeé i suma godzin
Kod - - . . Forma
Lp. . Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria - ECTS
przedmiotu oY A i : o A zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin)
15! Egzamin 1
1. DS_37 Klini hord K
= iniczny zarys chorob 20 Ocena 2
Psychodietetyka ~ z  coachingiem 15 Egzamin 1
2 e dietetycznym K 15 Ocena 1
\ . . 30! Egzamin 1
3. DS_39 Ogolna technologia zywnosci K 30 Ocena >
o 15! Egzamin 1
4. DS _40 Analiza instrumentalna K 30 Ocena 1
DS_41a/ . 1
5. DS_41b Przedmiot do wyboru blok D1 OB 15 Ocena 1
— - - T
6. DS 42 Qrggnlz_aqa_pracy w dietetyce i K 15 Ocena 1
- zywieniu zbiorowym 30 Ocena 1
. - 30! Egzamin 1
7. DS_43 Towaroznawstwo zywnos$ci K 0 Ocena >
DS_44a/ .
8. DS_44b Przedmiot do wyboru blok D2 OB 30 Ocena 2
DS_45a/ . -
9. DS_45b Lektorat jezyka obcego IV OB 30 Egzamin 2
W sumie godzin 135 135 90
20
Razem godzin w semestrze 360
10. | DS_46 Praktyka zawodowa |1 OB (300 godzin) Ocena 10
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok D1
5. DS_41la Integrowana produkcja zywnosci OB 15! Ocena 1
5. | bs_a1p .Zrown(,)vyazony rozwéj w produkeji OB 151 Ocena 1
zywnosci
Blok D2
8. | DS_44a Kwalifikowana pierwsza pomoc OB 30 Ocena 2
8. | DS_44b Pierwsza pomoc przedmedyczna OB 30 Ocena 2
Lektorat jezyka obcego
9. | DS _45a Lektorat jezyka angielskiego 1V OB 30 Egzamin 2
9. | DS_45b Lektorat jezyka niemieckiego 1V OB 30 Egzamin 2
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Specjalnosé: Dietetyka i doradztwo ywieniowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
Kod - o . . Forma
Lp. - Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria ; : ECTS
przedmiotu LY A i N o A zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
o 15t Ocena 1
1 DSD_47 Metody oceny stanu odzywienia K
30 Ocena 2
izaci iai ikaci 15? Ocena 1
2 DSD. 48 Norma!l;ac;a, standaryzacja i certyfikacja K
Zywnoscl 15 Ocena 2
DSD_49a/ . 30* Egzamin 2
3. DSD_49b Przedmiot do wyboru blok E1 OB 20 Ocena 3
. . 30t Egzamin 1
4. DSD_50 Dietetyka pediatryczna K
30 Ocena 2
1
5. ng—gig/ Przedmiot do wyboru blok E2 OB 15 5 gcena i
_ cena
DSD_52a/ . 15! Ocena 2
6. DSD._52b Przedmiot do wyboru blok E3 OB 0 Ocera >
T -
7. DSD_53 Zywienie cztowieka zdrowego K 30 0 EgiaeTaIn g
1
8. ggg—gjg/ Przedmiot do wyboru blok E4 OB 15 G SEE:Z ;
9. DSD_55 Seminarium dyplomowe | OB 15 Ocena 2
W sumie godzin 165 180 30
Razem godzin w semestrze 375 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok E1
3 DSD_49 Przechowalnictwo z Sci OB 30° Egzamin 2
. 4Ya rzechowalnictwo Zywnosci 30 Ocena 3
.. . . 30! Egzamin 2
3. DSD_49b Utrwalanie i przechowywanie zywnosci OB 30 Ocena 3
Blok E2
15t Ocena 1
5. DSD_51a Ziota i 7 Sci oB
i iola i przyprawy w zywnosci 5 Ocera 1
15? Ocena 1
5. DSD_51b Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia OB 5 Ocena 1
Blok E3
PR . . 1
6. DSD_52a F armakyo'logla i interakcja lekow z OB 15 Ocena 2
Zywnoscig 30 Ocena 2
. ) 15t Ocena 2
6. DSD_52b Zywno$¢ ekologiczna OB
30 Ocena 2
Blok E4
- . 15? Ocena 1
8. DSD_54a Podstawy finanséw i marketingu OB G Ocena >
. 15! Ocena 1
8. DSD_54b Biznes plan OB G Ocena >
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Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod . . X . Forma
Lp. ) Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria o ECTS
przedmiotu LY s A ¢ o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
. . 30" Egzamin 1
1. DSD_56 Dietoterapia K 30 Ocena 1
2 DSD_57 Dietetyk iatl K 3¢ Egzamin :
. | ietetyka geriatryczna 0 Ocena 1
DSD_58a/ . R
3. DSD_58b Przedmiot do wyboru blok F1 OB 15 Ocena 1
DSD_59a/ . 15! Ocena 1
4. DSD_50b Przedmiot do wyboru blok F2 OB 30 Ocena 1
5 DSD_60 Technologi dukcji pot K Sl Egzamin L
. X echnologia produkcji potraw 0 Ocena 2
DSD_61a/ . 15? Egzamin 1
6. DSD_61b Przedmiot do wyboru blok F3 OB 30 Ocena 1
7. DSD_62 Seminarium dyplomowe I OB 15 Ocena 2
W sumie godzin 135 135 30 1
Razem godzin w semestrze 300
8. |DpsD 63 Praktyka zawodowa Il OB (480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok F1
3. DSD_58a Suplementy diety i zywno$¢ wzbogacona OB 15t Ocena 1
3. | DSD_58b Dodatki do zywnosci OB 15t Ocena 1
Blok F2
) L 15? Ocena 1
4. DSD_59a Wspotczesne doradztwo zywieniowe OB 30 Ocena 1
4 DSD_59b Pod kotoksykologii OB 1 Ocena -
. odstawy ekotoksykologii
- N yKolog 30 Ocena 1
Blok F3
15! E i 1
6. | DsD 61a Bezpieczefistwo i jakod¢ Zywnosci* OB > gzamin
30 Ocena 1
. o 15t Egzamin 1
6. DSD_61b Nutrikosmetologia OB 30 Ocena 1
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod . .. ) . Forma
Lp. - Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria - - ECTS
przedmiotu e A o : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilos¢ godzin)
1 DSD_64 Prawne i organizacyjne podstawy dziatalnosci HS 15 Ocena 1
gospodarczej
DSD_65a/ . 15! Egzamin 2
2. DSD._65b Przedmiot do wyboru blok G1 OB 3 Ocena >
DSD_66a/ . 1
3. DSD._66b Przedmiot do wyboru blok G2 OB 15 Ocena 2
DSD_67a/ . 15! Ocena 2
4. DSD._67b Przedmiot do wyboru blok G3 OB 30 Ocena >
DSD_68a/ . 15! Egzamin 2
5. DSD._68b Przedmiot do wyboru blok G4 OB 0 Ocena >
. L 15! Ocena 2
6. DSD_69 Zaburzenia w odzywianiu K 30 Ocena >
N . 15! Ocena 2
8. | DSD_70 Alergie i nietolerancje pokarmowe K 0 Ocena >
9. DSD_71 Komputerowy system wspomagania w zZywieniu K 30 Ocena 2
10. | DSD_72 Seminarium dyplomowe 111 OB 30 Ocena 5
W sumie godzin 105 165 30
Razem godzin w semestrze 300 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok G1
S . . 15! Egzamin 2
2. DSD_65a Zywienie i suplementacja w sporcie OB 15 Ocena >
9 DSD_65b Zywnos¢ fur_lkqonalna i specjalnego OB 15 Egzamin 2
przeznaczenia 15 Ocena 2
Blok G2
3. DSD_66a Ochrona konsumenta OB 15! Ocena 2
3. DSD_66b Nadzdr sanitarno-higieniczny OB 15! Ocena 2
Blok G3
. . . 15! Ocena 2
4. DSD_67a Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce OB 0 Ocena 5
- 15! Ocena 2
4. DSD_67b Nowoczesne techniki diagnostyczne OB 0 Ocena 5
Blok G4
. 15! Egzamin 2
5. DSD_68a Diety alternatywne OB 0 Ocena 5
I -
5. | Dsp_esb Dietoprofilaktyka chordb przewleklych oB 15 Egzamin | 2
30 Ocena 2
Semestr | 1 1 v \% VI VI
Tlo$¢ godzin dydaktycznych w poszczegolnych semestrach, w tym: 435 405 465 360 375 300 300
Wyklady 165 150 165 135 165 135 105
Cwiczenia 105 165 180 135 180 105 165
Laboratoria 165 90 120 90 30 60 30
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS - praktyki zawodowe w poszczegolnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Ilo$¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 840 825 675 300
los¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Ilo$¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 2640
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztalcenia 960
* Fakultet interdyscyplinarny — zajecia realizowane w ramach dwoch instytutow P a Es t wowe ] Akademi i N aju lkstyt@u Nauk Megyaznyghorhz Instytud Nagikdp yweniu Cztowieka i Rolnictwie

(dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztalcenia). (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla calego cyklu ksztalcenia).

1 Przed rozpoczeciem kazdego roku akademickiego, na wniosek kierownika Katedry Dietetyki, Dyrektor Instytutu moze podja¢ decyzje o prowadzeniu czgéci zajeé z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$é.
Zajecia s3 wowczas realizowane w formie zdalnej z wykorzystaniem platformy e-learningowej GSuite synchronicznie w czasie rzeczywistym. (dotyczy oznaczenia ! w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia).
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Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
Kod . .. A . Forma
Lp. . Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria o ECTS
przedmiotu o 4 o : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilo$¢ godzin)
j i i 30! E i 1
1 DSZ_47 PrOJektOWE.inle technologiczne w zaktadach K gzamin
gastronomicznych 30 Ocena 2
DSZ_48a/ . 15! Ocena 1
2. - Przedmiot do wyboru blok E1 OB
DSZ_48b W 15 Ocena 2
S 30" Egzamin 2
3. DSZ_49 Planowanie zywienia K 30 Ocena 3
. 15! Egzamin 2
4. DSz_50 Receptury gastronomiczne K 30 Ocena 3
15! Ocena 1
5. ggi—gig Przedmiot do wyboru blok E2 OB
— 15 Ocena 2
DSZ_52a/ . 151 Ocena 1
6. DSZ_52b Przedmiot do wyboru blok E3 OB 5 Ocena >
30! Egzamin 1
7. DSZ_53 Obstuga konsumenta K 0 Ocena >
DSZ_54a/ . 15! Ocena 1
8. DSZ_54b Przedmiot do wyboru blok E4 OB 0 Ocena >
9. DSZ_55 Seminarium dyplomowe | OB 15 Ocena 2
W sumie godzin 165 180 30
Razem godzin w semestrze 375 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok E1
B . . . 15! 0O 1
2 DSZ_48a ?odstawy systemOw zarzadzania i zarzadzanie OB cena
srodowiskowe 15 Ocena 2
ioan i $lenni 1
2 DSZ 48b Norma!l;aqa, standaryzacja i certyfikacja OB 15 Ocena 1
B Zywnosci 15 Ocena 2
Blok E2
" 15! Ocena 1
5. DSZ_51a Podstawy ekotoksykologii OB G Ocena >
i oni ; 5 151 Ocena 1
5, DSZ_51b Urzqdzanu? i wyposazenie techniczne zaktadow OB
gastronomicznych 15 Ocena 2
Blok E3
151 Ocena 1
6. DSZ_52a Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia OB
15 Ocena 2
. . 15! Ocena 1
6. DSZ_52b Kuchnia regionalna i narodowa OB
15 Ocena 2
Blok E4
s I3 1
8. DSZ 54a Podstawy r.'flchunkowosm i finansow w OB 15 Ocena 1
gastronomii 30 Ocena 2
. 15! Ocena 1
8. DSZ_54b Biznesplan OB 30 Ocena 5
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Semestr VI - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod - Forma
Lp- | przedmiotu Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia | Laboratoria | zaliczenia | ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilos¢ godzin)
30! Egzamin 1
1. DSZ_56 Projektowanie potraw i napojow K
30 Ocena 1
DSZ 57a/ . 15! Egzamin 1
2. - Przedmiot do wyboru blok F1 oB
DSZ_57b d 30 Ocena 1
I -
3. DSZ_58 Przechowalnictwo zywnosci K 30 Egzamin !
30 Ocena 1
. DS7 50 i ) . K 15! Egzamin 1
. - Ziota i przyprawy w zZywnosci 30 Ocena 1
DSZ_60a/ . 15! Ocena 1
5. DSZ_60b Przedmiot do wyboru blok F2 OB 3 Ocena 1
DSZ 6la/ . 15! Ocena 1
6. - Przedmiot do wyboru blok F3 OB
DSZ _61b d 30 Ocena 1
7. DSZ_62 Seminarium dyplomowe Il OB 15 Ocena 2
W sumie godzin 120 150 30
14
Razem godzin w semestrze 300
8. DSZ_63 Praktyka zawodowa I11 OB (480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok F1
. .. . 15! Egzamin 1
2. DSz_57 B st kos¢ 7 Sci* B
SZ_57a ezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci O 0 Ocena 1
. L 15! Egzamin 1
2. DSZ_57b Ocena sensoryczna zywnosci OB 0 Ocena 1
Blok F2
- . 15! Ocena 1
5. DSZ_60a Savoir-vivre w gastronomii (6]2] G Ocena 1
5 DSZ_60b Catering i izacj 6 OB 15 Ocena :
. . atering i organizacja eventow 15 Ocena 1
Blok F3
. L .. 15! Ocena 1
6. DSZ_6la Kompozycje okoliczno$ciowe w gastronomii (0]2] 0 Ocera 1
15! Ocena 1
6. DSZ_61b Aranzacje roslinne w gastronomii OB
30 Ocena 1
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Semestr VII - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Lp. Kod Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma ECTS
przedmiotu AL A o ¢ 7 . zaliczenia
(ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin)
1 DSZ 64 Prawne i organizacyjne podstawy dziatalno$ci HS 151 Ocena 1
- gospodarczej
. .. 30! Egzamin 2
2. DSZ_65 Technologia produkcji potraw K 30 Ocena 5
DSZ_66a/ . 15! Ocena 2
3. DSZ_66b Przedmiot do wyboru blok G1 OB 3 Ocena 5
DSZ_67a/ . 15t Ocena 2
4. DSZ_67b Przedmiot do wyboru blok G2 OB 15 Ocena 5
DSZ_68a/ . 15t Egzamin 2
5. DSZ_68b Przedmiot do wyboru blok G3 OB 0 Ocena 2
DSZ_69a/ . L
6. DSZ_69b Przedmiot do wyboru blok G4 OB 15 Ocena 2
S . 15t Ocena 2
7. DSz_70 Alergie i nietolerancje pokarmowe 30 Ocena 5
8. DSZ 71 Komputerowy system wspomagania w zZywieniu K 30 Ocena 2
9. DSZ 72 Seminarium dyplomowe Il1 OB 30 Ocena 5
W sumie godzin 120 150 30
Razem godzin w semestrze 315 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok G1
o 15? Ocena 2
3. | DSZ_66a Kwiaty jadalne OB
15 Ocena 2
15 Ocena 2
. DSz i ski iaki i B
3 SZ_66b Owady i skorupiaki w gastronomii O 5 Ocena >
Blok G2
15 Ocena 2
4. DSz_67 k i t ii B
SZ_67a Opakowania w gastronomii O 15 Ocena 2
15 Ocena 2
4. DSz_67 Dyst ja z Sci B
SZ_67b ystrybucja zywnoSci O 15 Ocena 2
Blok G3
L - 15 Egzamin 2
5. | DSZ_68a Dodatki do zywnosci (0]2] 30 Ocena 2
. i . 15t Egzamin 2
5. | DSZ_68b Dietotoprofilaktyka w gastronomii OB
30 Ocena 2
Blok G4
6. | DSZ_69a Ochrona konsumenta OB 15t Ocena 2
6 | DSZ_69b Nadzér sanitarno-higieniczny OB 15 Ocena 2
Semestr | 1 11 v \Y VI 1
Tlo$¢ godzin dydaktycznych w poszczegolnych semestrach, w tym: 435 405 465 360 375 300 300
Wyklady 165 150 165 135 165 120 120
Cwiczenia 105 165 180 135 180 150 150
Laboratoria 165 90 120 90 30 30 30
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS - praktyki zawodowe w poszczegélnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Ilos¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 840 825 675 300
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Ilo$¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 2640
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztalcenia 960
* Fakultet interdyscyplinarny — zajecia realizowane w ramach dwoch instytutow P a Es t wowe ] Akademi i N atj knstyitts askdViadgeanycls draz Imstyt@hNauk oy eieniu Cztowieka i Rolnictwie (dotyczy

oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia). (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia).

1 Przed rozpoczeciem kazdego roku akademickiego, na wniosek kierownika Katedry Dietetyki, Dyrektor Instytutu moze podja¢ decyzje o prowadzeniu czesci zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglosé. Zajecia sa
woweczas realizowane w formie zdalnej z wykorzystaniem platformy e-learningowej GSuite synchronicznie w czasie rzeczywistym. (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla calego cyklu ksztalcenia).
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9. Plan studiow- studia niestacjonarne

Specjalnosci:
Dietetyka i doradztwo zywieniowe

na kierunku DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
od roku akademickiego 2025/2026

Zywienie zbiorowe

studia niestacjonarne
profil praktyczny

Semestr |
Typ zajeé i suma godzin
Kod . . . . Forma
Lp. X Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria P ECTS
przedmiotu L A o . o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) | (ilo$¢ godzin) | (ilo$¢ godzin)
) ) 18t Egzamin 2
1. | DN_1 Anatomia cztowieka K
18 Ocena 3
S . 18! Egzamin 2
2. DN_2 Fizjologia czlowieka K 18 Ocena 3
. 18! Egzamin 2
3. DN_3 Chemia K 27 Ocena 3
9! Egzamin 1
4. DN_4 Genetyka K 18 Ocena >
5. Bm—gg/ Przedmiot do wyboru blok Al HS/OB 9t Ocena 2
6. DN_6 Matematyka z elementami statystyki K 18 Ocena 2
7. DN_7 Technologia informacyjna K 18 Ocena 2
8. DND_8 Ochrona wlasnosci intelektualnych HS 9! Ocena 1
9. |DN_9 BHP i ergonomia K 9! Ocena 1
DN_10a/ . 9! Ocena 1
10. DN_10b Przedmiot do wyboru blok A2 OB 9 Ocena 1
11. Bm—ﬁzl Lektorat jezyka obcego I OB 18 Ocena 2
12. |DN 12 Wychowanie fizyczne | K 18 Ocena
W sumie godzin 99 63 99
Razem godzin w semestrze 261 30
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
Blok Al
5. | DN_5a Polityka bezpicczefistwa HS/OB ot Ocena 2
- Zywnos$ciowego
5. | DN_sb Psychologia z elementami HS/OB 9t Ocena 2
psychoedukacji
Blok A2
1
10. | DN_10a/ Ekologia i ochrona $rodowiska OB 9 Ocena !
9 Ocena 1
. L 9! Ocena 1
10. | DN_10b Propedeutyka nauki o zywnosci OB 9 Ocena 1
Lektorat jezyka obcego
11. | DN_11a Lektorat jezyka angielskiego 1 OB 18 Ocena 2
11. | DN_11b Lektorat jezyka niemieckiego I OB 18 Ocena 2
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Semestr 11

Typ zaje¢ i suma godzin
Kod - . . Forma
Lp. . Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria N ECTS
przedmiotu Y A I : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
. o . 9! Egzamin 1
1. DN_13 Biochemia ogdlna i zywnosci K 18 Ocena >
o 18! Egzamin 2
2. DN_14 Fizjologia zywienia K 18 Ocena >
o . 18! Egzamin 1
3. DN_15 Chemia zywnosci K 18 Ocena >
Ekologiczne i konwencjonalne gt Ocena 1
4. DN_16 pozyskiwanie roélinnych surowcow K
zywnosciowych 18 Ocena 2
Ekologiczne i konwencjonalne 9t Ocena 1
5. DN_17 pozyskiwanie zwierzgcych surowcow K
zywnosciowych 18 Ocena 2
6 DN_18 Podstawy Zywienia czlowicka K i Egzamin 1
) - odstawy zywiemia cziowie 9 Ocena 1
7. DN_19 Grafika inZynierska K 9 Ocena 1
8 DN_20a/ Przedmiot do wyboru blok B1 HS/OB ot Ocena 1
' DN_20b Wy
DN_21a/ . ]
9. DN _21b Przedmiot do wyboru blok B2 OB 9 Ocena 1
DN_22a/ .
10. DN_22b Lektorat jezyka obcego I1 OB 18 Ocena 2
11. DN_23 Wstep do praktyk K 9 Ocena 1
12. DN_24 Wychowanie fizyczne I K 18 Ocena
W sumie godzin 90 99 54
24
Razem godzin w semestrze 243
13. DN_25 Praktyka zawodowa | OB (180 godzin) Ocena 6
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok B1
8 DN 20a Prawo_l ekonomika w ochronie HS/OB gt Ocena 1
- zdrowia
8. | DN_200 Aspekty prawne  zywieniu HS/OB o Ocena 1
= czlowieka
Blok B2
9 DN_21a ]‘31010g1'c‘zn1e aktywne sktadniki OB gt Ocena 1
zywno§ci
9. DN_21b Bioaktywne zwiazki w zywnosci OB gt Ocena 1
Lektorat jezyka obcego
10. | DN_22a Lektorat jezyka angielskiego II OB 18 Ocena 2
10. | DN_22b Lektorat jezyka niemieckiego 11 OB 18 Ocena 2
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Semestr 111

Typ zajeé i suma godzin
Lp. Kod Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma ECTS
przedmiotu L A i N L A zaliczenia
(ilos¢ godzin) | (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin)
L ) ) 18! Egzamin 2
1. DN_26 Mikrobiologia ogdlna i zywnosci K
18 Ocena 2
I -
2. DN_27 Podstawy dietetyki K S Egzamin !
18 Ocena 2
L 9! Egzamin 1
3. DN_28 Podstawy zywienia zbiorowego K 18 Ocena >
DN 29a/ . ot Ocena 1
4. - Przedmiot do wyboru blok C1 OB
DN_29b w 18 Ocena 2
o . . 18! Ocena 1
5. DN_30 Higiena i toksykologia zywnosci OB
18 Ocena 2
. ot Ocena 1
6. DN_31 Parazytologia K
9 Ocena 1
. s 1 i
7 DN 32 .Surqwge i produkty roslinne w K 9 Egzamin 1
B Zywieniu 18 Ocena 2
i i 9! Egzamin 1
8. DN_33 .Suro.wc.e i produkty zwierzgce w K g
zywieniu 18 Ocena 2
DN_34a/ . o! Ocena 1
9. DN_34b Przedmiot do wyboru blok C2 OB 8 Ocena 2
10. | DN_35 Nowoczesne narzedzia komunikacyjne HS 9 Ocena 1
DN_36a/ .
11. DN_36b Lektorat jgzyka obcego 111 OB 18 Ocena 2
W sumie godzin 99 108 72
Razem godzin w semestrze 279 30
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
Blok C1
n DN_29a Zywnos’é_ ekologiczna i OB 9! Ocena 1
konwencjonalna 9 Ocena 2
4 DN_29b Zywno$é¢ bioaktywna i prozdrowotna OB Sl Ocena !
' - Y Y P 9 Ocena 2
Blok C2
i i 5 9! Ocena 1
9. DN 34a Rynek} marketlng produktow OB
- zywnosciowych 18 Ocena 2
i ; 9 Ocena 1
9. DN 34b Zarzadzanie i marketing w OB
- gastronomii 18 Ocena 2
Lektorat jezyka obcego
11. | DN_36a Lektorat jezyka angielskiego 11T OB 18 Ocena 2
11. DN_36b Lektorat jezyka niemieckiego I11 OB 18 Ocena 2
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Semestr 1V

Typ zajeé i suma godzin
Kod . o ) . Forma
Lp. przedmiotu Nazwa przedmiotu Typ _Wyklady Cwiczenia Laboratoria saliczenia ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
9! Egzamin 1
1. DN_37 Klini hord K
. iniczny zarys chorob 18 Ocena 2
Psychodietetyka ~ z  coachingiem 9! Egzamin 1
2 SRS dietetycznym K 9 Ocena 1
\ . . 18 Egzamin 1
3. DN_39 Ogolna technologia zywnosci K 18 Ocena >
T -
4. DN_40 Analiza instrumentalna K 9 Egzamin L
- 18 Ocena 1
DN_41a/ . 1
5. DN_41b Przedmiot do wyboru blok D1 OB 9 Ocena 1
— - - T
6. DN 42 Qrggnlz_aqa_pracy w dietetyce i K 9 Ocena 1
- Zywieniu zbiorowym 18 Ocena 1
. - 18! Egzamin 1
7. DN_43 Towaroznawstwo zywnos$ci K 18 Ocena >
DN_44a/ .
8. DN_44b Przedmiot do wyboru blok D2 OB 18 Ocena 2
DN_45a/ . -
9. DN_45h Lektorat jezyka obcego IV OB 18 Egzamin 2
W sumie godzin 81 81 54
20
Razem godzin w semestrze 216
10. | DN_46 Praktyka zawodowa |1 OB (300 godzin) Ocena 10
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok D1
5. DN_41a Integrowana produkcja zywnosci OB ot Ocena 1
5 DN_41b .Zrown(,)vyazony rozwéj w produkeji OB gt Ocena 1
zywnosci
Blok D2
8. DN_44a Kwalifikowana pierwsza pomoc OB 18 Ocena 2
8. DN_44b Pierwsza pomoc przedmedyczna OB 18 Ocena 2
Lektorat jezyka obcego
9. DN_45a Lektorat jezyka angielskiegoo 1V oB 18 Egzamin 2
9. DN_45b Lektorat jezyka niemieckiego 1V OB 18 Egzamin 2
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Specjalnosé: Dietetyka i doradztwo ywieniowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
L Kod - ‘" . . . Forma
p. : Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria - - ECTS
przedmiotu LY A i N o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilos¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
o 9! Ocena 1
1 DND_47 Metody oceny stanu odzywienia K
18 Ocena 2
izaci iai ikaci o! Ocena 1
2 DND. 48 Norma!lz_aCJa, standaryzacja i certyfikacja K
Zywnoscl 9 Ocena 2
DND_49a/ . 18t Egzamin 2
3. DND_49b Przedmiot do wyboru blok E1 OB 18 Ocena 3
. ) 18! Egzamin 1
4. DND_50 Dietetyka pediatryczna K
18 Ocena 2
DND_51a/ . ot Ocena 1
5. - Przedmiot do wyboru blok E2 OB
DND_51b W 9 Ocena 1
DND_52a/ . ot Ocena 2
6. DND_52b Przedmiot do wyboru blok E3 OB 18 Ocera >
. . 18! Egzamin 2
7. DND_53 Zywienie cztowieka zdrowego K 8 Ocena 3
DND_54a/ . 9! Ocena 1
8. DND_54b Przedmiot do wyboru blok E4 OB 9 Ocena 5
9. DND_55 Seminarium dyplomowe | OB 9 Ocena 2
W sumie godzin 99 108 18
Razem godzin w semestrze 225 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok E1
3. | DND_49 | Przechowalnictwo Zywnofci 0B 18' Egzamin 2
. _49a rzechowalnictwo zywnosci 18 Ocena 3
.. . . 18 Egzamin 2
3. DND_49b Utrwalanie i przechowywanie zywnosci OB 18 Ocena 3
Blok E2
9! Ocena 1
5. DND_51a Ziota i przyprawy w zywnosci OB
B PrEYPTawY W2y 9 Ocena 1
L . . 9 Ocena 1
5. DND_51b Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia OB 9 Ocena 1
Blok E3
1
6. | DND_52a | Farmakologia i interakcja lekow z zywnoscia OB o Ocena 2
18 Ocena 2
. ) 9! Ocena 2
6. DND_52b Zywno$¢ ekologiczna OB
18 Ocena 2
Blok E4
- . 9 Ocena 1
8. | DND_54a Podstawy finanséw i marketingu OB 9 Ocena >
. 9! Ocena 1
8. | DND_54b Biznes plan OB 9 Ocena >

30




Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod . . Forma
Lp. oc Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria . . ECTS
przedmiotu o . o : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin)
. . 18* Egzamin 1
1. DND_56 Dietoterapia K 18 Ocena 1
2 DND_57 Dietetyk iatl K 16 Egzamin :
. | ietetyka geriatryczna 18 Ocena 1
DND_58a/ . L
3. DND_58b Przedmiot do wyboru blok F1 OB 9 Ocena 1
DND_59a/ . o! Ocena 1
4. DND_50b Przedmiot do wyboru blok F2 OB 8 Ocena 1
5. | DND_60 Technologia produkcji pot K 18 Egzamin 1
. X echnologia produkcji potraw 18 Ocena ”
DND_61a/ . 9! Egzamin 1
6. DND_61b Przedmiot do wyboru blok F3 OB 8 Ocena 1
7. DND_62 Seminarium dyplomowe Il OB 9 Ocena 2
W sumie godzin 81 81 18 1
Razem godzin w semestrze 180
8 | DND_63 Praktyka zawodowa 11 OB (480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok F1
3. DND_58a Suplementy diety i zywno$¢ wzbogacona OB 9t Ocena 1
3. DND_58b Dodatki do zywnosci OB gt Ocena 1
Blok F2
) L 9 Ocena 1
4. DND_59a Wspotczesne doradztwo zywieniowe OB s Ocena 1
4 DND_59b Pod kotoksykologii OB s Ocena :
. t t
| odstawy ekotoksykologii 18 Ocera 1
Blok F3
B E i 1
6. | DND_61a Bezpieczefistwo i jakod¢ Zywnosci* OB S gzamin
18 Ocena 1
. o 9! Egzamin 1
6. DND_61b Nutrikosmetologia OB 8 Ocena 1
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod . o . . Forma
Lp. - Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria - .. | ECTS
przedmiotu Y A o : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilo$¢ godzin)
1 lonp 64 Prawne i organizacyjne podstawy dziatalnosci HS gt Ocena 1
- gospodarczej
DND_65a/ . 9! Egzamin 2
2. DND_65b Przedmiot do wyboru blok G1 OB 9 Ocena >
DND_66a/ . "
3. DND_66b Przedmiot do wyboru blok G2 OB 9 Ocena 2
DND_67a/ . 9! Ocena 2
4. DND_67b Przedmiot do wyboru blok G3 OB 8 Ocena >
DND_68a/ . 9! Egzamin 2
5. DND_68b Przedmiot do wyboru blok G4 OB T Ocena >
. L 9! Ocena 2
6. DND_69 Zaburzenia w odzywianiu K 18 Ocena >
N . 9! Ocena 2
8. | DND_70 Alergie i nietolerancje pokarmowe K ) Ocena >
9. DND_71 Komputerowy system wspomagania w zZywieniu K 18 Ocena 2
10. | DND_72 Seminarium dyplomowe Il1 OB 18 Ocena 5
W sumie godzin 63 99 18
Razem godzin w semestrze 180 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok G1
S . . 9! Egzamin 2
2. DND_65a Zywienie i suplementacja w sporcie OB 9 Ocena >
2 DND_65b Zywnos¢ funkcjonalna i specjalnego przeznaczenia OB g Egzamin 2
' - W e pecjainego przeznacz 9 Ocena 2
Blok G2
3. DND_66a Ochrona konsumenta OB 9! Ocena 2
3. DND_66b Nadzér sanitarno-higieniczny OB 9! Ocena 2
Blok G3
. . . 9! Ocena 2
4. DND_67a Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce OB 18 Ocena >
- 9! Ocena 2
4. DND_67b Nowoczesne techniki diagnostyczne OB 8 Ocena 5
Blok G4
. 9! Egzamin 2
5. DND_68a Diety alternatywne OB 18 Ocena >
. . , 9t Egzamin 2
5. DND_68b Dietoprofilaktyka chorob przewlektych OB
18 Ocena 2
Semestr 1 ] 1 v \% VI VIl
g(::]c godzin dydaktycznych w poszczegolnych semestrach, w 261 243 279 216 225 180 180
Wyklady 99 90 99 81 99 81 63
Cwiczenia 63 99 108 81 108 81 99
Laboratoria 99 54 72 54 18 18 18
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS - praktyki zawodowe w poszczegélnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Ilo$¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 504 495 405 180
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Ilo$¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 1584
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w catym cyklu ksztalcenia 960
* Fakultet interdyscyplinarny — zajecia realizowane w ramach dwéch instytutow P a Es t wowej Akade mi i N ajulkstyt@uNauk Medyaznyghorhz InstytuD Naekip ehjiwiniu Cztowieka i Rolnictwie (dotyczy oznaczenia

* w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia). (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia).

! Przed rozpoczgciem kazdego roku akademickiego, na wniosek kierownika Katedry Dietetyki, Dyrektor Instytutu moze podja¢ decyzj¢ o prowadzeniu czgéci zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Zajgcia sa
wowczas realizowane w formie zdalnej z wykorzystaniem platformy e-learningowej GSuite synchronicznie w czasie rzeczywistym. (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztalcenia).
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Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
Kod . . . F
Lp. od Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria orma ECTS
przedmiotu o 4 o : o . zaliczenia
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilo$¢ godzin)
j i i 18! E i 1
1 DNZ_47 Proj ektowgnle technologiczne w zaktadach K gzamin
gastronomicznych 18 Ocena 2
DNZ_48a/ . 9t Ocena 1
2. - Przedmiot do wyboru blok E1 OB
DNZ_48b W 9 Ocena 2
S 18* Egzamin 2
3. DNZ_49 Planowanie zywienia K 18 Ocena 3
. 9! Egzamin 2
4. DNZ_50 Receptury gastronomiczne K 18 Ocena 3
ot Ocena 1
5. Bmi—gig/ Przedmiot do wyboru blok E2 OB
— 9 Ocena 2
DNZ_52a/ . 9! Ocena 1
6. DNZ_52b Przedmiot do wyboru blok E3 OB 9 Ocena >
18! Egzamin 1
7. DNZ_53 Obstuga konsumenta K 18 Ocena >
DNZ_54a/ . 9! Ocena 1
8. DNZ_54b Przedmiot do wyboru blok E4 OB ) Ocena >
9. DNZ_55 Seminarium dyplomowe | OB 9 Ocena 2
W sumie godzin 99 108 18
Razem godzin w semestrze 225 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok E1
. iai i ot E i 1
2 DNZ._48a l?odstavrzy systemOw zarzadzania i zarzadzanie OB gzamin
srodowiskowe 9 Ocena 2
o . . L o! Egzamin 1
2. DNZ_48b Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja zywnosci OB
9 Ocena 2
Blok E2
" 9! Ocena 1
5. DNZ_51a Podstawy ekotoksykologii OB 9 Ocena >
i i ; 5 9! Ocena 1
5, DNZ 51b Urzqdzanu? i wyposazenie techniczne zaktadow OB
- gastronomicznych 9 Ocena 2
Blok E3
9! Ocena 1
6. DNZ_52a Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia OB
9 Ocena 2
L . 9! Ocena 1
6. DNZ_52b Kuchnia regionalna i narodowa OB
9 Ocena 2
Blok E4
o! Ocena 1
8. DNZ_54a Podst hunk Sciifi 0 t ii OB
= 0dstawy rachunkowoscC1 1 11Inansow w gastronomil 18 Ocena 2
. 9 Ocena 1
8. DNZ_54b Biznesplan OB 18 Ocena 5
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Semestr VI - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Kod . Forma
Lp. przedmiotu Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria | zaliczenia ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | (ilos¢ godzin)
18! Egzamin 1
1. DNZ_56 Projektowanie potraw i napojow K
18 Ocena 1
DNZ_57a/ ) 9t Egzamin 1
2. - Przedmiot do wyboru blok F1 OB
DNZ_57b W 18 Ocena 1
1 -
3. DNZ_58 Przechowalnictwo zywnosci K 18 Egzamin !
18 Ocena 1
4 DNZ_59 iota i 7 Sci K s Egzamin !
. . Ziota i przyprawy w zZywnosci 18 Ocena 1
DNZ_60a/ . 9! Ocena 1
5. DNZ_60b Przedmiot do wyboru blok F2 OB 9 Ocena 1
DNZ 61a/ . gt Ocena 1
6. - Przedmiot do wyboru blok F3 OB
DNZ_61b W 18 Ocena 1
7. DNZ_62 Seminarium dyplomowe Il OB 9 Ocena 2
W sumie godzin 72 90 18
14
Razem godzin w semestrze 180
8. DNZ_63 Praktyka zawodowa I11 OB (480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
Blok F1
. .. . 9! Egzamin 1
2. DNZz_57 B st kos¢ 7 Sci* B
57a ezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci O 8 Ocena 1
. L 9! Egzamin 1
2. DNZ_57b Ocena sensoryczna zywnosci OB ) Ocena 1
Blok F2
1
5. DNZ_60a Savoir-vivre w gastronomii OB 9 Ocena !
9 Ocena 1
5 DNZ_60b Catering i izacj 6 OB ¢ Ocena :
. | atering i organizacja eventow 9 Ocena 1
Blok F3
. . L . 9! Ocena 1
6. DNZ_6la Kompozycje okoliczno$ciowe w gastronomii OB 8 Ocera 1
9! Ocena 1
6. DNZ_61b Aranzacje ro$linne w gastronomii OB
18 Ocena 1
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Semestr VII - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Lp. Kod Nazwa przedmiotu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma ECTS
przedmiotu AL A o ¢ 7 . zaliczenia
(ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin)
1 DNZ 64 Prawne i organizacyjne podstawy dziatalno$ci HS gt Ocena 1
- gospodarczej
1 -
2. DNZ_65 Technologia produkcji potraw K 18 Egzamin 2
18 Ocena 2
DNZ_66a/ . 9! Ocena 2
3. DNZ_66b Przedmiot do wyboru blok G1 OB 9 Ocena 5
DNZ_67a/ . 9t Ocena 2
4. - Przedmiot do wyboru blok G2 OB
DNZ_67b d 9 Ocena 2
DNZ_68a/ . 9! Egzamin 2
5. DNZ_68b Przedmiot do wyboru blok G3 OB 18 Ocena 2
DNZ_69a/ . .
6. DNZ_69b Przedmiot do wyboru blok G4 OB 9 Ocena 2
N . 9! Ocena 2
7. DNZz_70 Alergie i nietolerancje pokarmowe 8 Ocena >
8. DNZ_71 Komputerowy system wspomagania w Zywieniu 18 Ocena 2
9. DNZ_72 Seminarium dyplomowe 111 OB 18 Ocena 5
W sumie godzin 72 90 18
Razem godzin w semestrze 180 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
Blok G1
N o! Ocena 2
3. DNZ_66a Kwiaty jadalne OB
9 Ocena 2
9! Ocena 2
3. DNZ_66b Owady i skorupiaki w gastronomii OB
- y P g 9 Ocena 2
Blok G2
9! Ocena 2
4. DNZ_67a Opakowania w gastronomii OB
- P g 9 Ocena 2
9! Ocena 2
4. DnZ_67b Dystrybucja z Sci OB
| ystrybucja zywnosci 9 Ocena 5
Blok G3
S - 9! Egzamin 2
5. DNZ_68a Dodatki do zywnosci OB 8 Ocena >
] ) B ot Egzamin 2
5. DNZ_68b Dietotoprofilaktyka w gastronomii OB
18 Ocena 2
Blok G4
6. DNZ_69a Ochrona konsumenta OB 9! Ocena 2
6. | DNz _69b Nadzor sanitarno-higieniczny OB 9! Ocena 2
Semestr | 1 11 v \Y% Vi VIl
Tlo$¢ godzin dydaktycznych w poszczegolnych semestrach, w tym: 261 243 279 216 225 180 180
Wyklady 99 90 99 81 99 72 72
Cwiczenia 63 63 90 81 108 90 90
Laboratoria 99 90 90 54 18 18 18
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS - praktyki zawodowe w poszczegolnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Tlos¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 504 495 405 180
Tlo$¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Tlos¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 1584
Ilo$¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztalcenia 960
* Fakultet interdyscyplinarny — zajecia realizowane w ramach dwoch instytutow P a Es t wowe ] Akademi i N aju lkstyt@u Nauk Megyaznyghorhz Instytud Nagtkdp yweniu Cztowieka i Rolnictwie

(dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztatcenia). (dotyczy oznaczenia * w siatkach zaje¢ dla calego cyklu ksztatcenia).

1 Przed rozpoczgciem kazdego roku akademickiego, na wniosek kierownika Katedry Dietetyki, Dyrektor Instytutu moze podjaé decyzj¢ o prowadzeniu czgéci zajgé z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegto$é.
Zajecia s3 wowczas realizowane w formie zdalnej z wykorzystaniem platformy e-learningowej GSuite synchronicznie w czasie rzeczywistym. (dotyczy oznaczenia ! w siatkach zaje¢ dla catego cyklu ksztalcenia).
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SYLABUSY
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Anatomia czlowieka
Nazwa przedmiotu . T
w jezyku angielskim Human anatomy
. studia stacjonarne DS 1
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN_1
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Mgr Beata Nowosad
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
laboratorium 30 18 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z biologii z zakresu szkoty $redniej.
Cele przedmiotu
C1 Poznanie budowy poszczegdlnych narzadéw w organizmie cztowieka
C2 Poznanie mechanizméw warunkujacych funkcjonowanie cztowieka
c3 Poznanie i zrozumienie oddziatywania i wzajemnych powigzan czynnosciowych pomiedzy narzadami i
uktadami
Symbol efektu Odwo}ar,"e
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie do efektow
kierunkowych

uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ANA_ W01

zagadnienia z anatomii czlowieka ze szczegdlnym uwzglednieniem uktadu
pokarmowego oraz procesOw trawienia i wchlaniania

DZ_Wo01

ANA_ W02

wzajemne zaleznos$ci pomigdzy uktadem pokarmowym a uktadem nerwowym,
krazenia i oddychania, moczowym oraz dokrewnym

DZ_Wo01

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu Odwom,“e
. . o do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s . kierunkowych
uczenia si¢ ooy
uczenia sie
ANA_UO01 powiaza¢ budowe ana.tomlcznq i h1§tolog1.cznq narza,flow z ich funkcja 1 D7 Uo1
podstawowym znaczeniem dla procesow zwigzanych z zywieniem -
nazwac i okresli¢ polozenie czgsci przewodu pokarmowego, glownych kosci i
ANA_UO01 ich polaczen, migsni, naczyn krwiono$nych i chtonnych, nerwdéw czaszkowych DZ_U01
oraz pozostatych narzadow.
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ANA_KO01 doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie budowy anatomicznej DZ K01
czlowieka
ANA_KO02 wspolpracy z innymi specjalistami w pracy zawodowe;j dietetyka DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu P .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d orma zajec
L ydaktycznych
uczenia sie
ANA_WO1 egzamin w
ANA_ W02
ANA_UO01 . . . — .
ANA U02 kolokwium, praca pisemna/prezentacja multimedialna, praca na laboratorium, lab
ANA_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zaj¢ciach, aktywno$¢ na zajgciach, w. lab
ANA K02 przygotowanie do zajeé, dyskusja '
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklady
wi Organizm jako cato$¢ - osie, plaszczyzny, czesci, okolice i jamy ciata, uktady i narzady i ich
potozenie, ontogeneza ogodlna i szczegdtowa.
Rozw¢j 1 budowa histologiczna, ogdlna budowa anatomiczna, ukrwienie i unerwienie narzadow|
uktadu kostnego (chrzastki, kosci i ich potaczenia), migsniowego (migsnie szkieletowe, serca i migénie
w2 . . . R .
gtadkie, budowa sarkomeru i Sciggien), powtoki wspoélnej (skora, wlosy, paznokcie, gruczoty potowe,
lojowe i sutkowe)..
Rozwdj 1 budowa histologiczna, ogélna budowa anatomiczna, ukrwienie i unerwienie narzadoéw
w3 uktadu krazenia (krew, serce, naczynia krwionosne i chtonne, $ledziona, grasica, wezly chlonne),
oddechowego (oskrzela, ptuca).
Rozwdj 1 budowa histologiczna, ogélna budowa anatomiczna, ukrwienie i unerwienie narzadow
w4 uktadu wydalniczego (nerki, drogi wyprowadzajace), plciowego (jadra, jajniki, drogi
wyprowadzajace, gruczoly), pokarmowego (narzady rurowe)
Rozwdj i budowa histologiczna, ogélna budowa anatomiczna, ukrwienie i unerwienie gruczotdw
w5 dokrewnych i narzadéw uktadu nerwowego (struktury czynnosciowe, mozgowie, rdzen kregowy,
nerwy czuciowe, ruchowe somatyczne i autonomiczne wspoétczulne i przywspodtczulne, jadra, zwoje
i sploty).
Forma zaje¢ — laboratoria
labl Okolice, ptaszczyzny i osie ciata. Komorki, tkanki, narzady i uklady ciata ludzkiego. Budowa i
funkcje skory.
lab2 Uktad kostny - budowa i rodzaje kosci. Ogdlna budowa i funkcje szkieletu.
lab3 Potaczenia kosci - budowa, rodzaje i cechy stawow. Punkty kostno-migéniowe w obrebie gtowy, szyi
i konczyn.
lab4 Uktad mie$niowy- budowa, rodzaje i grupy mig$ni. Unerwienie migéni.
Uktad naczyniowy - podziat uktadu krazenia (krazenie mate i duze). Ogélna budowa i topografia
lab5 serca. Gtéwne naczynia tgtnicze oraz miejsce wyczuwania tetna. Gtowne pnie zylne. Regionalne
wezly chlonne oraz zyly powierzchowne. Gtéwne pnie i przewody chtonne.
Uktad nerwowy obwodowy i uktad dokrewny. Budowa nerwow rdzeniowych i czaszkowych. Zakres
lab6 unerwienia nerwOw czaszkowych oraz przebieg i zakres unerwienia nerwoéw wychodzacych ze
splotow. Gruczoty dokrewne budowa, topografia.
Uktad nerwowy osrodkowy. Podzial czynnosciowy i topograficzny uktadu nerwowego. Komory
lab7 mozgowia i krazenie ptynu mézgowo-rdzeniowego. Platy i zakrety potkul. Lokalizacja osrodkow w
korze. Budowa rdzenia kregowego. Opony mozgowia i rdzenia kregowego.
lab8 Narzady zmystéw. Narzad wzroku. Narzad stuchu i rownowagi. Narzad wechu.
lab9 Uktad oddechowy. Gorne i dolne drogi oddechowe. Budowa ptuc. Optucna.
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Uktad pokarmowy. Ogoélna budowa i podzial przewodu pokarmowego. Gruczoly przewodu

lab10 pokarmowego (§linianki, watroba i trzustka).
Uktad wydalniczy i uktad rozrodczy. Topografia i budowa nerek. Budowa nefronu. Drogi
labll wyprowadzajgce mocz (moczowod, pecherz moczowy, cewka moCzowa). Zewnetrzne i wewngtrzne

narzady plciowe zenskie. Zewnetrzne i wewngtrzne narzady plciowe meskie Zaptodnienie i rozwoj
zarodka oraz ptodu ludzkiego.

lab12 Zasady udzielania pierwszej pomocy.

Metody dydaktyczne

Wyklad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, praca ze sprzgtem laboratoryjnym, praca z
metodyka badawcza

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane

w formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba 60 36 30 18

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — faczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca Wlagna studen'Fa: przygotowanie si¢ do zajeé 87 111 57 69
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-

. . . 0 0 0 0
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 90 90
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 5 5
w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 3 3
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Wojtowicz Z. 2009. Podstawy anatomii cztowieka. Wyd. Czelej, Lublin.

Aleksandrowicz R., Ciszek B., Krasucki K. 2017. Anatomia czlowieka: repetytorium. PZWL

2 Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

3 Michajlik A., Ramotowski A.W. 2009. Anatomia i fizjologia cztowieka. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.

4 Suder E., Bruzewicz S. 2017. Anatomia czlowieka: podrecznik i atlas dla studentéw licencjatow
medycznych. Gérnicki Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw.
Sokotowska-Pituchowa J. 2006. Anatomia cztowieka: podrgcznik dla studentow medycyny. Wydawnictwo

5 -
Lekarskie PZWL, Warszawa.

6 Bochenek A., Reicher A.M. 2010. Anatomia cztowieka. T. 1, Anatomia ogdlna, ko$ci, stawy i wiezadta,
migénie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

7 Bochenek A., Reicher A.M. 2010. Anatomia cztowieka. T. 5, Uktad nerwowy obwodowy; Uktad nerwowy
autonomiczny; Powloka wspdlna; Narzady zmystow. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

8 Bochenek A., Reicher A.M. 2011. Anatomia czlowieka. T. 2, Trzewa. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.

9 Bochenek A., Reicher A.M. 2012. Anatomia cztowieka. T. 3, Uktad naczyniowy. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa.
Bochenek A., Reicher A.M. 2014. Anatomia cztowieka. T. 4, Uktad nerwowy i o$rodkowy. Wydawnictwo

10 .
Lekarskie PZWL, Warszawa.

11 Skrzat J., Walocha J. 2010. Anatomia cztowieka z elementami fizjologii. Wydawnictwo Uniwersytetu

Jagiellonskiego, Krakow.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Fizjologia czl'0W1eka
w jezyku angielskim Human physiology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 02
P studia niestacjonarne DN 02
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr n. biol. Agnieszka Michalska

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
laboratorium 30 18 3 3 3 8
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z biologii z zakresu szkoty $rednie;.
Cele przedmiotu
C1 Poznanie funkcji zyciowych narzadow, ukladow narzadow i catego organizmu cziowieka
C2 Poznanie proceséw zyciowych zachodzacych w organizmie cztowieka
Symbol efektu (?Odzvfzﬁgis
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ kierunkowych

uczenia si¢

uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

mechanizmy kierujace funkcjonowaniem organizmu cztowieka i wchodzace

FIC_Wol w jego sktad uktady narzadow DZ_woi
FIC W02 wzajemne  powigzania fun.kCJonaIne migdzy narzadami i ukladami D7 Wol
- narzadéw w organizmie cztowieka -
Umiejetnosci - potrafi:

przeprowadzi¢ badanie i ocen¢ dziatania, sprawnosci i wydolnosci .
FIc_Uol adaptacyjnej narzadow itworzonych przez nie ukladéw DZ_Uo1
FIC_U02 interpretowa¢ wyniki badan diagnostycznych w tym oznaczen wiasciwosci DZ _U01
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

sokow trawiennych i aktywnosci enzymow trawiennych

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

FIC_KO1

wspotpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na zajeciach zadan DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego d
o ydaktycznych
uczenia sie
E:g:wgg egzamin w
E:g:gg% kolokwium, sprawozdanie, praca w laboratorium lab
FIC_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj(?cirach, aktywnoéé na zajeciach, w, lab
przygotowanie do zaj¢¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Prawa fizjologiczne organizmu cztowieka.
w2 . Fizjologia uktadu nerwowego. Neuron i jego pochodne. Potenacjal spoczynkowy i czynnosciowy
neuronu. Podzial anatomiczno-fizjologiczny uktadu nerwowego. Klasyfikacja nerwow i ich funkcja.
w3 Autonomiczny uktad nerwowy.
w4 Uktad wewnatrzwydzielniczy, gruczoty endokrynne i ich funkcja. Regulacja hormonalna, osie
hormonalne.
wh Fizjologia uktadu krazenia. Regulacja uktadu krazenia. Hemodynamiczny cykl pracy serca. EKG..
w6 Wiasciwosci i funkcje krwi. Elementy morfotyczne kwi i ich funkcja, osocze.
w7 Fizjologia uktadu oddechowego. Istota oddychania i jego etapy. Oddychanie tlenowe i beztlenowe.
w8 Fizjologia uktadu pokarmowego. Trawienie biatek, thuszczéw i weglowodandw. Procesy wchtaniania.
w9 Funkcja nerek i gospodarka wodno-elektrolitowa.
w10 Fizjologia uktadu rozrodczego.
wll Fizjologia skori i jej gruczotow.
w12 Wplyw wysitku fizycznego na organizm czlowieka.
w13 Wydolnoé¢ fizyczna cztowieka i czynniki ja determinujace.
wl4 Fizjologia procesu starzenia si¢ organizmu cz.1 (uktad kostny, skora i uktad miesniowy).
wl5 Fizjologia procesu starzenia si¢ organizmu cz.2 (uktad krazenia, uktad oddechowy, uktad
pokarmowy, uktad nerwowy i narzady zmystow).
Forma zaje¢ — laboratoria
labl Luk odruchowy i odruchy. Wia$ciwos$ci nerwdw i badanie reakcji odruchowych.
lab2 Dziatania narzadéw zmystow. Receptory i ich klasyfikacja.
lab3 Wiasciwosci miesni szkieletowych, gtadkich i mie$nia sercowego.
lab4 Hormonalna regulacja poziomu glukozy we krwi. Funkcja wewnatrzwydzielnicza trzustki i nadnerczy.
lab5 Hormonalna regulacja proceséw rozrodczych. Funkcja gonad meskich (jader) i zefiskich (jajnikow).
lab6 Kolokwium
lab7 Badanie parametrow hemodynamicznych uktadu krazenia oraz jego sprawnos$ci adaptacyjnej i
wydolnosci.
lab8 Badanie parametréw ukfadu krwionosnego (tetno, ci$nienie tetnicze, objeto$¢ wyrzutowa serca i
pojemn$¢ minutowa serca.) oraz omdwienie hematologicznych wtasciwosci krwi.Omoéwienie grup
krwi i czynnika Rh.
lab9 Ocena funkcjonowania uktadu wydalniczego i przebiegu procesow metabolicznych, analiza
wynikéw badan prébki moczu .
lab10 Okreslanie rodzajow oddychania. Spirometria i parametry uktadu oddechowego. Omdwienie badan
dotyczacych pomiardéw sprawno$ci wentylacyjnej uktadu oddechowego.
labll Badanie adaptacji uktadu krazenia i oddechowego do wysitku fizycznego.
lab12 Termoregulacja chemiczna i fizyczna. Pomiar temperatury ciata w r6znych jego miejscach. Wpltyw
ukrwienia na temperatur¢ skory. Wplyw parowania na temperature skory. Wpltyw wysitku na
temperature skory i ciafa.
lab13 Charakterystyka i identyfikacja hormonéw zotadkowo-jelitowych.
labl4 Kolokwium 2

41



[ 1abl5 | Zajecia wyrownujace i zaliczenia dodatkowe.

Metody dydaktyczne

Praca ze sprzetem laboratoryjnym, praca z metodyka badan, dyskusja, obserwacja, prezentacje multimedialne

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

—taczna liczba godzin w semestrze

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 4 3 4
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec 87 110 57 68

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-

learningu — taczna liczba godzin w semestrze 0 0 0 0
Suma godzin: 150 150 90 90
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 5 5
w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 3 3
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekniajaca
1 Michajlik A., Ramotowski A.W. 2009. Anatomia i fizjologia cztowieka. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,

Warszawa.

2 Skrzat J., Walocha J. 2010. Anatomia cztowieka z elementami fizjologii. Wydawnictwo Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakow.

3 Silverthorn U. 2018. Fizjologia czlowieka: zintegrowane podejscie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.

4 Traczyk W. 2024. Fizjologia cztowicka z elementami fizjologii stosowanej i Klinicznej. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa.

5 Konturek S.J. 2013. Fizjologia cztowieka : podrgcznik dla studentow medycyny. Elsevier Urban & Partner,
Wroctaw.

6 Bujanowska M. 2017. Zarys fizjologii cztowieka. Centrum Rozwoju Edukacji EDICON, Poznan.

7 Krauss H., Gibas-Dorna M. 2021. Fizjologia cztowieka: podstawy. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.

8 Konturek S. J. 2019. Fizjologia cztowieka. Wyd. Edra Urban & Partner, Warszawa.

9 Godlewski A. 2021. Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej. PZWL,
Warszawa.

10 | Traczyk W.T. 2010. Fizjologia cztowieka w zarysie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Chem!a
w jezyku angielskim Chemistry
. studia stacjonarne DS 3
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN 3
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiéw 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr Diana Gawkowska; Dr Natalia Iwanicka
Forma zaje¢ WIS fiezba punow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, ¢wiczenia, Uzyskuje w ramach zajc
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
laboratorium 45 27 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu chemii obj¢ta programem nauczania w szkole §redniej..
Cele przedmiotu
C1 Zaznajomienie studentéw z budowa i wlasciwo$ciami oraz przemianami zwigzkdéw chemicznych
C2 Zaznajomienie studentdw z wptywem zwigzkow chemicznych na $rodowisko oraz zycie cztowieka
Odwolanie

do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

procesy i przemiany chemiczne z zakresu chemii nieorganicznej i organicznej

CHE_WO01 - . ; DZ_W03
- w zakresie studiowanego kierunku. -
CHE W02 termn}olog@ 1 nazewnictwo zw1qzk0\_)v z zakresu chemii nieorganicznej i D7 W03
- organicznej w zakresie studiowanego kierunku -
Umiejetnosci - potrafi:

dobra¢ metody chemicznej oceny surowcow i produktéw roslinnych i DZ_U02
CHE_U01 . -
- zwierzecych
CHE_U02 wykorzysta¢ zdobyte umiejetnosci do oceny jakosciowej produktow DZ_U02
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

CHE_Ko01 ciaglego ksztatcenia si¢ oraz wykorzystania wiedzy i umiejetnosci DZ_UOI
pracy indywidualnej i zespotowej, bycia kreatywnym w dziataniach oraz
CHE_KO02 podejmowania wlasciwg decyzje w zakresie dietetyki i zywienia zbiorowego z DZ_U02

wykorzystaniem wiedzy chemicznej

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
CHE_Wo1 egzamin w
CHE W02 g
CHE_U01 . . . . , .
kolokwium, sprawozdanie, wykonywanie do§wiadczen, praca w laboratorium lab
CHE_U02
CHE_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywnos$¢ na zajeciach, w. lab
CHE_KO02 przygotowanie do zaj¢é, dyskusja '

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Wproyvadzenie do zaje¢¢ z chemii, podstawowe pojecia chemiczne, budowa materii i stany skupienia
materii.
w2 Budowa atomu, uktad okresowy.
w3 Wiazania chemiczne i budowa czasteczki.
w4 Nomenklatura zwigzkow nieorganicznych.
w5 Elementy Kinetyki i statyki chemiczne.
w6 Teorie kwasowo — zasadowe, skalapH.
w7 Roztwory wodne, reakcje w roztworach wodnych, uktady koloidalne.
w8 Podstawowe pojecia stosowane w chemii organicznej, rodzaje wigzan i budowa czasteczek
organicznych rodzaje i mechanizm reakcji organicznych.
w9 Podziat i nomenklatura zwigzkéw organicznych.
w10 Weglowodory i fluorowcopochodne.
wil Zwigzki aromatyczne.
wi2 Pochodne jednofunkcyjne weglowodordw z grupa hydroksylowa oraz karbonylowa.
w13 Kwasy karboksylowe i ich pochodne.
w14 Aminy, amidy, aminokwasy.
wlb Biatka i sacharydy.
Forma zaje¢ — laboratoria
Zaznajomienie studentdw z zasadami BHP pracy w laboratorium chemicznym oraz ze sprzg¢tem
lab1 stosowanym podczas (t:wi'czer'l. Przedgawienje kart charakterystyk st'osc?wgnych zw'iqzkc’)w
chemicznych. Przedstawienie wymagan i obowigzkow studenta. Przypomnienie i utrwalenie regut
pisania reakcji stracania, zobojetniania i dysocjacji. Systematyka zwiazkéw nieorganicznych.
lab2 Przeprowadzanie reakcji stracanie soli trudno rozpuszczalnych, hydroliza soli.
Stracanie wodorotlenkéw oraz badanie ich wlasciwosci amfoterycznych, wprowadzenie do analizy
lab3 jakosciowej, zapoznanie studentow z celem analizy jakoSciowej, glownymi pojeciami oraz
odczynnikami stosowanymi w analizie jakosciowe;j. Identyfikacja kationow I grupy.
lab4 Identyfikacja wybranych kationow I1 i III grupy.
lab5 Identyfikacja wybranych kationow IV i V grupy.
lab6 Identyfikacja anionéw, analiza soli.
Wprowadzenie do analizy miareczkowej, zapoznanie studentow z celem analizy ilo$ciowej,
lab7 glownymi pojegciami oraz odczynnikami stosoyva.myrrlli w analizie. iloéciovs./ej. Nauka sporzadzania
roztworow o zadanym stg¢zeniu oraz techniki miareczkowania. Analiza ilosciowa roztworu
wodorotlenku sodu oraz kwasu solnego.
lab8 Kompleksometryczne badanie twardosci wody wodociagowej i zdemineralizowanej.
lab9 Otrzymywanie i badanie wtasciwosci weglowodorow, badanie wtasciwosci alkoholi tancuchowych
oraz fenolu.
labl0 Badanie wtasciwos$ci aldehydow i ketonow.
labll Badanie wlasciwos$ci nizszych kwaséw karboksylowych, otrzymywanie estréw.
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lab12

Badanie wlasciwo$ci wyzszych kwasow karboksylowych, otrzymywanie mydet.

lab13

Badanie wlasciwos$ci amin, amidow 1 aminokwasow.

labl4

Badanie wlasciwosci biatek i sacharyddéw prostych.

Metody dydaktyczne

Wyktad wraz z prezentacja multimedialng, wykonywanie zadan chemicznych, dyskusja, wykonywanie zadan
praktycznych w laboratorium

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne | niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

75 45 45 27

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do
laboratorium, egzamin, kolokwium, przygotowanie
sprawozdan, samoksztalcenie — faczna liczba
godzin w semestrze

70 100 40 58

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

150 150 90 90

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Mikos-Bielak M., Piotrowski J., Warda Z. 2008. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Wyd. UP, Lublin.

Minczewski J., Marczenko Z. 2012. Chemia analityczna, tom 1 i 2. PWN, Warszawa.

Atkins P., Jones L., Laverman L. 2020. Chemia ogdlna. PWN, Warszawa.

Jackowska I., Piotrowski J. 2002. Chemia ogélna z elementami chemii nicorganicznej. WAR, Lublin.

Bielanski A. 2012. Podstawy chemii niecorganicznej. PWN, Warszawa.

OO WIN|F-

Piotrowski J., Jackowska I. 2011. Chemia organiczna. Wyd. UP Lublin.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Genetyka
w jezyku angielskim Genetics
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-04
P studia niestacjonarne DN-04
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr n. med. Hubert Stodzinski; Dr inz. Aleksandra Nucia
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii, chemii i fizjologii cztlowieka oraz wiedza o budowie, funkcjonowaniu komoérki i
podstawowych elementach genetyki klasyczne;j.

Cele przedmiotu

C1

Poznanie poje¢ z zakresu genetyki oraz podstawowej wiedzy zakresu genetyki molekularnej, populacyjne;j,
medycznej i genetyki czlowieka oraz nauk pokrewnych, tj.: nutrigenetyka, farmakogenetyka, ekogenetyka.

C2

Poznanie podstawowych praw dziedziczenia, oddziatywania allelicznego i nieallelicznego genow,
dziedziczenia cech autosomalnych, sprzezonych z plcig i powstawania zmiennos$ci organizmow zywych,
ze szczegbdlnym uwzglednieniem czlowieka, interpretacja sposobu dziedziczenia cech na podstawie
fenotypow potomstwa.

C3

Poznanie zagadnien dotyczacych powielania i przekazywania informacji genetycznej, organizacji genomu
organizmow eukariotycznych, struktury i ekspresji gendw, wykorzystania genetyki w dietetyce.

C4

Poznanie zagadnien zwigzanych z predyspozycjami zapadalno$ci na choroby uwarunkowane przez
zmutowane geny, ich przyczyny. Poznanie sposobu dobrania odpowiednich metod diagnostycznych czy
diety w celach profilaktycznych.

C5

Nabycie umieje¢tnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego w celach diagnostycznych oraz wykonania analizy
molekularnej produktu amplifikacji genomowego DNA, jak rowniez interpretacji i weryfikacji wynikow
badan naukowych.
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Symbol efektu Odwolanie

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

dziedziczenia cech oraz zmienno$ci genetycznej organizmOw, znaczenie
SPR_WO01 genetyczne) org ,

podstawy genetyki i nutrigenetyki, prawa i pojecia genetyczne, zasady

e ; : : i } DZ_W03
zmiennosci Srodowiskowej w tworzeniu fenotypu, typy wspotdziatania genow, -

typy mutacji a takze wlasciwosci kwasow nukleinowych i bialek.

Umiejetnosci - potrafi:

SPR_UO1

zastosowa¢ zdobyte umiejetnosci z zakresu genetyki w dietetyce i Zywieniu

cztowieka. DZ_uo1

SPR_U02

wyszukiwac i wykorzystywaé informacje z zakresu genetyki w diagnozowaniu
chorob zywieniowych oraz potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ wynikow w oparciu
o wiedzg obejmujacg genetyke i1 nutrigenetyke; zinterpretowaé uzyskany DZ_U05
wynik jak réwniez wskaza¢ dalsze zalecenia na podstawie posiadanej wiedzy
z zakresu genetyki.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

SPR_KO1

precyzyjnego formulowania pytan shuzacych poglebianiu  wlasnego

P - L S DZ_KO01
zrozumienia procesOw i zagadnien z zakresu genetyki w dietetyce. -

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaie
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Je
L dydaktycznych
uczenia sie
SPR_WO01 egzamin testo w
SPR_W02 g Wy
SPR_UO01 kolokwium, referat - praca pisemna/prezentacja multimedialna, praca na lab
SPR_U02 laboratoriach
SPR_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zaj¢ciach, aktywnos¢ na zajgciach, W lab
SPR_KO02 przygotowanie do zaj¢é, dyskusja '
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Woprowadzenie do genetyki — zarys historii genetyki, podstawowe pojecia genetyczne.
W2 Genetyka molekularna: budowa DNA i RNA, replikacja DNA, struktura genoéw, transkrypcja genow,
charakterystyka kodu genetycznego, translacja.
w3 Regulacja ekspresji gendw. Mutacje genowe, chromosomowe i genomowe.
w4 Skutki mutacji genetycznych. Mechanizmy naprawy DNA. Geny letalne i subletalne.
w5 Podziaty komoérkowe: mitoza i mejoza. Znaczenie mejozy dla zmienno$ci genetycznej
w6 Budowa i rodzaje chromosomow. Kariotyp cztowieka i jego wykorzystanie. Genomy eukariotyczne.
W7 Genetyka mendlowska. Klasyczna analiza genetyczna i1 jej znaczenie u czlowieka. Allele
wielokrotne. Plejotropia.
w8 Wspobldziatanie gendw. Sprzgzenie gendw z plcia.
WO Podtoze molekularne modelowych choréb dziedzicznych i nowotworowych. Imprinting genomowy
i jego konsekwencje kliniczne.
w10 Poradnictwo genetyczne i profilaktyka. Podstawowe informacje z zakresu farmakogenetyki i
ekogenetyki oraz nutrigenomiki i nutrigenetyki.
will Podstawy terapii genowe;j.
Forma zaje¢ — laboratoria
labl Informacja genetyczna - chemiczne podstawy dziedzicznosci, zadania.
lab2 Cytogenetyka i podziat komorki, zadania.
lab3 Pierwsze prawo Mendla, zadania.
lab4 Drugie prawo Mendla, zadania.
lab5 Wspoldziatanie genow, zadania.
lab6 Allele wielokrotne, geny letalne, plejotropia , zadania.
lab7 Informacja genetyczna - chemiczne podstawy dziedzicznosci, zadania.
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lab8 Dziedziczenie cech sprzgzonych z picia, zadania.

lab9 Dziedziczenie grup krwi u zwierzat, zadania.
lab10 Mutacje, zadania.
labl1 Zasady pipetowania. [zolacja genomowego DNA. Ocena iloSciowa i jako§ciowa uzyskanego DNA.

lab12 Wykonanie reakcji PCR.

lab13 system u do obrazowania zeli.

Rozdziat elektroforetyczny uzyskanego produktu. Wykonanie elektroforegramu z wykorzystaniem

labl4 Prezentacja uzyskanych wynikow z doswiadczenia.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, zadania zwigzane z podstawowymi prawami
genetyki oraz z rozwigzywaniem problemow genetycznych i okreslaniem podtoza genetycznego réznych cech,
wykonanie praktycznych zadan laboratoryjnych zwigzanych z analiza DNA

Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
—taczna liczba godzin w semestrze

42

60

27

39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Jorde L.B., Carey J.C., Bamshad M.J. 2014. Genetyka medyczna. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

Urban & Partner, Wroctaw.

Drewa G., Ferenc T.(red.). 2010. Podstawy genetyki dla studentéw i lekarzy. Wydawnictwo Medyczne

Passarge E. 2004. Genetyka: ilustrowany przewodnik. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Weglenski P. 2012. Genetyka molekularna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Brown T.A. 2009.: Genomy. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa. 2012

S L Pl B A

Naukowe PWN, Warszawa.

Winter P.C., Hickey G.l., Fletcher H.L., Hickey G.l., Winter P.C. 2021. Genetyka. Wydawnictwo
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

w jezyku polskim

Polityka bezpieczenstwa ZywnoS$ciowego

Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim

Food Security Policy

studia stacjonarne

DS 5a

Kod przedmiotu

studia niestacjonarne DN _ba
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr Iwona Lasek-Surowiec

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza o panstwie i systemie prawnym Polski i UE

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie prawa zywnosciowego (unijnego i krajowego)

C2

panstwa

Poznanie znaczenia bezpieczenstwa zywnoSciowego jako skladowej bezpieczenstwa spoteczenstwa i

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

poszczegodlnych jego czegsciach

PBZ_W01 zagadnienia z zakresu polskiego i unijnego prawa zywnosciowego DZ_W13
PBZ_W02 zaleznosci pomigdzy bezpieczenstwem zywnosci a bezpieczenstwem panstwa DZ_W13
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

PBZ_KO1 wskazania zaleznosci i luk w systemie bezpieczenstwa zywnosciowego w D7, K04

Weryfikacja zaloZonych efektow uczenia sie
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Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaje¢c

uczenia sie dydaktycznych
PBZ_WOL, zaliczenie ustne W
PBZ_W02
PBZ_KO1 aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wil Krajowe i unijnego prawa w zakresie bezpieczenstwa zywno$ciowego.

w2 Bezpieczenstwo zywnosciowe jako sktadowa bezpieczenstwa panstwa.

w3 Instytucjonalny wymiar bezpieczenstwa zywnosciowego w Polsce.

w4 Instytucjonalny wymiar bezpieczenstwa zywnosciowego w UE.

wb Instrumenty zapewniania bezpieczenstwa zywnos§ciowego.

w6 Globalizacja a bezpieczenstwo zywno$ciowe.

Metody dydaktyczne

Wyktad konwencjonalny, pokaz z objasnieniem, dyskusja dydaktyczna

Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

. . 43 49
—taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e- 0 0
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Akty prawne krajowe i unijne

2 Marczuk K.P. 2012. Bezpieczenstwo wewnetrzne panstw cztonkowskich Unii Europejskiej: od
bezpieczenstwa panstwa do bezpieczenstwa ludzi. Oficyna Wydawnicza Aspra-JR, Warszawa.

3 Obiedzinska A. 2016. Wybrane aspekty zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego w Unii
Europejskiej.In: Studia BAS: Wspdlna polityka rolna, 10(4), 123-161. Baza danych: BazEkon.

4 Wisniewska M. 2016. Systemowe zarzadzanie obrong zywnosci przed terroryzmem..Wydawnictwo
Uniwersytetu Gdanskiego; IBUK Libra.
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Karta

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

. w jezyku polskim Psychologia z elementami psychoedukacji
Nazwa przedmiotu . T : ;
w jezyku angielskim Psychology with elements of psychoeducation

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 5b

P studia niestacjonarne DN_5b

. obowigzkowy
Typ przedmiotu Obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 1
. studia stacjonarne Wyklad

Forma ksztalcenia studia niestacjonarne Wyklad

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr Agata Szabala
w tym: liczba punktéw
. : . . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne | niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

Zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Brak

Cele przedmiotu
C1 Zapoznanie z podstawowymi koncepcjami psychologicznymi czlowieka
C2 Poznanie prawidlowosci rozwoju cztowieka i specyfiki poszczegodlnych okreséw rozwojowych
C3 Zrozumienie zaburzen odzywiania ich specyfiki i przyczyn w perspektywie psychologicznej
C4 Przygotowanie do planowania efektywnych dziatan profilaktycznych i psychoedukacyjnych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

rozumie potrzebe edukacji zywieniowej spoteczenstwa.

PSY_Wo01 psychologiczne koncepcje czlowieka i prawidtowosci jego rozwoju DZ_W17
PSY_W02 zaburzenia odzywiania, ich objawy i etiologi¢ w kontekscie psychologicznym DZ_W17
PSY W03 dziatania proﬁlak’tyczne 1 psychoedukacyjne i 19h znaczenie dla ksztattowania D7 W17
- zdrowych wzorcow spotecznych w obszarze odzywiania -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
korzystania z wiedzy psychologicznej i w jej oparciu zajmowania §wiadomego
PSY_KO01 stanowiska w temacie zdrowej i wartoSciowej odzywczo zywnoS$ci Oraz DZ K09
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d 7
. ydaktycznych
uczenia si¢
PSY_WO01
PSY_W02 test pisemny, pisemna praca zaliczeniowa — projekt dziatania profilaktycznego w
PSY_W03
PSY_KO01 aktywnosc¢ na zajeciach, przygotowanie do zajec, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajec — wyklad
wl Miejsce psychologii w §wiecie nauk.
w2 Psychologiczne koncepcje czlowieka — koncepcja behawiorystyczna, psychodynamiczne,
poznawcza i humanistyczna.
w3 Biopsychologia — biologiczne podstawy zachowania i funkcji psychicznych.
wa Psychologia rozwoju cztowieka: pojgcie rozwoju i zmiany w psychologii, periodyzacja rozwoju,
prawidtowosci, zagrozenia i zadania okresd6w rozwojowych.
W5 Zaburzenia odzywiania: klasyfikacja zaburzen wg ICD 11, DSMV, objawy, przyczyny, strategie
leczenia.
w6 Specyfika zaburzen jedzenia u dzieci i zaburzen odzywiania u mlodziezy.
w7 Systemowe znaczenie dziatan psychoprofilaktycznych i psychoedukacyjnych w profilaktyce i terapii

zaburzen odzywiania.

Metody dydaktyczne

Wyktad konwencjonalny, wyktad konwersatoryjny

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaj¢¢ dydaktycznych — faczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — tgczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
—taczna liczba godzin w Semestrze

43

49

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaj¢¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Strelau J., D. Dolinski D., 2008. Psychologia: podrecznik akademicki, t1 i t2. Gdanskie Wydawnictwo

Psychologiczne.

2 Grzegorzewska 1., Cierpialkowska L., Borkowska A.R. 2020. Psychologia kliniczna dzieci i mlodziezy.

Wydawnictwo Naukowe PWN SA.

w

Brytek-Matera A. 2021. Zaburzenia odzywiania. PZWL

N

Kozielecki J. 2000. Koncepcje psychologiczne cztowieka. Wydawnictwo Akademickie ,,.Zak”

5 Trempata J. 2020. Psychologia rozwoju cztowieka. Wydawnictwo Naukowe PWN SA
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim Matematyka z elementami statystyki
P w jezyku angielskim Mathematics with elements of statistics
. studia stacjonarne DS 6
Kod przedmiotu — - =
P studia niestacjonarne DN 6
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow |
Semestr studiow 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Monika Skrzydlowska
w tym: liczba punktow
Forma zajec Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, ktéra student
dydaktycznych uzyskuje w ramach zajeé
(np. wyktad, ¢wiczenia, 0 charakterze praktycznym
¢wiczenia projektowe, studia studia studia studia studia studia
laboratoria) . niestacjona | stacjonar | niestacjonar | stacjonarn | niestacjonar
stacjonarne
rne ne ne e ne
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ matematyki z zakresu szkoty $redniej.

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie studentéw z teorig i zastosowaniami statystyki matematycznej oraz jej wykorzystaniem w
dietetyce.

co Ksztalcenie umiejetnosci rozwigzywania zadan i probleméw z zakresu wnioskowania statystycznego i jego
praktycznego zastosowania.

c3 Ksztalcenie umiejgtnosci postugiwania si¢ oprogramowaniem stuzacym do rozwigzywania problemow
statystycznych.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

MES_U01

przeprowadzi¢ analize statystyczng oraz wykorzysta¢ do tego celu technologig

informacyjna

DZ U15

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

MES_KO1

pracy indywidualnej i grupowej

DZ K02
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Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d 7
. ydaktycznych
uczenia si¢
MES_U01 kolokwium cw
MES_KO01 |praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywno$¢ na zajeciach, dyskusja éw
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Grupowanie materialu statystycznego, wyznaczanie szeregu rozdzielczego 1 prezentacja
otrzymanych wynikéw.
w2 Wskaznik struktury i podobienstwa struktur. Wskaznik natezenia. Prezentacja graficzna szeregdow
statystycznych.
w3 Metody opisowe w analizie struktury. Miary potozenia, zréznicowania, asymetrii i skupienia.
Wspdlczynnik zmiennosci.
w4 Zmienna losowa — parametry i charakterystyki opisujace jej rozklad. Rozklad dwumianowy,

Poissona i normalny: zastosowania.

¢ws Rozktady statystyk z proby.

¢wo Estymacja punktowa i przedzialowa.

w7 Zagadnienie minimalnej liczebnosci proby.

w8 Podstawy teorii weryfikacji hipotez statystycznych. Parametryczne testy istotnosci.
Metody dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem pakietu komputerowego do statystycznej analizy danych. Rozwigzywanie zadan,
indywidualna praca studentow.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
Praca w%agna student'a: przygotowanie si¢ do zajecé 28 40 28 40
—taczna liczba godzin w Semestrze
Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca
1 | Sobczyk M. 2007. Statystyka. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa
2 | Starzynska W. 2006. Statystyka praktyczna. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa
3 | Bak I. 2006. Statystyka w zadaniach Cz. 1 i 2 Wydawnictwo Naukowo — Techniczne. Warszawa
4 | Jozwik J., Podgorski J. 1997. Statystyka od podstaw. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne. Warszawa
5 Witkowska A., Witkowski M. 2007. Statystyka opisowa w przyktadach i zadaniach. Wydawnictwo Uczelni

Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Kaliszu
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Koronacki J., Mielniczuk J. 2004. Statystyka: dla studentow kierunkéw technicznych i przyrodniczych.

6 Wydawnictwo Naukowo — Techniczne. Warszawa

7 Luszniewicz A. 1997. Metody wnioskowania statystycznego. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne.
Warszawa

8 Wieczorkowska G.Kochafiski P., Eljaszuk M. 2004. Statystyka: wprowadzenie do analizy danych
sondazowych i eksperymentalnych. ,,Scholar”. Warszawa

9 Hanusz Z., Tarasinska J. 2006. Statystyka matematyczna: wyktady i ¢wiczenia dla studentow kierunkow
technicznych uczelni rolniczych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie

10 | Kukuta K. 2003. Elementy statystyki w zadaniach. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa

11 | Zelia$ A. 2000. Metody statystyczne. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne. Warszawa

12 Oktaba W. 2000. Metody statystyki matematycznej w doswiadczalnictwie. Wydawnictwo Akademii
Rolniczej w Lublinie

13 | Regel W. 2007. Cwiczenia z podstaw statystyki w Excelu. ,Mikom”. Warszawa

14 | Gren J. 1982. Statystyka matematyczna : modele i zadania, Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa

15 Sobczyk M. 2006. Statystyka : aspekty praktyczne i teoretyczne. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-

Sktodowskiej, Lublin.

56



Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Karta (sylabus) przedmiotu

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Technologia informacyjna

w jezyku angielskim

Information technology

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DS-7

studia niestacjonarne DN-7
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Mariusz Maciuk
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstawowych aplikacji komputerowych oraz innych tresci technologii informacyjnych objgtych
programem nauczania w szkole ponadgimnazjalnej w zakresie podstawowym.

Cele przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi poj¢ciami, zagadnieniami, technologiami i

informacyjnym.

Cl | narzgdziami stosowanymi w informatyce. Zapoznanie z oprogramowaniem dotyczacym tworzenia,
przesylania, prezentowania i zabezpieczania informacji.
Dodatkowym celem zaje¢ jest wypracowanie umiej¢tnosci doboru odpowiednich narzedzi do realizacji
C2 | wlasnych zadan, przygotowanie do $§wiadomego uczestnictwa w tworzacym si¢ spoteczenstwie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

wykorzysta¢ pakiet oprogramowania biurowego (np. OpenOffice/MS Office)

DZ_U15

TIF_UO1 1 systemowe programy narz¢dziowe w zadaniach zwiazanych z tokiem DZ U20
studiow. -
korzysta¢ z internetowych zrodet do realizacji zadan zwigzanych z kierunkiem DZ _U15

TIF_U02 studiow. DZ_U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
pracy indywidualnej oraz szanuje wiasno$¢ intelektualng w tym prawa DZ_KO1

TIF_KO01 - .

- autorskie. DZ K08
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu F .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia sig orina zajec
. dydaktycznych
uczenia sie
TIF_U01 . . . L
TIE U02 kolokwium, praca na laboratoriach, obserwacja w trakcie zaje¢ lab
TIF_KO1 dyskusja, obserwacja w trakcie zajec¢ lab
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — laboratoria
Praca z systemem operacyjnym Windows: podstawy (tworzenie katalogow, pliki, zapis informacji,
labl nawigacja w strukturze katalogéw, opcje systemow). Korzystanie z dostgpnych narzedzi Windows.
Podstawowe programy uzytkowe.
Ogolna charakterystyka sieci komputerowych, Internet i jego podstawowe ustugi. Zarzadzanie
lab2 informacja dostepna w Internecie (zapisywanie, odczytywanie, pobieranie serwisOw), praca z
archiwami.
| Bezpieczenstwo w sieci i nie tylko. Zagrozenia. Sposoby licencjonowania programow. Prawa autorskie.
ab3 iy : , . .
Wilasno$¢ intelektualna. Bezpieczenstwo w Internecie. Rola szyfrowania danych.
Aplikacja - edytor tekstu: operacje podstawowe (wpisywanie, poprawianie, korekta, autokorekta,
lab4 formatowanie, justowanie, umieszczanie obiektow w tekscie, listy, nagtowki, sekcje, numerowanie,
podglad wydruku.
Aplikacja - edytor tekstu c.d.: operacje zaawansowane (tabele, tabulatory, kolumny, style szablony).
lab5 Praca z dlugimi dokumentami posiadajacymi struktur¢ typowa dla pracy dyplomowej: spisy tresci,
bibliografia, przypisy, indeksy, spisy rysunkow itd.
lab6 Aplikacja - edytor tekstu c.d.: wykorzystanie manageréw bibliografii do automatyzacji formatowania
odwotan literaturowych w dokumentach.
lab7 Podstawy pracy w arkuszu kalkulacyjnym: typy danych, operatory, podstawowe funkcje, wyrazenia
logiczne i tekstowe, formuty, tabele.
Tworzenie prezentacji multimedialnych za pomoca dedykowanej aplikacji: grafika, animacja
lab8 elementow, dodawanie hiperfaczy, diagramy i wykresy, wzorce dla prezentacji. Zapis prezentacji w
r6znych formatach.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniami, dyskusja, praca na laboratorium

Obciazenie praca studenta
Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci . . .
Y stacjonarne | niestacjonarne - W tym pl’&!(tyCZI:]G
stacjonarne niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ e-learningowych — laczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
Praca Wiasna stud'enta: przygotowanie si¢ zajec — 28 40 28 40
aczna liczba godzin w semestrze
Praca wilasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Lambert J. 2018. Microsoft Word 2016, Krok po kroku. APN Promise, Warszawa.

Lewowicki T, Siemieniecki B., 2008, Wspotczesna technologia informacyjna i edukacja medialna. Wyd.
Adam Marszatek, Multimedialna Biblioteka Pedagogiczna

Wrotek W. 2016. ABC Excel 2019 PL, Wyd. Helion, Gliwice.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim BHP i ergonomia
P w jezyku angielskim Occupational Health and Safety

. studia stacjonarne DS 8
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DS 8

. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow |
Semestr studiéw |
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. Ignacy Kitowski

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

studia studia studia studia studia studia

Iaboratorla) stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii, chemii oraz fizyki z zakresu szkoly $redniej. Podstawowa wiedza z zakresu interpretacji
przepisow prawa (zakres szkoly sredniej)

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie studentow ze spektrum czynnikéw 1 zagrozen wystepujacymi w wybranych sektorach
biogospodarki oraz metodami ich likwidacji

C2 | Zapoznanie studentéw z podstawowymi aktami prawnymi dotyczacymi zasad BHP i ergonomii

Odwolanie
Symbol efektu .
rzedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si do efektow
P ’ Yp ¢ kierunkowych

uczenia si¢ R
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

problematyke z zakresu stosowania regulacji BHP i ergonomii w odniesieniu

BHP_W1 do stanowisk pracy zwigzanych z zywieniem indywidualnym lub zbiorowym

DZ_W15

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

wykonywania obowigzkéw stuzbowych w podmiotach zwigzanych z
BHP__KO01 zywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla oséb zdrowych i chorych DZ K4
zgodnie z procedurami  BHP typowymi dla tych instytucji

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbol efektu Forma zaiec
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d Je
L ydaktycznych
uczenia si¢
BHP_W1 pisemne zaliczenie wyktadow w
BHP__KO01 praca i aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Poznanie przepisow regulujacych BHP w biogospodarce. Odpowiedzialno$¢: prawna, cywilna,
dyscyplinarna pracownika oraz pracodawcy. Praca dzieci w biogospodarce-profilaktyka.

w2 Zagrozenia na stanowisku pracy w biogospodarce - czynniki biologiczne. Drobnoustroje
chorobotworcze. Choroby zawodowe wywolywane przez czynniki biologiczne. Rola szczepien.

w3 Zagrozenia na stanowisku pracy w biogospodarce - czynniki fizyczne. Halas, promieniowanie,
oddziatywania mechaniczne. Choroby zawodowe wywolywane przez czynniki fizyczne w
biogospodarce.

w4 Zagrozenia na stanowisku pracy w biogospodarce - czynniki chemiczne. Zanieczyszczenia pylowe.
Klasyfikacje urzedowe substancji chemicznych. Oznaczenia i piktogramy substancji chemicznych.
Karty charakterystyki substancji chemicznych. Substancje niebezpieczne w biogospodarce
(pestycydy). Transport substancji niebezpiecznych.

w5 Metody likwidacji i redukcji zagrozen na stanowisku pracy w biogospodarce. Dzialania
proceduralne, techniczne, $rodki ochrony indywidualnej przed negatywnymi czynnikami:
fizycznymi chemicznymi oraz biologicznymi. Profilaktyka radiacyjna. Katastrofa technogenna a
produkcja i przetwarzanie Zywnosci.

w6 Wypadek przy pracy - aspekty, medyczne, prawne, spoleczne.

w7 Ergonomia — wymogi dotyczace stanowiska pracy w biogospodarce. Obcigzenia uktadow organizmu
czlowieka.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna,

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | Niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — faczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

17

18

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktoérg student
uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Koradecka D. (red.).1997. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia. T. 1. MozliwoS$ci psychofizyczne cztowieka
w $rodowisku pracy, Podstawowe czynniki zagrozeh w $rodowisku pracy. CiOP. Warszawa.

61



Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Koradecka D. (red.). 2008. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia. T. 2. Prawna ochrona pracy, Skutki
zagrozen w procesach pracy, Podstawowe kierunki ksztattowania warunkéw bezpieczenstwa pracy i
ergonomii. CiOP. Warszawa.

Szlazak J., Szlazak N. 2012. Bezpieczenstwo i higiena pracy. Wyd. Akademii Gorniczo-Hutniczej im.
Stanistawa Staszica, Krakow.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Ochrona wlasnosci intelektualnych
Nazwa przedmiotu . T
w jezyku angielskim Intellectual Property Law
. studia stacjonarne DS 9
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN 9
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Edyta Mikulska
w tym: liczba punktéw
. . . . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza na temat podstaw polskiego systemu prawa

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie podstawowych instytucji zajmujacych sie ochrong witasnosci intelektualnej

co Poznanie przepisow prawnych obowigzujacych w zakresie ochrony wlasnosci intelektualnej w kraju
i w ramach Unii Europejskigj

c3 Wykorzystanie zdobytej wiedzy z zakresu prawa ochrony wiasnosci intelektualnej do rozstrzygania
dylematow pojawiajacych si¢ w przyszlej pracy zawodowej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu ochrony wiasnosci intelektualnej w odniesieniu do

przemystowej, a takze jakie sa potencjalne skutki naruszenia tych praw.

OwWI_Wo1 i L DZ_W15
- réznych dziedzin zycia _
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

OWI Kol fioksztalcama_l si¢ 1 samodoskonalenia w zakresie ochrony wlasnosci D7 K01
- intelektualne;. -
tworczego 1 odpowiedzialnego stosowania wiedzy zwigzanej z prawem
OWI_KO02 autorskim, ochrong wlasnosci intelektualnej oraz prawem wiasnosci DZ _KO08
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajgc¢

dydaktycznych

OWI_Wo1

OwI_Ko1 praca zaliczeniowa z wyktadu

OWI_K02

OWI_WO01

oWl Kol praca indywidualna i grupowa na zajeciach, aktywnos¢ na zajeciach,
OWI K02 przygotowanie do zaj¢¢, dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil l?oje;cie wlasnos$ci intelektualnej. Miejsce prawa wiasnosci intelektualnej w systemie prawa.
Zrodta prawa wilasnosci intelektualnej w Polsce oraz w prawie miedzynarodowym.

W2 Prawo autorskie i prawa pokrewne. Rodzaje praw autorskich orasz ich szczegétowe rozréznienie.
Dozwolony uzytek wiasny i publiczny.

w3 Prawo przemystowe.

w4 Uzyskanie ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowej — postepowanie przed urzedami.

wb Ochrona wlasnosci intelektualnej w praktyce: plagiat, autoplagiat, cytat.

w6 Wtasnos¢ intelektualna w Internecie. Prace naukowe studentéw a ochrona wtasnosci intelektualne;j
Wiasno$¢ intelektualna w wybranych gateziach gospodarki.

Metody dydaktyczne

Wyktad problemowy, wyktad z prezentacja multimedialng, wyktad z elementami dyskusji i analizy aktow

prawnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — aczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta (np. przygotowanie si¢ do
¢wiczen, laboratoriow, egzaminu, kolokwium oraz
samoksztatcenie) — 1aczna liczba  godzin
W semestrze

13

19

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu
— taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktorag student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Czub K. 2016. Prawo wlasno$ci intelektualnej: zarys wyktadu.Wyd. Wolters Kluwer, Warszawa.

2 Kurzepa B., Kurzgpa E. 2010. Ochrona wtasnosci intelektualnej: zarys problematyki. Towarzystwo

Naukowe Organizacji i Kierownictwa "Dom Organizatora", Torun.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Zatucki M. 2010. Prawo wtasnosci intelektualnej: repetytorium. Centrum Doradztwa i Informacji Difin,
Warszawa.

Nosarzewski L. 2022. Prawne ograniczenia ponownego wykorzystywania informacji publicznej. Uczelnia
Lazarskiego, IBUK Libra, Warszawa.

Wybrane akty prawne z bazy isap.sejm.gov.pl
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Ekologia i ochrona $rodowiska
Nazwa przedmiotu . T - -
w jezyku angielskim Ecology and environmental protection
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-10a
P studia niestacjonarne DN-10a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Ewa Stamirowska-Krzaczek

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

Liczba punktéow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z biologii, fizyki i chemii (zakres szkoty $redniej )

Cele przedmiotu

C1

Zapoznanie studentow z pojeciami z zakresu ekologii oraz ochrony $rodowiska oraz z zaleznoSciami w
obrebie ekosystemu na przyktadzie: miasta, pola, lasu i stawu

C2 | Zapoznanie studentéw z istota czynnikow negatywnie oddziatywajac na §rodowisko naturalne

Zapoznanie studentow z mnogo$cia czynnikow negatywnie oddziatywajacych na agroekosystem jako
C3 | podstawowym miejscu produkcji zywnosci oraz istota oddziatywania skazen na zasoby przyrody mogace
by¢ wykorzystywane przez czlowieka jako potencjalne zrédto pozywienia.

ca Wyrobienie

przekonania

o wielowymiarowym
srodowiskowymi produkcji i pozyskiwania surowcow a ich jakoscia

charakterze

zaleznoS$ci

pomigdzy warunkami

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:
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Symbol efektu

przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

EOS_W1

strukturg ekosystemoéw w ktoérych dochodzi do pozyskiwania surowcow do
produkcji zywno$ci oraz rozumie wpltyw czynnikow abiotycznych, w tym
skazen na ich jakos¢.

DZ_W04

EOS_W2

wybrane zagadnienia z zakresu zagrozen wplywajacych na bezpieczenstwo
produkcji zywnosci wynikajacych z dziatania czynnikéw srodowiskowych

DZ_W10

EOS_W3

zagrozenia wynikajace z dzialalno$ci cztowieka i jego wptywu na srodowisko
w miejscach pozyskiwania surowcow waznych dla produkcji zywnosci.

DZ W16

Umiejetnosci - potrafi:

EOS_U1

rozpozna¢ i analizowa¢ zagrozenia wplywajace na higieng i bezpieczenstwo
produkcji zywnosci oraz jako$¢ zywno$ci w poszczegdlnych ekosystemach z
ktorych pozyskano surowce.

DZ U1l

EOS_U2

rozpoznawac¢ zagrozenia wynikajace z konsumpcji pokarmu produkowanego
na obszarach skazonych oraz wskazywac zalety produkcji rolniczej na
obszarach pozbawionych skazen

DZ _U12

EOS_U3

dokona¢ oceny postaw i zachowania zywieniowe w konteks$cie zanieczyszczen
zywnos$ci

DZ_U06

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

EOS K1

oceny wplywu skazen na jako$¢ surowcow i produktow zywnosciowych
podczas proceséw produkcji oraz dystrybucji gotowej Zywnosci.

DZ K04

EOS K2

wlasnych ograniczen i potrafi korzystaé¢ z wiedzy innych oséb i nowych zrodet
w zakresie struktury i zagrozen dla ekosysteméw istotnych dla produkcji
zywnos$ci

DZ_KO07

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajgc¢
przedmiotowego
. dydaktycznych
uczenia si¢
EOS_ W1
EOS_W2 praca pisemna w
EOS W3
EOS_Ul
EOS_U2 kolokwium, praca na zajeciach éw
EOS_U3
EOS_ K1 praca indywidualna/grupowa na zajeciach, aktywnos¢ na zajeciach, .
EOS K2 przygotowanie do zaje¢é, dyskusja W, W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Pojecia z zakresu ekologii i ochrony $rodowiska.
w2 Gospodarowanie odnawialnymi i nieodnawialnymi zasobami naturalnymi.
w3 Emisje zanieczyszczen do §rodowiska naturalnego- zrodta, klasyfikacje.
w4 Ochrony powietrza, wod, gleby - normy i regulacje.
w5 Ochrona przyrody — formy i regulacje.
w6 Globalne wyzwania ochrony srodowiska.
w7 Wielkoskalowe katastrofy antropogeniczne jako zrodla skazen srodowiska.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Obieg pierwiastkéw sladowych w przyrodzie .
w2 Bioindykacja — podstawowe pojecia i znaczenie dla okre$lania jakosci surowcow pochodzenia
ro§linnego i zwierzecego.
w3 RolniCtV\_/_O ekqlog?czne — wady 1 zalety z punktu widzenia ochrony Srodowiska i efektywnoS$ci
produkcji rolniczej.
Ewd Agroekosytem jako podstawowe miejsce produkcji zywnosci — struktura i zagrozenia dla jakosci
surowcodw pozyskiwanych dla produkcji zywno$ci— zajecia terenowe w polu i w sadzie.
w5 Las i staw - jako ekosystemy istotne dla biogospodarki. Struktura i skazenia runa lesnego, grzybow,
ryb i zwierzat fownych pozyskanych na obszarze lasu i stawow — zajecia terenowe.
¢wo Zapylacze - znaczenie dla agroekosystemu - zajecia terenowe .
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¢w7

jego ohszarze -zajecia terenowe.

Miasto — jako ekosystem struktura i skazenia surowcow dla produkcji zywnosci pozyskiwanych na

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

18

15

9

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
—taczna liczba godzin w semestrze

28

40

13

19

Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Naukowe PWN, Warszawa.

Dobrzanska B., Dobrzanski G., Kietczewski D. 2008. Ochrona $rodowiska przyrodniczego. Wydawnictwo

Matachowski K. 2021. Gospodarka a §rodowisko i ekologia. Wydawnictwo CeDeWu Sp. z 0.0. Warszawa.

Babicz M. 2012. Problemy i wyzwania wspétczesnego rolnictwa oraz ochrony §rodowiska, t. 1 Srodowisko
- Roélina - Zwierze — Produkt. Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie ; IBUK Libra, Lublin.

Mackenzie A, Ball A.S., Virdee S.R. 2005. Ekologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

a1l B W (N

Bieszczad S., Sobota J. 1999. Zagrozenia, ochrona i ksztattowanie srodowiska przyrodniczo-rolniczego:
praca zbiorowa. Wydawnictwo Akademii Rolniczej we Wroctawiu, Wroctaw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Propedeutyka nauki o zywnosci

w jezyku angielskim

Food science propedeutics

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 10b
P studia niestacjonarne DN _10b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 1
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr n. biol. Agnieszka Michalska

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie naoceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Student powinien posiada¢ ogdlng wiedza na poziomie szkoty sredniej.

Cele przedmiotu

Zapoznanie z wiedza w odniesieniu do nauki o zywnosci, jako dyscypliny naukowej. Zapoznanie si¢ Z
C1 |pojeciami z zakresu technologii zywnosci i bezpieczenstwa zywno$ci oraz zrozumienie roli i miejsce nauki
0 zywnosci | powigzan pomigdzy nauka 0 zywnosci a produkcja zywnosci.

C2 |Zaprezentowanie metod naukowych wykorzystywanych w badaniu zywnosci.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu analizy Zywnosci obejmujace badania, ktore skupiaja

produkcja, przetworstwem, opakowaniami i dystrybucja.

PNZ_W01 si¢ na identyfikacji, charakteryzowaniu i ocenie sktadu chemicznego i DZ_W05
wlasciwosci fizycznych produktow spozywcezych.
zagadnienia z zakresu technologii Zywnosci obejmujace bezpieczenstwo,

PNZ_W02 jakosci 1 dostepnosci zywnosci dla konsumentéw w tym aspekty zwiagzane z DZ_W06
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Symbol efektu Odwolanie

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

identyfikowa¢ nauki podstawowe stosowane w nauce o zywnos$ci i
dostosowuje do nich odpowiednie metody badawcze. Dokonywaé analizy i

PNZ_U01 oceny przydatnosci skladowych nauki o zywnosci do dziatan na rynku i DZ_Uo1
przetworstwie Zywnos¢
dokonywa¢ oceny stosowania nauki o zywnos$ci i wptywu cech zywnosci na
. przebieg procesow, oceny zakresu i znaczenia nauki o ZzywnoS$ci, oraz .
PNZ_U02 analizowa¢ 1 ocenia¢ procesy badan 1 ksztaltowania produktow DZ_U06
zywno$ciowych z wykorzystaniem nauki o zywno$¢
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
pracy indywidualnej, jak i zespotowej. Bycia kreatywnym i otwartym na nowe
pomysty, a takze chetnie dzielit si¢ swoimi przemy$leniami. Przygotowany do
PNZ_KO01 mozliwosci pracy w zespotach interdyscyplinarnych, gdzie mozna wspoélnie DZ_K02
wypracowaé najlepsze rozwigzania dla klientow, zarowno indywidualnych,
jak i grupowych.
bycia swiadomym wptywu zywno$ci na zdrowie fizyczne i psychiczne, a takze
. na dobrostan spoteczny. Zalezy mu na promowaniu zdrowej i wartosciowe;j .
PNZ_K02 odzywczo diety, uwaza, ze edukacja zywieniowa jest niezwykle wazna dla DZ_K09
spoleczenstwa.
Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Je
. dydaktycznych
uczenia sie
PNZ_W01 N .
PNZ W02 praca zaliczeniowa z wyktadow w
PNZ_Uo1 kolokwium, praca na ¢wiczeniach cw
PNZ_U02 P
PNZ K01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W éw
PNZ K02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja ’

Tredci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Pojecia z zakresu propedeutyki, nauki o zywnosci, nauk podstawowych, technicznych oraz

wl spotecznych wykorzystywanych w badaniu i ksztattowaniu zywnosci w procesach produkcii,
przetworstwa i wykorzystania zywnosci. Specyfika zastosowania nauki w odniesieniu do zywnosci.
Ewolucja nauki o zywnosci, jej wptywu na produkcje zywnosci oraz funkcjonowanie tancucha

w2 zywnos$ciowego i konsumentéw. Pozycja nauki 0 zywno$ci W tworzeniu proceséw przetworczych i
produktéw oraz tendencje w rozwoju rynku zywnosci, czynniki determinujace zmiany.

w3 Etyka badan naukowych. Kierunki rozwoju nauki o zywnosci.
Technologia zywnosci jako podstawowy obszar zastosowania nauki o zywnosci. Definicje i cel

wa technologii zywnosci w gospodarowaniu zywnos$cig. Procesy technologiczne i procesy jednostkowe
W przetworstwie zywnosci oraz ich charakterystyka w odniesieniu do roéznych surowcow
zywnos$ciowych.

W5 Produkty _Zywnoéciowe i ich podziat oraz ksztaltowanie z wykorzystaniem nauki o zywnos$ci. Etapy
technologiczne w przetworstwie zywnosci.

w6 Opakowania do zywnos$ci. Surowce do przetworstwa zywnosci i ich przydatno$¢ technologiczna.

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Systemy bezpieczer'lstwa zdrowot-nego zastosowane Fio zywnosci. Systemy jakosci. Zapewnienie
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci @ nauka 0 zywnosci..

w2 Zagrozenia zdrowotne zywnosci - biologiczne, chemiczne, mechaniczne - analiza zagrozen i ryzyka.

w3 Polityka wyzywienia.

éwd Sktadniki pokarmowe i warto$¢ odzywcza produktow.

&ws Specyfika rynku produktéw zywnosciowych. Rynki zywnosci w Polsce i ich organizacja.

Ewe Zachowf'mia konsumentdéw na rynku, determinanty charakteryzujace konsumenta zywnosci — ocena
zagrozen.

w7 Produkty zywno$ciowe i ich klasyfikacja — ¢wiczenie umiejetnosci samodzielnej klasyfikacji
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Zywnosci.

w8 .
specjalna.

Innowacyjne produkty zywnos$ciowe, zywno$¢ funkcjonalna, wygodna, dla osob aktywnych,

w9 Nowe trendy w ustugach zywieniowych.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
stacjonarne | niestacjonarne - . .
stacjonarne NlestaCJonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba 30 18 15 9
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ e-learningowych — faczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
Praca W1a§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgé 28 40 13 19
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
. . . 0 0 0 0
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

2 Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3 Gawecki J,, T. Mossor- Pietraszewska (red.). 2022. Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i
zdrowiu. Wyd. PWN, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. j i Lektorat jezyk ielski |
Nazwa przedmiotu W!szku pols.klm. e f)ra Jjezyka angielskiego
w jezyku angielskim English Language |
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 1la
P studia niestacjonarne DN 1la
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Karolina Nafalska

w tym: liczba punktow
ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterzepraktycznym

Forma zajeé

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,

¢wiczenia projektowe,

laboratoria) studia studia studia studia studia studia

stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

Cwiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie Bl

Cele przedmiotu

Przygotowanie studenta do swobodnego postugiwania si¢ jezykiem angielskim w mowie i piSmie w
C1 | dyscyplinie nauk rolniczych, technologia zywnosci i zywienie cztowieka oraz nauk o zdrowiu jak i w
sytuacjach codziennych.

Zaznajomienie studentdéw ze zréznicowanymi strukturami gramatycznymi, niezb¢dnymi do skutecznego

2 odbioru informacji i komunikowania sig.

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego.

Symbol efektu Odwo}ar,“e
: . - do efektow
przedmiotowegou Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s kierunkowych
czenia si¢

uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

komunikowaé si¢ w mowie i piS§mie w sposdb przejrzysty i zrozumiaty w
LJA_UO01 jezyku obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia DZ _U20

Jezykowego.
LJA_U02 postugiwac si¢ jezykiem angielskim w zakresie anatomii i odzywiania. DZ_U01
LJA_U03 wyglosi¢ prezentacj¢ na temat zwigzany ze swoja specjalnoscia. DZ U19

czyta¢ ze zrozumieniem artykuly i opracowania z anglojezycznej literatury

LJA_U04 . . RS
- fachowej na tematy zwigzane z odzywianiem.

DZ_U20




Symbol efektu
przedmiotowegou Efekty przedmiotowe uczenia si¢
czenia sie

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

uzupetniania i doskonalenia nabytych umiejetnosci jezykowych niezbednych
do swobodnej komunikacji w $rodowisku akademickim oraz zawodowym,

LJA_KO1 ; ; 0 0| DZ_KO1
- zorganizowanego i $wiadomego samoksztalcenia opartego na umiejetnosci -
przygotowania wlasnego warsztatu pracy.
ksztaltowania postawy otwartej wobec $wiata i innych ludzi, rozwijania
kompetencji takich jak kreatywnos$¢, innowacyjno$¢ i przedsigbiorczosc,
LJA_KO02 rozwijania umiej¢tnosci krytycznego i logicznego myslenia, rozumowania, DZ K02

argumentowania 1 wnioskowania w szczegoélnoSci w  kontaktach
miedzyludzkich.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
L dydaktycznych
uczenia si¢
LJA_UO1
:jﬁ:ggg kolokwium, odpowiedz ustna cw
LJA_U04
LJA_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach .
LJA K02 oW
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Czas terazniejszy prosty i ciggly — pordwnanie, zastosowania oraz zaimki pytajace (when, where,
which).
w2 Przedimki okreslone i nieokreslone.
¢w3 Konstrukcje “used to’,’would’,’be used to,’get used to’.
w4 Zawody, okreslanie celow kariery; jezyk formalny, wzbogacanie stownictwa i dyskutowanie.,
okre$lanie wlasnej osobowosci.
¢ws Mowienie o swoich preferencjach, budowanie marki osobistej, znaczenie koloréw w psychologii.
¢woé Zainteresowania naukowe, przedmioty akademickie zwigzane z kierunkiem, formy nauczania oraz
struktury akademickie.
w7 Moéwienie o pracy/studiach z wyrazaniem opinii, mowienie o zawodach i ich warto$ciowanie,
okreslanie celéw kariery, jezyk formalny oraz specjalistyczny.
w8 Organizacja pracy dietetyka w roznych $rodowiskach zawodowych (szpitale, firmy, sitownie,
gabinety prywatne).

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem, prezentacja, praca na materiatach audio i video, praca w grupie, dyskusja, ¢wiczenia i zadania
gramatyczno-leksykalne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - :
stacjonarne | Niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane

w formie zaj¢¢ dydaktycznych — faczna liczba 30 30 30 30

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢é e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

27 27 27 27
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Healan A., Gofmley K., Lodlow K. 2014. Close-up. wyd. National Geographic Learning

Christaki A., Dooley J. 2018. Carrer Paths: Nutrition and Dietetics. wyd. Express Publishing

Gorbacz-Gancarz B., Supinska E. 2016. English for Dietetics. wyd. PZWL

Sekiewicz-Magon A. 2023. Angielski trening. wyd. Preston Publishing

OB WIN|F-

Artykuly z internetu, wlasne materiaty dydaktyczne lektora, filmy, wyktady dostepne online
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: -
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Lektorat jezyka niemieckiego I
w jezyku angielskim German Language Course
. studia stacjonarne DS_11b
Kod przedmiotu — - =
P studia niestacjonarne DN 11b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Renata Jozwiak
w tym: liczba punktow
. . . . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 30 2 2 2 2
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

posiada wiedzg w zakresie stownictwa ogdlnego na poziomie A2

posiada umiej¢tno$¢ rozumienia tekstow pisanych i mowionych na poziomie A2

posiada wiedze z zakresu gramatyki jezyka obcego na poziomie A2

Cele przedmiotu

c1 Ksztalcenie kompetencji komunikacyjnych w jezyku niemieckim dla potrzeb akademickich w obszarze
dietetyki i zywienia

c2 Rozwijanie sprawnos$ci jezykowych niezbednych w $rodowisku akademickim na kierunku dietetyki i
Zywienia

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

formutowa¢ w jezyku niemieckim zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania
LJIN_UO01 si¢ oraz dostosowywac je do sposobu zycia 0s6b w polaczeniu z ich DZ_U09
aktywnoscig fizyczna.

LIN U02 Prezer.ltorwac w 'formle ustneJ’ opracowany temat z zakresu srodowiskowych D7 U12
- zagrozen zdrowia oraz ukaza¢ mozliwo$ci ich zwalczania. -
LIN_U03 stosowa¢ techniki efektywnego komunikowania w jezyku niemieckim DZ_U19

zwigzanych z dang strefa dziatalno$ci zawodowej

75



Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

LIN_U04

postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie A2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego, komunikowac¢ si¢ w mowie i piSmie w jezyku
niemieckim z uzyciem terminologii specjalistycznej, czyta¢ ze zrozumieniem
nieskomplikowane teksty specjalistyczne

DZ_U20

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

LIN_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego
zywienia, poszerzania niemieckiego slownictwa fachowego zwigzanego ze
studiowanym kierunkiem.

DZ K01

LIN_KO02

pracy indywidualnej i zespotowej, bycia kreatywnym w wypowiedziach w
jezyku niemieckim. Wpykazuje gotowo$¢ do pracy z zespole
interdyscyplinarnym majacym na celu poprawianie sprawnosci jezykowych.

DZ_K02

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢

dydaktycznych

LIN_U01
LIN_U02
LIN_U03
LIN_U04

prezentacja ustna, praca z tekstem czytanym i stuchanym — zadania testowe;

pisemne testy leksykalno-gramatyczne, test zaliczeniowy oW

LIN_KO1
LIN K02

dyskusja, obserwacja w trakcie zaje¢é, praca w grupie cw

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Aktywnosci w c.zasi.e Wolnym, zainteresowapig? prowadzenie rozmowy o formach spgdzania czasu
wolnego; przymiotniki stuzagce wyrazaniu opinii.

w2 C.zynnoéci dnig powszedniego, okreslenia czasu, godzin, czas terazniejszy czasownikow
nieregularnych i ztozonych.

w3 Dokonngnie z.akl.lp(')w zdrowej zywnosci, redagowanie ogtoszenia o kupnie/sprzedazy; odmiana
rzeczownikow i zaimkéw osobowych.

w4 Aktualne wydarzenia z kraju i ze §wiata; przyimki z celownikiem i biernikiem.

w5 Zawéd dietetylFa i i.nne, wymagane kwalifikacje i umiejetno$ci. Wprowadzenie stownictwa
zwigzanego z kierunkiem studiow.

cwé Okreslanie potozenia przedmiotow, opisywanie pomieszczen, przyimki z celownikiem. Cwiczenia
leksykalne.

w7 Technika i informatyka w zyciu codziennym,; przyimki z biernikiem.

w8 P'raca' W ogroqzie i gosppdarstwie rolnym. Poszerzanie stlownictwa. Mowienie na zadany temat.
Pisanie maila i pocztowki.

w9 Przygotowywanie positkow, sytuacje w sklepie, hotelu, na dworcu i na poczcie. Uktadanie dialogow.
Praca w grupach.

ewlo Dietetyka, ogro_dnictwc_), proste czynno_éci zwigzane z wykonywaniem racy w wybranym zawodzie,
przeprowadzenie wywiadu na temat tej pracy.

ewll Sktadanie Zyczeﬁ, fgrmuioyvanie zaproszenia na i’mprezy’i uroczystoéci, potwierdzenie, odwolanie ,
prosba o przesuniecie terminu; forma grzeczno$ciowa w jezyku niemieckim.

Ewl2 Opisywanie érodkc?w 1okon}ocj.i, porc?wnywanie, udzielanie informacji, jak doj$¢ do celu, pytania o
droge; stopniowanie przymiotnikdw i przystowkow.

éwl3 Czesci ciata, choroby — wprowadzenie i poszerzanie stownictwa. Cwiczenia w mowieniu.

éwld Uktadanie jadtospisu, wymagane kwalifikacje 1 umiejgtnosci, zalety zdrowego zywienia; prezentacje
ustne;

éwls Sport i ruch na éwi;iym pov.viet.rzu, organizacja czasu wolnego — praca z tekstem czytanym i
stuchanym. Cwiczenia w mowieniu.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem czytanym i stuchanym, ¢wiczenia w mowieniu i pisaniu, zadania gramatyczno-leksykalne,
prezentacja, dialogi, praca na materiatach audio i video, praca w grupie i w parach, dyskusja, réznorodne formy
wypowiedzi ustnych i pisemnych.
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Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba
godzin w semestrze

30

30

30

30

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ e-learningowych — faczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane
w formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin
W semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢
— taczna liczba godzin w semestrze

28

28

28

28

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — aczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Deutsch fiir das Berufsleben A2, 2010, Klett

Infos 1A, podrecznik + zeszyt ¢wiczen, Pearson

Orientierung im Beruf, Klett

Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branza gastronomiczna, Klett

Praca zbiorowa, Mit Beruf auf Deutsch. Profil rolniczo-le$ny z ochrong srodowiska. Nowa Era, 2013

o OB WIN| -

Materiaty wlasne — teksty zwiazane z kierunkiem studiow dydaktyzowane przez lektora, ¢wiczenia
gramatyczno-leksykalne, teksty branzowe do thumaczenia
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Wychowanie fizyczne |

w jezyku angielskim

Physical Education

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DS-12

studia niestacjonarne DN-12
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 1
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Radelczuk Agnieszka

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS - gty
(np. wyktad, éwiczenia, uzgzs ulgte w ram?& za)ec
¢wiczenia projektowe, - _ _ _ oc ara_l Erze pra yc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Student powinien by¢ §wiadomy swego stanu zdrowia szczegdlnie takich uktadéw jak krazeniowo-oddechowy i
narzadu ruchu. Dobry stan psychiczny i fizyczny organizmu oraz posiadanie okres$lonego zasobu wyuczonych
umiejetnosci ruchowych. Obowigzek stosowania odpowiedniego ubioru sportowego na zajeciach. Posiada
podstawowa wiedze z higieny i bezpieczenstwa ¢wiczen fizycznych, oraz jest $wiadomy koniecznosci ich
przestrzegania podczas zajec.

Cele przedmiotu

c1 Ksztaltowanie umiej¢tnosci ruchowych pozwalajacych na uczestniczenie w zajgciach wychowania
fizycznego, swiadome uczestnictwo w doskonaleniu swoich umiejetnosci

c2 Ksztattowanie swiadomej aktywnej postawy wobec kultury fizycznej, ksztattowanie osobowosci zdolnej i
gotowej do catozyciowej dbatosci o ciato

C3

Poprawa stanu zdrowia i kondycji fizycznej, poprzez ksztattowanie takich cech motorycznych jak:
koordynacja ruchowa, szybko$¢, zwinnos¢, wytrzymatos¢ i sita

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

zastosowaé ¢wiczenia ogolnorozwojowe i specjalistyczne pozwalajace na

WF1_U01 przygotowanie do wuczestnictwa w grach zespolowych oraz innych
dyscyplinach zgodnie z zainteresowaniami
WEL U02 wykorzysta¢ technike i taktyke w grze (podania, chwyty, odbicia, poruszanie

sie po boisku) samodzielnie wykonac testy sprawnosci fizycznej (samooceny)

78



Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

wspolpracy w grupie — lojalno§¢ w podporzadkowaniu si¢ w celu realizacji

WF1_KO01 . ,
- okreslonych zadan
WF1_K02 pracy indywidualnej i zespotowej, umiej¢tnos¢ przewodzenia w grupie
WE1 K03 dazenia do sukcesu w sporcie i pracy, umiej¢tnos¢ radzenia sobie z sukcesami

i porazkami

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d Za)ec
. ydaktycznych
uczenia sie
WF1_U01 obserwacja podczas zaje¢ obowigzkowych i dodatkowych, sprawdzian i testy )
WEF1 U02 sprawnosci specjalnej oW
obserwacja podczas zaje¢, zawodow, przydziat indywidualnych zadan,
WF1 K01 |zaangazowanie podczas zaje¢, zaje¢ dodatkowych, zawodow sportowych,
WF1_K02 |wyjasnienie przyczyn regresu i progresu sprawnosci fizycznej ruchowej, cw
WF1_KO03 aktywno$¢ podczas zaje¢ obowigzkowych, uczestnictwo w zajeciach
dodatkowych na obiektach studium wychowania fizycznego
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Pitka reczna - ¢wiczenia w formie $cistej, koztowanie podanie, rzut do bramki

w2 Pitka reczna - doskonalenie poznanych elementéw techniki we fragmentach gr.

w3 Pitka reczna - gra wlasciwa z wykorzystaniem elementéw techniki w grze.

éwd Koszykowka - doskonalenie koztowania i podan — ¢wiczenia w formie $cistej.

¢ws Koszykdwka - doskonalenie rzutu do kosza po koztowaniu i podaniu.

éwo Koszykdwka - doskonalenie elementéw techniki i taktyki - gra wlasciwa.

w7 Futsal - ¢wiczenia oswajajace z pitka, zapoznanie z przepisami gry.

w8 Pitka siatkowa - odbicia pitki sposobem gérnym i dolnym —¢wiczenia w formie $ciste;j.

w9 Pitka siatkowa - zagrywka tenisowa - ¢wiczenia w formie $cistej.

¢wlo Unihokej — gra wtasciwa.

éwll Pitka siatkowa - technika, taktyka - fragmenty gry - gra wlasciwa.

¢wl2 Unihokej - poruszanie si¢ po boisku - podanie i przyjecie krazka.

¢wl3 Tenis stolowy - doskonalenie przyjecia i podania pitki.

éwil4 Tenis stotowy — zagrywka.

¢wl5s Tenis stolowy — gra pojedyncza i podwojna, przepisy gry.

Metody dydaktyczne

Opis, pokaz ,objasnienie, ¢wiczenia ruchowe , dyskusja dydaktyczna , samodzielne rozwigzywanie problemow

metodycznych i organizacyjnych, praca wychowawcza

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym

raktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 30 18

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze

praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Naglak Z. 1979. Trening Sportowy, Teoria i praktyka.
2 Grabowski H. 2000. Co koniecznie trzeba wiedzie¢ o wychowaniu fizycznym. Krakow.
3 Przepisy gier: PZPN,PZPN,PZPR.PZPS,PZP Kosz
4 Sozanski H. 1993. Podstawy Teorii Treningu.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Karta (sylabus) przedmiotu

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Biochemia ogdlna i ZywnoS$ci

w jezyku angielskim

General and Food Biochemistry

Kod przedmiotu studia stacjonarne DN_13
P studia niestacjonarne DS 13
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zaje¢é WEt(};r"FS ILCt z,ba ptur:lktétw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS >, Klorg studen®
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Znajomos$¢  szlakow metabolicznych, mechanizméw transkrypcji 1 translacji, przeniesienia sygnatow
informacyjnych w komorce
Cele przedmiotu
C1 Poznanie wiedzy na temat metabolicznych i regulacyjnych efektow sktadnikéw pokarmowych oraz
mechanizmdéw utrzymania homeostazy witamin i sktadnikéw mineralnych.
C2 Poznanie teoretycznej bazy i $wiadomosci naukowej dla praktyki zywieniowej i dietetyczne
Symbol efektu Odwo{al}le
rzedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ _do efektow
P s kierunkowych
uczenia si¢ S
uczenia sie
Wiedza - zna i rozumie:
BOZ Wo1 procesy metaboli(_:zne na poziomie molekularnym, komorkowym, D7 W03
- narzadowym i ustrojowym -
Umiejetnosci - potrafi:
BOZ_UO1 za.stosowa(? Wledz? z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki w polaczeniu z D7 U02
wiedzg z biochemii -

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu Odwom,“e
. . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s . kierunkowych
uczenia sie¢ B
uczenia sie
BOZ_KO1 odp0w1§d.21a1nosc. za dglahima w}asne i 0dp9w1edn10 organizowa¢ swa prace, D7 Ko1
zapewniajac bezpieczenstwo sobie i otoczeniu -
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
BOZ_WO01 egzamin w
BOZ_U01 kolokwium, praca na labora’topach, Vf/kaIlyWElIlle prostych doswiadczen, opis lab
do$wiadczen (sprawozdania)
BOZ_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;C{ach, aktywnosc na zajgciach, w, lab
przygotowanie do zajec, dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura komorki, katabolizm i anabolizm. Rola i

wil . i ) o
przemiany podstawowych sktadnikow zywnosci. Istotne (egzogenne) sktadniki pokarmowe.
Energetyka proceséw biochemicznych. Organiczne zwiazki azotu, aminokwasy egzogenne. Peptydy
i bialka: budowa i klasyfikacja. Budowa, dziatanie i znacznie enzymo6w. Biatka jako zrodto swoistych

w2 . L . . .. D
aminokwasow i azotu (aminokwasy egzogenne, biatka pokarmowe i ich klasyfikacja, bilans azotowy,
niedozywienie bialkowe i kaloryczne a rozwdj chordb, biochemiczne parametry niedozywienia).

w3 Rola kofaktoréw enzymoéw witamin sktadnikoéw mineralnych w organizmach zywych.

w4 Metabolizm zwigzkow azotowych: rozktad biatek, przemiany aminokwasow, cykl mocznikowy.

W5 Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm weglowodandw: glikoliza, fermentacje. cykl
fosforan6w pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza i degradacja polisacharydow

W6 Kwasy nukleinowe budowa 1 funkcje. Ekspresja gendéw, biosynteza biatka, metody
biotechnologiczne stosowane w naukach biologicznych.
Lipidy charakterystyka i funkcje. Budowa i dynamika blony komodrkowej, kanaty i pompy.
Metabolizm lipidow. Rola thuszczow w pozywieniu cztowieka, rola nienasyconych kwasoéw

w7 ) : . S . . o
thuszczowych w zachowaniu prawidtowej gospodarki lipidowe;j i calego metabolizmu, zaburzenia i
choroby cywilizacyjne gospodarki lipidowej).

w8 Rola witamin i sktadnikow mineralnych w organizmie cztowieka. Najwazniejsze parametry
analityczne podstawowych przemian biochemicznych w normie i patologii.

Forma zaje¢ — laboratoria

lab1 Zaznajomienie student('?w z przepisami BHP pracy w laboratorium biochemicznym oraz ze sprzetem
uzywanym w laboratorium.

lab2 Analiza aminokwasow, peptydow, biatek, enzymow.

lab3 Analiza weglowodanow. Oznaczanie stezenia weglowodandw w produktach spozywczych

lab4 Analizg ‘duszczc’)w.' Lipi('iy, utleniapie — wyznaczanie liczby jodowej metoda miareczkowsa, analiza
jakosciowa. Wiasciwosci kw. zotciowych.

lab5 Analiza kwasoéw nukleinowych.

lab6 Analiza witamin rozpuszczalnych w wodzie i w thuszczach zawartych w produktach spozywczych.

lab7 Oznaczanie barwnikow antocyjanowych.

lab8 Oznaczanie sterydow w produktach spozywczych.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, praca z odczynnikami
chemicznymi, sprzetem laboratoryjnym i metodyka badan,
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Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢ 42 60 27 39

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Kaczkowski J. 2017. Podstawy biochemii. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa.

2 Hames D., Hooper N. 2023. Biochemia : krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

3 Berg J.M., Tymoczko J.L., Stryer L. 2005. Biochemia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

4 Banskowski E. 2020. Biochemia: podrgcznik dla studentdéw uczelni medycznych. Edra Urban & Partner,
Wroctaw.

5 Dziuba J., Kostyra H. 2000. Biochemia zywnosci (metody, zadania i testy). Wydawnictwo Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

6 Pasternak K. 2005. Biochemia : podrecznik dla studentow medycznych studiow licencjackich. Wyd.
Czelej, Lublin.

7 Kaczkowski J. 2017. Podstawy biochemii. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa.

8 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, PZWL,
Warszawa.

9 Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A., Szynal J. 1999. Przewodnik do ¢wiczen z Biochemii, Wyd.
AR Lublin.

10 Rodwell V.W., Bender D.A., Botham K.M., Kennelly P.J., Wei P. A. 2018. Biochemia Harpera : PZWL

Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : F 1ZJo.logla Zywienia_
w jezyku angielskim Physiology of nutrition
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 14
P studia niestacjonarne DN-14
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra Katedra Dietetyki

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS,

Prowadzacy zajecia dr n. biol. Agnieszka Michalska

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajec
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

studia studia studia studia studia studia

laboratoria) stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 30 18 2 2
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: anatomia cztowieka, fizjologia cztowieka, chemia.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie procesdéw regulacji pobierania pokarmu.

co Poznanie prawidlowego funkcjonowania uktadu trawiennego cztowieka: proceséw trawienia, wchiania,
transportu substancji odzywczych, ich metabolizmu oraz regulacji tych procesow.

C3 | Poznanie roli uktadu pokarmowego w utrzymaniu homeostazy organizmu.

Odwolanie
Symbol efektu ,
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ do efektow
kierunkowych

uczenia si¢ R
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

FZ_W01 mechanizmy regulacji pobierania pokarmu. DZ_Wo1

FZ. W02 funkcjonowanic ukladu pokarmowego, fizjologic trawienia, wchfaniania| o oo,
- sktadnikéw pokarmowych oraz ich przemian metabolicznych. —

FZ_W03 fizjologiczng role¢ w organizmie cztowieka: biatek, thuszczéw, weglowodanow, DZ_Wo8

witamin i sktadnikow mineralnych oraz skutki ich niedoboru i nadmiaru.




Symbol efektu Odwom,“e
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .dO efektow
s . kierunkowych
uczenia sie B
uczenia sie
Umiejetnosci - potrafi:
FZ U01 przedstawic¢ regulacje pobierania pokarmu i czynniki jag warunkujace. DZ Uo01
omowic etapy trawienia i wchianiania sktadnikow odzywczych w ustroju i
FZ_U02 wykaza¢ powigzania pomi¢dzy ich przemianami metabolicznymi, przedstawié DZ _Uo1
przemiany w organizmie za pomocg schematow.
wykaza¢ wzajemne relacje pomigdzy funkcjonowaniem przewodu
FZ_U03 pokarmowego a innymi ukladami (nerwowym, krazenia, endokrynnym, DZ _Uo1
wydalniczym, odpornosciowym).
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
FZ_KO01 wykorzystania w pracy zawodowej dietetyka zdobytej wiedzy i umiejetnosci z|  DZ_KO01
zakresu fizjologii zywienia.
FZ_K02 ustawicznego uaktualnia wiedzy i umiejetnosci z zakresu fizjologii zywienia DZ_KO01
wykorzystywanej w pracy zawodowej dietetyka.
FZ_KO03 wspolpracy z innymi specjalistami w pracy zawodowej dietetyka. DZ_K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajgc¢
przedmiotowego d
. ydaktycznych
uczenia si¢
FZ W01
FZ W02 egzamin w
FZ W03
FZ_U01 e . o
F7.U02 wykonywanie do§wiadczen, wykonywame_ obliczen, eksperyment, lab
F7. U03 sprawozdania, kolokwium,
FZ K01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢é na zajeciach,
FZ_KO02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja w, lab
FZ_K03
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zajeé — wyklad
wil Fizjologia uktadu pokarmowego i regulacja (nerwowa i hormonalna) jego funkcji. Funkcje
metaboliczne watroby.
w2 Mechanizmy krétko- i dlugoterminowej kontroli faknienia. Gtod i sytos¢.
w3 Przemiana materii: podstawowa, ponadpodstawowa, catkowita i czynniki ja modyfikujace. Bilans
energetyczny w organizmie.
Biatka - trawienie, wchlanianie, przyswajanie. Przemiany puli aminokwasow, cykl mocznikowy.
w4 . .
Metabolizm biatek.
W5 Biatka - rola fizjologiczna, fizjologiczne uwarunkowania zapotrzebowania na biatko. Bilans
azotowy. Metaboliczne skutki nadmiaru i niedoboru biatka.
w6 Thuszcze - trawienie, wchianianie. Metabolizm wolnych kwaséw tluszczowych i cholesterolu.
Fizjologiczna roli lipidow i lipoprotein osocza.
W7 Fizjologia tkanki thuszczowej (biatej i brazowej). Adipokiny. Fizjologiczne mechanizmy dziatania
kwasow tluszczowych w organizmie. Skutki nadmiaru i niedoboru lipidéw w diecie.
w8 Weglowodany - trawienie, wchlanianie, metabolizm. Hormonalna regulacja stezenia glukozy.
WO Weglowodany - rola fizjologiczna. Blonnik pokarmowy i jego frakcje, rola w ustroju. Indeks i
fadunek glikemiczny.
Witaminy rozpuszczane w tluszczach (A, Ds, E, K) - rola fizjologiczna, zrodta pokarmowe,
w10 . o ; gy .
zapotrzebowanie, skutki ich niedoboréw lub nadmiaréw w ustroju.
Witaminy rozpuszczalne w wodzie (B1, Bz, Bs, Bs, Bs, B7, By, B1o, C) - rola fizjologiczna, zrodta
wll . s ; X e .
pokarmowe, zapotrzebowanie, skutki ich niedoboréw lub nadmiaré6w w ustroju.
wi2 Sktadniki mineralne (makroelementy) — wapn (Ca), fosfor (P), magnez (Mg), potas (K), siarka (S),
chlor (CI) - rola fizjologiczna, zroédta pokarmowe, skutki ich niedoboréw lub nadmiaréw w ustroju.
Sktadniki mineralne (mikroelementy) — zelazo (Fe), cynk (Zn), miedz (Cu), mangan (Mn), Fluor (F),
wl3 jod (J), selen (Se), chrom (Cr), Bor (B), kobalt (Co) - rola fizjologiczna, Zrodta pokarmowe, skutki
ich niedoboréw lub nadmiaréw w ustroju.
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wid Fizjologiczna rola wody w organizmie i zapotrzebowanie. Gospodarka wodno-mineralna i

rownowaga kwasowo- zasadowa ustroju cztowieka.
Forma zaje¢ — laboratoria

labl Wplyw narzadéw zmystéw na regulacje pobierania pokarmu.

lab2 Procesy trawienne zachodzace w jamie ustnej, aktywno$¢ amylolityczna §liny.

lab3 Procesy trawienne zachodzace w Zotadku, aktywno$¢ enzymatyczna soku zotadkowego.

lab4 Prgcesy traw%enne zachodzace w dwunastnicy, aktywno$¢ enzymatyczna soku trzustkowego,
dziatanie zotci.

lab5 Kolokwium: trawienie sktadnikéw pokarmowych i wchlanianie w przewodzie pokarmowym.

lab6 Podstawowa przemiana materii i czynniki j3 modyfikujace. Zadania obliczeniowe.

lab7 Ponadpodstawowa przemiana materii i czynniki jg modyfikujace. Zadania obliczeniowe.

lab8 Gospodarka biatkowa w ustroju.

lab9 Gospodarka weglowodanowa w ust_r_oju. Indeks i tadunek glikemiczny a glikemii popositkowa.
Interpretacja wynikow badan glikemii

lab10 Gospodarka lipi(bwa w ustroju. Wskazniki lipidowe- zadania obliczeniowe. Interpretacja wynikow
badan profilu lipidowego

labll Kolokwium: metabolizm w ustroju i jego regulacja.

lab12 Witaminy rozpuszczalne w wodzie i w thuszczach. Ocena wysycenia organizmu witaming C.

lab13 _Skiadniki_ mineralne. _ Oc_en_a zawgrtoéci wybranych skladnikéw mineralnych w moczu jako
informacja o wysyceniu nimi organizmu.

lab14 Podstawowa antropometryczna ocena stanu odzywienia.

lab15 Kolokwium: metabolizm biatek, weglowodanow i lipidow, witaminy i sktadniki mineralne.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng, wyktad problemowy, analiza przypadku, pokaz z objasnieniem, ¢wiczenia

laboratoryjne, ¢wiczenia obliczeniowe, dyskusja.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

— taczna liczba godzin w semestrze 57 81 27 3
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Krauss H. (red.). 2019. Fizjologia zywienia. Wyd. PZWL, Warszawa.
2 Friedrich M. (red.). 2013. Fizjologia zywienia cztowieka skrypt do ¢wiczen. wyd. ZUT, Szczecin.
3 Ganong W.F. 2009. Fizjologia, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
4 Gawecki J., Hryniewiecki L. 2022. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu.
Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa.
5 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.
6 Krauss H. (red.) 2019. Fizjologia zywienia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

stacjonarne | niestacjonarne




Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Kokot F., Franek E. 2015. Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej i kwasowo-zasadowej.

! Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

8 Krauss H. (red). 2021. Fizjologia cztowieka: podstawy. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
Friedrich M. 2020. Sktadniki mineralne. Metabolizm i funkcje — zapotrzebowanie i Zrodta — niedobor i

10 | nadmiar —wzbogacanie i suplementacja — interakcje. Wydawnictwo Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego, Szczecin.

11 | Traczyk W. 2010. Fizjologia czlowieka w zarysie, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

12 Traczyk W, Trzebski A. 2021. Fizjologia czltowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej.
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

13 Friedrich M. (red). 2016. Witaminy. Woydawnictwo Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego, Szczecin.

14 | Gaong W.F. 1994. Fizjologia: podstawy fizjologii lekarskiej. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
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Karta

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

. w jezyku polskim Chemia zywnosci
Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Food Chemistry
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 15
P studia niestacjonarne DN 15
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiéw 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr Diana Gawkowska; Dr Natalia lwanicka
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza i umiejetnosci z zakresu analizy iloSciowej i1 jako$ciowej zdobyte w ramach przedmiotu chemia.
Znajomos¢ nazewnictwa zwiazkdw chemicznych, sporzadzania roztworow.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z metodami identyfikacji i oznaczania iloSciowego wybranych sktadnikéw w
zywno§ci
C2 Uswiadomienie studentom w jaki sposob zwiazki chemiczne i ich przemiany wplywaja na zywnos¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

procesy i przemiany chemiczne zachodzace w zywnosci w zakresie

CHZ_Wo01 h ; DZ._W05
- studiowanego kierunku. -
CHi_WOZ zastosowanie metod analitycznych w ocenie jako$ci zywnosci DZ_W(}S
Umiejetnosci - potrafi:

CHZ_U01 dobra¢ metody analizy jako$ciowej surowca i produktéw zywnosciowych DZ_U02
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Symbol efektu
przedmiotowego

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

s . kierunkowych
uczenia sie B
uczenia sie
CHZ. U02 oceni¢ wp,lyw sposobu ob’robkl i przechowywania produktow spozywczych na D7 U03
- wlasciwos$ci produktu koncowego -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ciaglego ksztalcenia si¢ oraz wykorzystania wiedzy i umiejetnosci do .
CHZ _Ko1 dostrzegania i oceny problemdéw z zakresu chemii wystepujacych w produkeji DZ KO1
Zywnosci
pracy indywidualnej i zespolowej, bycia kreatywnym w dziataniach oraz .
CHZ K02 podejmowania wlasciwa decyzje w zakresie dietetyki i zywienia zbiorowego z DZ_KO02

wykorzystaniem wiedzy chemicznej o zywnos$ci

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
gg;—xg; egzamin w
gg%—gg; kolokwium, sprawozdanie, wykonywanie do§wiadczen, praca w laboratorium lab
CHZ_KOI praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W lab
CHZ K02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja '
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Woda jako komponent zywno$ci.
w2 Sktadniki mineralne.
w3 Barwniki naturalne i syntetyczne.
w4 Zwiazki zapachowe w zywno§ci.
w5 Zwiazki prozdrowotne i antyzywieniowe.
w6 Sacharydy.
w7 Lipidy.
w8 Ttuszcze jadalne.
w9 Biatka w zywnosci.
w10 Charakterystyka niebiatkowych zwigzkéw azotowych.
wll Witaminy.
w12 Wybrane procesy chemiczne w Zywnosci.
Forma zaje¢ — laboratoria
Zaznajomienie studentow z zasadami BHP pracy w laboratorium chemicznym oraz ze sprzg¢tem
labl stosowanym w podczas ¢wiczen. Przedstawienie kart charakterystyk stosowanych zwigzkow
chemicznych..
lab2 Oznaczenie wilgotno$ci w przetworach zbozowych metoda suszenia.
lab3 Oznaczanie kwasowo$ci w wybranych przetworach mlecznych metodg miareczkowa.
lab4 Oznaczanie wapnia metodg kolorymetryczng w wybranych produktach zywno$ciowych.
lab5 Oznaczanie zawartos$ci chlorkéw w przetworach owocowych i warzywnych.
lab6 Oznaczanie liczby kwasowej w wybranych thuszczach.
lab7 Oznaczanie liczby jodowej w wybranych tluszczach.
lab8 Oznaczanie liczby nadtlenkowej w wybranych tluszczach.
lab9 Oznaczanie zawarto$ci cukrow redukujacych w miodach.
labl0 Oznaczanie zawartosci pektyn w marmoladach i dzemach.
labll Oznaczanie zawartos$ci azotu w formie aminowej metodg Sorensena.
lab12 Oznaczanie zawartosci kazeiny i biatka og6lnego w mleku metoda Wolkera.
lab13 Oznaczanie zawarto$ci barwnikow ro§linnych w warzywach metoda spektrofotometryczna.
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Metody dydaktyczne

Wyktad wraz z prezentacja multimedialna, wykonywanie zadan chemicznych, dyskusja, wykonywanie zadan

praktycznych w laboratorium

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | Niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba 60 36 30 18
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do
laboratorium, egzamin, kolokwium,
przygotowanie sprawozdan, samoksztatcenie —
faczna liczba godzin w semestrze

28 52 28 40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Piecyk M., Wotosiak R. 2023. Analiza i ocena jako$ci zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Witczak A., Sikorski Z.E. (red.). 2021. Szkodliwe substancje w zywnosci: pochodzenie, dziatanie,
zagrozenia zdrowotne. PWN, Warszawa.

Sikorski Z.E., Staroszczyk H. (red.). 2021.Chemia zywnosci. Glowne skladniki zywnos$ci. tom .
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Sikorski Z.E., Staroszczyk H. (red.). 2021.Chemia Zzywnosci. Biologiczne wlasciwosci sktadnikow
odzywczych. tom II. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Cybulska E.B., Grabowska J., Palka K., Rutkowski A. iin. 2012. Chemia zywno§ci t.1: sktadniki zywnosci.
Wydawnictwo WNT ; IBUK Libra, Warszawa.

Drozdowski B., Sikorski Z.E., Synowiecki J., Tomasik P. 2012. Chemia zywnosci t.2: sacharydy, lipidy i
biatka. Wydawnictwo WNT ; IBUK Libra, Warszawa.

Babicz-Zielinska E., Bartoszek A., Drozdowski B., Piotrowska, B. i in. 2012. Chemia zywnosci t. 3:
Odzywcze i zdrowotne wlasciwosci sktadnikow zywnosci. Wydawnictwo WNT ; IBUK Libra, Warszawa.

Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jabcon E. 2018. Badanie towaréw spozywczych. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.

Drzazga B. 1999. Analiza techniczna w przemysle spozywczym : cze§¢ ogélna. WSiP, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. . Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie
w jezyku polskim . L ;.
. roslinnych surowcow zywnosciowych
Nazwa przedmiotu . - -
. S Ecological and conventional sourcing of plant food
w jezyku angielskim .
raw materials
. studia stacjonarne DS-16
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN-16
. obowigzkowy X
T rzedmiot -
yp przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Urszula Malaga-Tobola, prof. PANS
Prof. dr hab. inz. Anna Kocira, dr inzZ. Jacek Cymerman

w tym: liczba punktow
. . . , ECTS, ktorg student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktow ECTS uzyskuje w ramach zaje¢
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstawowych surowcow roslinnych

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zasad i metod ekologicznych i konwencjonalnych systemow produkcji roslin uprawnych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

PSR W01 zasady, metody, organizacj¢ oraz aspekty prawne ekologicznych i DZ_W04
- konwencjonalnych systemow produkeji roslin uprawnych DZ_W15
PSR_W02 wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne ro$lin uprawnych, a takze DZ,_Wo4

czynniki oddziatujace na jako$¢ pozyskiwanego surowca

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia sie

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

scharakteryzowaé surowce ro$linne pod katem biologiczno-rolniczym oraz

PSR_UO1 dobra¢ metode ich produkcji, zgodnie z gatunkiem i uwarunkowaniami g%—g(ﬁ
srodowiskowymi -
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
PSR K01 podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ surowcow i produktow pochodzenia DZ_K04

ro$linnego podczas procesu ich pozyskiwania i produkcji

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu P .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d orma zajec
L ydaktycznych
uczenia si¢
PSR_W01 . . . I .
PSR W02 pisemna praca zaliczeniowa obejmujaca tresci wyktadowe w
PSR_UO1 wykonanie projektu, obserwacja w czasie zajec¢ cw
PSR_KO01 aktywno$¢ na zajgciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja W, éw
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Zasady, metody, cechy i przepisy prawne poszczegolnych systemow produkcji rolin uprawnych.
W2 Lokalizacja plantacji i wybor stanowiska dla ros§lin uprawnych, w tym warzywniczych,
sadowniczych i zielarskich.
w3 Uprawa gleby zgodna z zasadami ekologicznej i konwencjonalnej produkcji roslin uprawnych.
wa Nawozenie roslin uprawnych, w tym warzywniczych i sadowniczych, zgodnie z zasadami
ekologicznej i konwencjonalnej produkciji.
W5 Metody ochrony roslin uprawnych, w tym warzywniczych i sadowniczych przed szkodnikami,
chorobami i chwastami.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Przyrodnicze wymagania roslin uprawnych. Czynniki abiotyczne i biotyczne wplywajace na
produkcje roslinng.
w2 Charakterystyka surowcéw roélir_l_nych, vv_ymag_gnia klimajcyczno-_glebowe i agrotechniczne roslin
uprawianych w systemie produkcji ekologicznej i konwencjonalnej: rosliny zbozowe.
w3 Charakterystyka surowcéw roélir_l_nych, vv_ymag_gnia klimajcyczno-_glebowe i agrotechniczne roslin
uprawianych w systemie produkcji ekologicznej i konwencjonalnej: rosliny okopowe.
éwd Charalfterystyka surovsfcéw roélir_l_nych, W_ymag_qnia klimajcyczno-_glebowe i agrotechniczne roslin
uprawianych w systemie produkcji ekologicznej i konwencjonalnej: rosliny oleiste.
w5 Charalfterystyka surovxfcéw ros’lir_l_nych, w_ymaga}nia klima‘_tyczno-_glebowe i agrotechniczne roslin
uprawianych w systemie produkc;ji ekologicznej i konwencjonalnej : rosliny bobowate.
Charakterystyka surowcow roslinnych, wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne ro$lin
¢wb uprawianych w systemie produkcji ekologicznej i konwencjonalnej: rosliny ogrodnicze (warzywa,
owoce).

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, analiza tekstow z dyskusja, projekt praktyczny
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Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

42 60 27 39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Kotecki A. (red.) Uprawa roslin. t.1. Wyd. UP we Wroctawiu, 2020.

Kotecki A. (red.) Uprawa roslin. t.2. Wyd. UP we Wroctawiu, 2020.

Kotecki A. (red.) Uprawa ro§lin. t.3. Wyd. UP we Wroctawiu, 2020.

Kryczynski S. Weber Z. Fitopatologia. Choroby ro$lin uprawnych. t. 2. PWRIL, 2010.

Sawicka B. Agrotechnika i jako$¢ cech roslin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000.

Grzebisz W. Nawozenie roslin uprawnych. PWRIL, 2008.

~N o/l O |IDN |

Hotubowicz-Kliza G., Mroéwczynski M. Atlas szkodnikéw i owaddéw pozytecznych w rolnictwie. Wyd.
IUNG-PIB, 2006.

Nowacki J., Bunalski M. Szkodniki roslin uprawnych. Wyd. Medix Plus, 1996

9 Bohmer B., Wohanka W. Choroby i szkodniki rolin. Wyd. Bauer-Welthild Media, 2006.

10 | Szwejda J. Szkodniki roslin warzywnych. Wyd. Naukowe PWN, 2015.

11 Sottysiak U. 1998. Ekologiczna produkcja zywnosci w $wietle wymogow Unii Europejskiej Wyd. Centrum
Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w Poznaniu, Poznan.

12 Gerwin M. 2016. Zywno$¢ przyjazna dla klimatu i inne rozwigzania, dzigki ktorym mozemy chronié
klimat. Zwigzek Stowarzyszen Polska Zielona Sie¢, Krakow.
Wiackowski S. 1995. Proba ekologicznej oceny zywienia, zywnosci i sktadnikéw pokarmowych. Wyd.

13
Naukowe PWN, Warszawa.
Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Wydawnictwo

14
SGGW, Warszawa.

15 | Kowalska A. 2010. Jakos¢ 1 konkurencyjno$¢ w rolnictwie ekologicznym. Difin, Warszawa.

16 Sottysiak U. 1995. Rolnictwo ekologiczne: od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie “"Ekoland",
Warszawa.

17 Sottysiak U. 1993. Rolnictwo ekologiczne : od teorii do praktyki.; Hude : "Ekoland" : Stiftung Leben &
Umwelt, Warszawa, Torun.

18 Neuerburg W., Padel S. 1984. Rolnictwo ekologiczne w praktyce. Stowarszyszenie Ekoland: Stifftung
Leben & Umwelt, Warszawa.

19 Siebeneicher G.E. 1997. Podrgcznik rolnictwa ekologicznego dla réznych kierunkéw i dziedzin. Wyd.

Naukowe PWN, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. . Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie
w jezyku polskim . L. oo
. zwierzecych surowcow zywnosciowych
Nazwa przedmiotu L - - -
. Lo Ecological and conventional sourcing of animal food
w jezyku angielskim .
raw materials
. studia stacjonarne DS-17
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN-17
. obowigzkowy X
T rzedmiot -
yp przedmiotu obieralny
Rok studiéw 1
Semestr studiow 2
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Urszula Malaga-Tobola, prof. PANS
dr inz. Marzena Tomaszewska

w tym: liczba punktow
. . . , ECTS, ktorg student
Forma zaje¢ Liczba godzin Liczba punktow ECTS uzyskuje w ramach zaje¢
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu wlasciwosci podstawowych surowcow pochodzenia zwierzgcego

Cele przedmiotu

C1l | Przekazanie studentom aktualnej wiedzy zwigzanej z pozyskiwaniem surowcoéw zwierzecych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PSZ_WO01

DZ_W04

metody pozyskiwania surowcow i produktéw pochodzenia zwierzgcego w tym .
o . o c DZ_ W05
wplywu czynnikéw abiotycznych i biotycznych na ich jakos¢ -

DZ W07

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

scharakteryzowaé surowce pochodzenia zwierzgtego oraz dobra¢ metode w

psz_Uo1 zaleznosci od systemu produkcji (ekologiczny i konwencjonalny) DZ_U02
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
PSZ_KO1 podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ surowcow i produktéw pochodzenia DZ_K04

zwierzecego podczas procesu ich pozyskiwania i produkcji

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaj¢é

uczenia sie dydaktycznych
PSZ_WO01 |pisemna praca zaliczeniowa obejmujaca tresci wykladowe w
kolokwia na zajeciach z zakresu podstaw teoretycznych przedmiotu badan, ocena .
PSZ_U01 S o R w
- wynikajaca z obserwacji w czasie zajec
PSZ_KO01 |aktywno$¢ na zajgciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja W, ¢w

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Produkcja, charakterystyka i warto$¢ odzywcza mleka i przetworow mlecznych pozyskiwanych z
systemu produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.

W2 Produkcja, charakterystyka i warto$¢ odzywcza migsa i przetworow migsnych pozyskiwanych z
systemu produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.

w3 Produkcja, charakterystyka i warto$¢ odzywcza jaj pozyskiwanych z systemu produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej.

wa Produkcja, charakterystyka 1 warto§¢ odzywcza morskich surowcow zywnosciowych
pozyskiwanych z systemu produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.

W5 Ocena jako$ci 1 standaryzacja produktow zwierzgcych, wedlug wymagan krajowych i
miedzynarodowych.

w6 Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci; nowa zywnos¢; systemy zagwarantowania bezpieczenstwa
zywnosci; ustawodawstwo zywno$ciowe; nadzor i urzgdowa kontrola zywnos$ci w Polsce.

Forma zajeé — éwiczenia

éwl Regulacje prawne z zakresu produkcji zywnosci.

w2 Charakterystyka surowcoéw zwierzecych.

¢w3 Produkcja surowcow zwierzecych metodami konwencjonalnymi.

w4 Produkcja surowcow zwierzecych metodami ekologicznymi.

¢wb Produkcja surowcow zwierzecych w Polsce i na §wiecie.

¢wob Obro6t surowcami i produktami zwierzgcymi.

éwl Metody ulepszania surowcdéw pochodzenia zwierzecego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, wykonywanie doswiadczen, analiza tekstow z dyskusja,
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Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Jaworska D. (red.).2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego-wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny

jakosciowej. Wyd. SGGW, Warszawa.

2 Jurczak M.E. 1997 Mleko — produkcja, badanie, przeréb. Wyd. SGGW, Warszawa

3 Jurczak M.E. 2000. Ocena jako$ci mig¢sa : ocena surowcow pochodzenia zwierzgcego. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

4 Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jacon E. 2018. Badanie towaréw spozywczych. Wydawnictwo
Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

5 Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia zwierzegcego.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.
Sottysiak U. 1998. Ekologiczna produkcja zywnosci w §wietle wymogdéw Unii Europejskiej Wyd. Centrum
Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w Poznaniu, Poznan.

7 Gerwin M. 2016. Zywno$¢ przyjazna dla klimatu i inne rozwigzania, dzigki ktorym mozemy chroni¢
klimat. Zwiazek Stowarzyszen Polska Zielona Sie¢, Krakow.

8 Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

9 Wiackowski S. 1995. Préba ekologicznej oceny zywienia, zywnosci i sktadnikéw pokarmowych. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.

10 | Kowalska A. 2010. Jakos¢ i konkurencyjno$¢ w rolnictwie ekologicznym. Difin, Warszawa.

1 Soltysiak U. 1995. Rolnictwo ekologiczne: od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie "Ekoland",
Warszawa.
Siebeneicher G.E. 1997. Podrecznik rolnictwa ekologicznego dla réznych kierunkéw i dziedzin. Wyd.

12
Naukowe PWN, Warszawa.

13 | Rekiel A. (red.). 2006. Produkcja zwierzgca : praca zbiorowa. Cz. 1, 2 i 3. Hortpress, Warszawa.

14 Szostak B., Gruszecki T. 2004. Podstawy hodowli i produkcji zwierzecej. Wydawnictwo Akademii

Rolniczej w Lublinie, Lublin.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy Zywienia czlowieka

w jezyku angielskim

Basics of human nutrition

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 18
P studia niestacjonarne DN-18
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Gabriela Gutowska-Kurant
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: anatomia cztowieka, fizjologia cztowieka, chemia.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zaleznoséci miedzy zywnoscia, zaleceniami zywieniowymi, a zdrowiem.

C2 | Poznanie sktadnikéw odzywcezych i antyodzywczych wystepujacych w zywnosci.

C3

poszczegolne sktadniki pokarmowe wynikajacych z norm zywienia.

Poznanie zasad prawidtowej, zbilansowanej diety oraz zapotrzebowania czlowiecka zdrowego na

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

sposobu zywienia i zasady planowania sposobu zywienia.

PZC_W01 potrzeby zywieniowe cztowieka zdrowego. DZ_W010
P7ZC W02 warto$¢é er'lerge.tycz.nq. i odzywcza produktow zywnos$ciowych i ich D7 W08
- zastosowanie w zywieniu. -
PZC_WO03 aktualnie obowigzujace normy zywienia i ich zastosowanie, metody oceny DZ_W09

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu Odwom,“e
. . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s . kierunkowych
uczenia sie B
uczenia sie
scharakteryzowa¢ odzywcze 1 antyodzywcze skladniki wystepujace w
PZC_U01 zywno$ci, normy zywienia, modelowe racje pokarmowe, metody oceny DZ_U02
sposobu zywienia i uzasadni¢ ich dobor
zaprojektowac i oceni¢ warto§¢ odzywcza jadtospisow wg zasad racjonalnego
P7C U02 zywienia dla osop zdrowych w uklad’z1jc 1n(.1yw1du.al'nym z vyykorzystamem D7, U04
- aktualnych norm zywienia, tabel warto$ci odzywczej zywnosci oraz programu -
komputerowego
PZC UO03 dokqnac oceny qusobu Zywienia .o.soby zdrowej, zinterpretowaé wyniki, DZ U0l
- wyciagna¢ wnioski i formutowaé opinie -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
wykorzystania w pracy zawodowej dietetyka zdobytej wiedzy i umiejetnosci z
PZC _KO01 zakresu zywienia czlowieka i wspélpracy z innymi specjalistami w pracy DZ K02
zawodowej dietetyka.
PZC K02 ustawicznego ualftualnla wiedzy i umiejgtnosci z zakresu zywienia czlowieka D7 Kol
- wykorzystywanej w pracy zawodowej dietetyka. —
PZC K03 do popularyzacji wiedzy i umiejetnosci z zakresu zywienia czlowieka D7 K09
- zdrowego -
Weryfikacja zaloZonych efektow uczenia sie¢
Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Je
. dydaktycznych
uczenia si¢
PZC_WO01
PZC_W02 egzamin w
PZC W03
PZC_U01
PZC _U02 praca na ¢wiczeniach, wykonanie sprawozdan, cw
PZC U03
PZC K01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, zadania
PZC K02 obliczeniowe, wykonanie sprawozdan, dyskusja w, ¢w
PZC K03

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Nauka o zywieniu czlowieka: historia, zadania, podstawowe terminy i definicje (sktadnik

wil pokarmowy, produkt spozywczy, racja pokarmowa, klasyfikacja diet, jadtospis). Znaczenie zywienia
dla zachowania zdrowia czlowieka w réznych etapach ontogenezy.

W2 Charakterystyka norm zywienia i ich wykorzystanie. Modelowe racje pokarmowe. Metody oceny
sposobu zywienia.

w3 Zasady racjonalnego zywienia i ich graficzne prezentacje (piramidy zywienia, talerz zywieniowy).
Zagrozenia zdrowotne wynikajace z niewlasciwego odzywiania.

wa Potrzeby energetyczne organizmu, bilans energii a warto$¢ energetyczna pozywienia. Skutki
nadmiaru i niedoboru energii w diecie.

W5 Biatko w zywieniu cztowieka. Klasyfikacja, wartos¢ biologiczna i odzywcza, strawno$¢ i zrodia
bialek. Aminokwas ograniczajacy i efekt uzupetniania si¢ aminokwasow. Zalecenia zywieniowe.
Thuszcze w zywieniu cztowieka. Klasyfikacja, warto$¢ energetyczna i odzywcza 1 zrodia

w6 pokarmowe. Kwasy ttuszczowe i cholesterol w produktach i calodziennej racji pokarmowe;.
Zalecenia zywieniowe.

w7 Weglowodany (przyswajalne i nieprzyswajalne) w zywieniu cztowieka. Klasyfikacja, wartos¢
energetyczna i odzywcza i zrodta pokarmowe. Zalecanie zywieniowe.

w8 Charakterystyka zywieniowa podstawowych grup produktow spozywczych. Substancje
antyodzywcze wystepujace w Zywnosci.

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

. Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia na podstawie ,,T a b e | skga

éwl < PO
odUywc m&jci Uy wn

w2 Obliczanie wartosci energetycznej i odzywezej wlasnej diety na podstawie ATabel skg
odUywczej. UywnoSci o

w3 Obliczenia podstawowej (PPM), ponadpodstawowej (PPPM) i catkowitej przemiany materii (CPM).
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Metody oceny sposobu zywienia: ocena jako$ciowa i ilo§ciowa przykladowego jadtospisu pacjenta
uzyskanego metoda biezacego notowania. Zastosowanie norm zywienia.

Ocena jakosciowa i iloSciowa wlasnego jadlospisu uzyskanego metoda biezacego notowania i

éws wprowadzonego do programu dietetycznego Nuvera Bialka i tluszcze w diecie, ich rodzaj, zrédia

.....

Ocena jakosciowa i ilosciowa wiasnego jadlospisu uzyskanego metoda biezacego notowania i

éwo wprowadzonego do programu dietetycznego Nuvero. Weglowodany w diecie, ich zrodla, rodzaj,

warto$¢ odzywcza i prozdrowotna. Obliczanie indeksu glikemicznego i fadunku glikemicznego.

Wywiad medyczno-zywieniowy, dzienniczek zywieniowy i instrukcja jego wypelniania przez

w7 pacjenta. Zaplanowanie jadlospisow dla zdrowej osoby dorostej oraz opracowanie zalecen

zywieniowych.

w8 Scenariusz przebiegu pierwszej wizyty pacjenta w gabinecie dietetycznym.

Metody dydaktyczne

Wyklad z prezentacja multimedialng, wyklad problemowy, analiza przypadku, pokaz z obja$nieniem, ¢wiczenia
obliczeniowe, dyskusja, metoda sytuacyjna

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca w%gsna student-a: przygotowanie si¢ do zajgé 57 69 12 18
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 | Czapskil., Gorecka D. (red.). 2015. Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia, Wyd. UP w Poznaniu.

Gawecki J., Gertig H. 2014. Zywienie czlowieka Stownik terminologiczny. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa.

Gawecki J., Hryniewiecki L. 2010. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu.
Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. t. 2. Wydawnictwo Naukowe
PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

Gawecki J. 2003. Biatka w zywno$ci i zywieniu. Wyd. UP w Poznaniu, Poznan.

Gertig H., Przystawski J. 2015. Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa.

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

Jarosz M. 2017. Dietetyka. Zywnos¢, Zywienie w prewencji i leczeniu. IZZ, Warszawa.

© (0N o (o &

Skrzypek M., Kulik T.B. 2016. Dietetyka praktyczna w ujgciu interdyscyplinarnym. Wydawnictwo KUL,
Lublin.

Kolarzyk M. 2016. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia czlowieka. Wyd. Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakow.

11

Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. 2020. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci,
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Friedrich M. 2020. Sktadniki mineralne. Metabolizm i funkcje — zapotrzebowanie i zrédta — niedobor i

12 | nadmiar — wzbogacanie i suplementacja — interakcje. Wydawnictwo Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego, Szczecin
13 Friedri(_:h M. 2016. Witaminy. Wydawnictwo Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego,
" | Szczecin.
14 | Artykuly naukowe wskazane przez prowadzacego.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETWETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Grafika inzynierska
Nazwa przedmiotu . T - - -
w jezyku angielskim Engineering Graphics
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-19
P studia niestacjonarne DN-19
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk Technicznych i Lotnictwa
Katedra Katedra Mechaniki i budowy maszyn
Prowadzacy zajecia mgr inz. Adam Cwikla

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

‘o Liczba godzin Liczba punktow ECTS . .
Forma zaje¢ g P uzyskuje w ramach zajgc¢
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia projektowe 15 9 1 1 1 1
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia projektowe zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiadomosci podstawowe z zakresu matematyki ze szkoty sredniej, dotyczace geometrii na ptaszczyznie oraz
geometrii w przestrzeni

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z metodami wykreslania elementdéw przestrzeni oraz prostych utworow
geometrycznych na plaszczyznie
C2 Zapoznanie studentow z zasadami rozwigzywania prostych zadan konstrukcyjnych
Odwolanie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

GRI_U01 wykorzysta¢ metody rzutowania rownolegtego w celu odwzorowania obiektu DZ_U01
trojwymiarowego na ptaszczyznie rysunku
GRI_U02 Potrafi odwzorowaé elementy przestrzeni na ptaszczyznie rysunku DZ_U01

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

GRI_KO01 Ma $wiadomos¢ znaczenia aspektow grafiki inzynierskiej w rozwoju techniki DZ_KO05

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaje¢c

uczenia sie dydaktycznych
GRI_U01 Oceny projektow indywidualnych. Ocena koncowa stanowi $rednig
GRI_U02 arytmetyczng ocen za poszczegdlne projekty; przy zaokragleniu do liczby, cw
GRI_KO01 stanowigcej oceng, w systemie oceniania
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia projektowe
éwl Zastosowanie rzutowania metoda europejska do graficznego odwzorowania bryty w trzech rzutach
w2 Przekroj prosty bryty.
w3 Wymiarowanie cz¢$ci odwzorowanej w trzech rzutach.
w4 Wymiarowanie czg¢sci plaskiej.
w5 Graficzne odwzorowanie potaczenia gwintowego.
¢wo Wymiarowanie bryly obrotowe;.
w7 Czytanie rysunkéw technicznych maszynowych.

Metody dydaktyczne

Metoda technicznych projektow indywidualnych

Obciazenie praca studenta.

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaj¢¢ dydaktycznych — tgczna liczba godzin
W semestrze

15

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

13

21

13

21

Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Wojcik W. 1999. Zapis konstrukcji: metodyka rozwigzywania zadan: album z rysunkami. Wyd. Politechniki

Lubelskiej, Lublin.

Wojcik W. 1999. Zapis konstrukcji :
Lubelska, Lublin.

zadania projektowe: album z rysunkami. Cz. A. Wyd. Politechnika

3 | Bajkowski J. 2011.Podstawy zapisu konstrukcji.Oficyna wydaw. Politechniki Warszawskiej, Warszawa.

Rzeszowskiej, Rzeszow.

Januszewski B. 2008. Geometryczne podstawy grafiki inzynierskiej. Cz. 1. Oficyna Wydawnicza Politechniki

SGGW, Warszawa

Kernytskyy 1., 2024. Geometria wykres$lna i grafika inzynierska :

podrecznik akademicki. Wydawnictwo
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia

w jezyku angielskim

Law and economics in healthcare

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 20a
P studia niestacjonarne DN_20a
. Obowigzkowy
Typ przedmiotu Obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Edyta Mikulska

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, éwiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

Liczba punktéow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajecé
0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa znajomo$¢ prawa i ekonomii. Gotowos$¢ do samoksztalcenia si¢. Umiejetno$ci analityczne.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zagadnien dotyczgcych problematyki prawnej w ochronie zdrowia

C2

Poznanie przez studentéw ekonomicznego kontekstu podejmowania decyzji w ochronie zdrowia oraz
specyfiki zarzadzania finansami w ochronie zdrowia

C3

Poznanie przez studentdw gtdéwnych problemow prawno-ekonomicznych, a takze w zakresie organizacji i
finansowania ochrony zdrowia

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

organizacje ochrony zdrowia w Polsce oraz uwarunkowania prawne i

PEOZ W01 |ekonomiczne prowadzenia dziatalnosci leczniczej, w tym dziatalnosci DZ_W13
dietetyka
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
PEOZ KO1 QO myslenia i dziaiani? w sppséb pFZf:dsiegbi'orcz'y, zuwzglednieniem prawnych D7 K10
- i finansowych aspektéw dziatalno$ci leczniczej w Polsce -
PEOZ_KO02 poglebiania wiedzy w zakresie prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia DZ_K10
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaje¢c
dydaktycznych

PEOZ_WO01

zaliczenie z wyktadu w

PEOZ_KO01
PEOZ_KO02

praca w grupach na zajeciach, aktywno$¢, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl ekonomicznych.

Prawo i ekonomika - podstawowe pojecia z zakresu prawa ekonomiki, definicje i rodzaje analiz

w2 Zasady planowania potrzeb zdrowotnych.

w3 Prawne modele systemow zdrowotnych.

w4 Zasady finansowania, udzielania i dystrybucji §wiadczen w systemach ochrony zdrowia.

w5 Zrédla finansowania systemu opieki zdrowotnej.

w6 Zasady finansowania, udzielania i dystrybucji §wiadczen w systemach ochrony zdrowia.

Metody dydaktyczne

prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniami, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

w tym praktyczne

niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
—gczna liczba godzin w semestrze

13 19

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30 30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wybrane akty prawne

Sienkiewicz Z., Fidecki W., Wysokinski M., Sienkiewicz P. 2018. Wybrane aspekty zdrowia i choroby
wspélczesnego cztowieka.Wyd. Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego, Warszawa.

Szponar L., Cioka J. 2005. Suplementacja a zdrowie cztowieka/ Wyd. 1ZZ, Warszawa.

B (W N

Konstytucyjny obowiazek zapewnienia szczegolnej opieki zdrowotnej dzieciom, kobietom cig¢zarnym,
osobom niepelnosprawnym i osobom w podesztym wieku przez wtadze publiczne.

Wotoszyn-Cichocka A. 2017. Constitutional Duty of Providing High-Quality Health Care for

5 Children,Pregnant Women, Disabled People and Elderly People by Public Authorities. Annales UMCS,

Sectio G, 64, 225-241. DOI: 10.17951/9.2017.64.1.225.
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Kierunek: DIETETYKA

Specjalnos¢:

Karta (sylabus) przedmiotu

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Aspekty prawne w zywieniu .c?lowwka
w jezyku angielskim Legal aspects in human nutrition

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 20b

P studia niestacjonarne DN 20b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 1

Semestr studiéw 2

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr Iwona Lasek-Surowiec
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, : : : : o charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad Zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw prawa

Cele przedmiotu

C1

Dostarczenie wiedzy o prawnych aspektach procesow zywienia dla zachowania dobrostanu jednostki,
spoteczenstwa i panstwa

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza - zna i rozumie:

znaczenie przepisow prawa z zakresu zywienia czlowieka dla prawidlowego

APZ_WO01 funkcjonowania systemu spotecznego i bezpieczenstwa jednostki DZ_WI13
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
APZ_Ko01 samodzielnego ksztalcenia si¢ w zakresie prawa zywnosciowego DZ_K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajegc

uczenia sie dydaktycznych
APZ_W01 zaliczenie ustne w
APZ_KO01 aktywnosc¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w
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Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Podstawy naukowe i gldwne zalozenia prawa zywnosciowego.

w2 Wymagania sanitarno-higieniczne w produkcji i obrocie zywnoscig.

w3 Polityka wyzywienia — aspekty krajowe i migdzynarodowe.

w4 Programy prewencji choréb zywieniowo-zaleznych z uwzglednieniem regulacji prawnych..
w5 Zywnoé¢ genetycznie zmodyfikowana w przepisach krajowych i UE.

w6 Suplementy diety w przepisach krajowych i UE.

Metody dydaktyczne

Wyktad konwencjonalny, pokaz z objasnieniem, dyskusja dydaktyczna

Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

w tym praktyczne

niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — faczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

13 19

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaj¢é o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 | Akty prawne krajowe i unijne

2 | Korzycka M., Wojciechowski P. 2017. System Prawa Zywnos$ciowego. Wolters Kluwer, Warszawa.

Uniwersytet Slaski ; IBUK Libra.

Lobos-Kotowska D., Gata P. 2019. Wspoétczesne problemy prawa rolnego i zywnosciowego [II]. Wyd.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Biologicznie aktywne skladniki ZywnoSci

w jezyku angielskim

Biologically active food ingredients

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 2la
P studia niestacjonarne DN 21a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. Anna Winiarska; Dr Diana Gawkowska

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu chemii i biologii

Cele przedmiotu

C1

Omowienie pojec, kryteridw klasyfikacji pod katem zwiazkdéw aktywnych w zywnosci, wptywu zwigzkoéw
aktywnych na funkcjonowanie organizmu cztowieka,

produktowych;

Scharakteryzowanie czynnikéw determinujacych jako$é zywnoséci w aspekcie zwigzkow aktywnych,
C2 | oméwienie aktualnych trendow na rynku produktow zywnosciowych

i kierunkow innowacji

C3 | Omowienie zagrozen wynikajacych z obecnosci zwiazkoéw biologicznie aktywnych w zywnosci

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia dotyczace wybranych proceséw metabolicznych zachodzacych w

bezpieczenstwa pracy.

BAS_WO01 S . DZ_Wo01
- organizmie czlowieka -
BAS W02 zagadnienia z zakresu biochemii zywno$ci DZ_W03
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

rozpoznania zagrozen wynikajacych z prowadzonego procesu produkcji
BAS_KO01 zywno$ci. Ma §$wiadomo$§¢ konieczno$ci stosowania zasad higieny i DZ K06
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaiec
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dvdak Je h
uczenia sie ydaktycznyc
gﬁg—wgé praca zaliczeniowa z wyktadu w
BAS—_KOl aktywnosc¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl

Rodzaje zywnosSci (zywno$¢ funkcjonalna, fortyfikowana, zmieniona, projektowana, specjalnego
¢l &

przeznaczenia, nowa zywno$¢), produkcja i znaczenie zywnosci funkcjonalnej, zywnos¢ GMO,

zawarto$¢ substancji czynnych w zywnosci.

w2

Zwiazki aktywne w suplementach diety, przeznaczenie suplementéw zaleznie od rodzajow
zwiazkow aktywnych, zalecenia suplementacji, racjonalne stosowanie, etykietowanie suplementow
diety.

w3

Niebezpieczenstwa zwigzane ze stosowaniem suplementéw diety zaleznie od rodzaju substancji
aktywnych, skutki przedawkowania, zafalszowania suplementow.

w4

Sktadniki pokarmowe i bioregulacyjne w zywnosci, funkcje biologiczne i funkcjonalne sktadnikow
pokarmowych, skutki niedoboréw i nadmiaréw sktadnikow pokarmowych, niebezpieczne zwigzki
aktywne wystepujace w zywnosci, zwiazki toksyczne wystepujace naturalnie w zywnosci oraz
powstajace w wyniku jej przetwarzania.

w5

Dieta przeciwrodnikowa, skutki stresu oksydacyjnego, wptyw sktadnikow aktywnych zywnos$ci na
choroby dermatologiczne: tuszczyca, AZS, tradzik, grzybica i drozdzyca, stres oksydacyjny a
starzenie si¢ organizmu.

w6

Wptyw sktadnikow aktywnych zywnosci na choroby przewlekle o podtozu zapalnym: cukrzyca,
nowotwory, choroby watroby.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - :
stacjonarne | Niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaje¢ dydaktycznych — faczna liczba 15 9
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢é e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé

. . 13 19
—taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 30 30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 1 1

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wyd. PWN, Warszawa.

2 Kotozyn — Krajewska D. (red.). 2019. Higiena produkcji zywnoséci. Wyd. SGGW, Warszawa.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Sikorski Z.E. (red.). 2017. Chemia zywno$ci. WNT, Warszawa.

Swiderski F. (red.). 2018. Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa.

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom Kksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Bioaktywne zwiazki w ZywnoS$ci

w jezyku angielskim

Bioactive compounds in food

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 21b
P studia niestacjonarne DN 21b
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. Anna Winiarska; Dr Diana Gawkowska

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu chemii i biologii

Cele przedmiotu

c1 | Omowienie zagadnien z zakresu wystgpowania i roli zwigzkoéw bioaktywnych w zywnosci.

C2

Scharakteryzowanie wptywu bioaktywnych sktadnikéw zywnosci na zdrowie czlowieka oraz zagadnien
dotyczacych roli substancji bioaktywnych prewencjii choréb cywilizacyjnych.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu zywnosci prozdrowotnej, zwiazki bioaktywne w

aktywnych

BZZ_WO01 | zywnosci i pojecie zywnosci prozdrowotnej DZ_W01
wplyw bioaktywnych sktadnikéw zywnosci na zdrowie cztowieka, w tym
BZZ_ W02 wplywu proceséw przetwarzania zywnosci na biotransformacje zwigzkow DZ_W03

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

BlZ_K01

rozpoznania wpltywu zywno$ci prozdrowotnej, w tym poszczegdlnych
zwigzkow bioaktywnych zywno$ci na zdrowie czlowieka. Ma $wiadomosé
koniecznos$ci stosowania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.

DZ_KO06

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaie
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dvdak Je h
uczenia sie ydaktycznyc
Bzz W01 . . w
BZZ W02 praca zaliczeniowa z wyktadu
BIZ_KO01 aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé - wyklad

Rodzaje zywnosci, produkcja i znaczenie zywno$ci funkcjonalnej, zywno$§¢ GMO, zawartos¢

Zwiazki aktywne w suplementach diety, przeznaczenie suplementéw zaleznie od rodzajow
zwigzkow aktywnych, zalecenia suplementacji, racjonalne stosowanie, etykietowanie suplementéw

Niebezpieczenstwa zwiazane ze stosowaniem suplementow diety zaleznie od rodzaju substancji
aktywnych, skutki przedawkowania, zafalszowania suplementow.

Sktadniki pokarmowe i bioregulacyjne w zywnosci, funkcje biologiczne i funkcjonalne sktadnikow
pokarmowych, skutki niedoboréw i nadmiaréw sktadnikéw pokarmowych i aktywnych; fitosterole i

Wplyw sktadnikow pokarmowych i aktywnych zywnosci na stan zdrowia skory, wlosow i paznokci

Dieta przeciwrodnikowa, skutki stresu oksydacyjnego, wptyw sktadnikéw aktywnych zywnoS$ci na
choroby dermatologiczne: luszczyca, AZS, tradzik, grzybica i drozdzyca, stres oksydacyjny a

Wplyw sktadnikéw aktywnych zywnosci na choroby przewlekle o podlozu zapalnym: cukrzyca,

wl . . -
substancji czynnych w zywnosci.
w2
diety.
w3
w4
fitohormony.
w5 (nutrikosmetyki).
w6
starzenie si¢ organizmu.
wr nowotwory, choroby watroby.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc
. . 13 19
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 30 30
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 1 1

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wyd. PWN, Warszawa.

Kotozyn — Krajewska D. (red.). 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wyd. SGGW, Warszawa.

Sikorski Z.E. (red.). 2017. Chemia zywno$ci. WNT, Warszawa.

Swiderski F. (red.). 2018. Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.

OB WIN|F-

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. j i Lektorat jezyk ielski 1
Nazwa przedmiotu W!szku pols.klm. e f)ra Jjezyka angielskiego
w jezyku angielskim English Language |1
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 22a
P studia niestacjonarne DS 22a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Karolina Nafalska

Forma zajeé
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin Liczba punktéw ECTS

w tym: liczba punktow
ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

: studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
Cwiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie Bl

Cele przedmiotu

c1 Przygotowanie studenta do swobodnego postugiwania si¢ jezykiem angielskim w mowie i pismie w
dyscyplinie nauk medycznych oraz w sytuacjach codziennych.

c2 Zaznajomienie studentéw ze zréznicowanymi strukturami gramatycznymi, niezb¢dnymi do skutecznego
odbioru informacji i komunikowania sig.

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego .

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

komunikowaé si¢ w mowie i piSmie w sposéb przejrzysty i zrozumiaty w

fachowej na tematy zwiazane z odzywianiem.

LJA_UO01 jezyku obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia DZ_U20
Jezykowego.

LJA_U02 postugiwac si¢ jezykiem angielskim w zakresie anatomii i odzywiania. DZ_U01

LJA UO03 wyglosi¢ prezentacje¢ na temat zwigzany ze swojg specjalnoscia. DZ U19

LJA_U04 czyta¢ ze zrozumieniem artykuly iopracowania z anglojezycznej literatury DZ,_U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

uzupetniania i doskonalenia nabytych umiejetnosci jezykowych niezbednych
do swobodnej komunikacji w $rodowisku akademickim oraz zawodowym,

LJA_KO1 : : 7l DZ_KO1
- zorganizowanego i $wiadomego samoksztalcenia opartego na umiejetnosci -
przygotowania wlasnego warsztatu pracy.
ksztaltowania postawy otwartej wobec $wiata i innych ludzi, rozwijania
kompetencji takich jak kreatywnos$¢, innowacyjno$¢ i przedsigbiorczosc;
LJA_KO02 rozwijania umiejetnosci krytycznego i logicznego myslenia, rozumowania, DZ_K02

argumentowania 1 wnioskowania w szczegolnosci w  kontaktach
miedzyludzkich.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

uczenia sie

Forma zajec¢
dydaktycznych

LJA_U01
LJA_UO02
LJA_UO03
LJA_U04

kolokwium, odpowiedz ustna cw

LJA_KO1
LIA K02

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach ¢w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé- ¢wiczenia

éwl

Sposoby wyrazania przeszto$ci.

éw2

Anatomia: podziat i nazewnictwo okolic topograficznych ciala: czesci ciata, jamy.

¢w3

Uktad szkieletowo — miesniowy, uktad krwionos$ny, uktad pokarmowy oraz ich funkcje, organy.

éwd

Uktad trawienny — organy, wspotdziatanie z innymi uktadami, enzymy trawiennie, hormony, jelita
jako ,,drugi mozg”.

¢ws

Czasowniki modalne — prawdopodobienstwo, mozliwo$¢ lub ich brak, wnioskowanie i dedukcja.

éwoé

Prezentacja wybranych przez studentdow zagadnien oraz dyskusje w tych tematach.

w7

Dtuzsze teksty dydaktyczne i autentyczne/filmy na tematy zawodowe — omawianie, streszczanie,
pisanie notatek.

¢w8

Narzedzia wspomagajace zrozumienie tekstow specjalistycznych (stowniki, translatory).

¢w9

Sztuczna inteligencja uzywana w thumaczeniach — rozne aplikacje.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem, prezentacja, praca na materiatach audio i video, praca w grupie, dyskusja, ¢wiczenia i zadania

gramatyczno-

leksykalne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

30

30 30

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc
— taczna liczba godzin w semestrze

28

28

28 28

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Healan A., Gofmley K., Lodlow K., 2014, Close-up wyd. National Geographic Learning

Christaki A., Dooley J., 2018, Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, wyd. Express Publishing

Gorbacz-Gancarz B., Supinska E. iinni, 2016, English for Dietetics, wyd. PZWL

Sekiewicz-Magon A., 2023, Angielski trening, wyd. Preston Publishing

OB WIN|F-

Artykuly z internetu, wlasne materiaty dydaktyczne lektora, filmy, wyklady dostepne online
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: -

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia:

praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm' Lektorat jezyka niemieckiego I1
w jezyku angielskim German Language Course
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS_22b
P studia niestacjonarne DS 22b
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st.aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Renata Jozwiak

Forma zaje¢ w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECT.S’ ktéra Smdent. .
(np. wyktad, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia, o0 charakterze praktycznym
¢éwiczenia
projektowe studia studia studia studia studia studia
J N stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
laboratoria)
¢wiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

1 posiada wiedzg w zakresie stownictwa ogdlnego na poziomie A2+
2 posiada umiej¢tnos¢ rozumienia tekstow pisanych i mowionych na poziomie A2+
3 posiada wiedze z zakresu gramatyki jezyka obcego na poziomie A2+

Cele przedmiotu

Ksztatcenie kompetencji komunikacyjnych w jezyku niemieckim dla potrzeb akademickich w obszarze

cl dietetyki i zywienia

Co Rozwijgnie sprawnosci jezykowych niezbednych w srodowisku akademickim na kierunku dietetyki i
Zywienia

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

formutowa¢ w jezyku niemieckim zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania

Ksztalcenia Jezykowego, komunikowaé si¢ w mowie i piSmie w jezyku

LIN_UO01 si¢ oraz dostosowywaé je do sposobu zycia os6b w polaczeniu z ich DZ_U09
aktywnoscia fizyczna.
Prezentowa¢ w formie ustnej opracowany temat z zakresu s$rodowiskowych .
LIN_U02 zagrozen zdrowia oraz ukaza¢ mozliwo$ci ich zwalczania. DZ_U12
LIN UO03 stosowa¢ techniki efektywnego komunikowania w jezyku niemieckim D7 U18
- zwigzanych z dang strefa dziatalnoéci zawodowej -
LIN_U04 postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B1 Europejskiego Systemu Opisu DZ,_U19
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

niemieckim z uzyciem terminologii specjalistycznej, czyta¢ ze zrozumieniem
nieskomplikowane teksty specjalistyczne

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego

LIN_KO01 zywienia, poszerzania niemieckiego slownictwa fachowego zwigzanego ze DZ K01
studiowanym kierunkiem.
pracy indywidualnej i zespotowej, bycia kreatywnym w wypowiedziach w

LJIN_KO02 jezyku niemieckim. Wykazuje gotowo$s¢ do pracy z zespole DZ K02

interdyscyplinarnym majacym na celu poprawianie sprawnosci jezykowych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

p?;/ergrk:ﬁlofg\?vkgg o Opis sposobu weryfikacji efektoéw przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢
uczenia sig dydaktycznych
LJN UO1 _ _
LJN_U02 . test zaliczeniowy _
LIN U03 pisemne testy leksykalno-gramatyczne, prezentacje ustne, praca z tekstem éw
LJ N_UO4 czytanym i shuchanym, prace pisemne
tjm_ﬁgi dyskusja, praca w grupach, obserwacja w trakcie zaj¢é éw

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

Prezentacje ustne: Moja rodzina; rzeczowniki policzalne i niepoliczalne; wyrazenia oznaczajace

éwl ilos¢: viel, viele; mowienie o poziomie i1 jakosSci zycia, rozumienie szybkiej wypowiedzi:
przyzwyczajanie si¢ do rytmu i akcentu w jezyku niemieckim.

w2 Wizyta u lekarza — poszerzanie stownictwa. Tworzenie dialogdw w parach, ¢wiczenia w mowieniu.
Zdania ztozone.

¢w3 Rozwdj osobisty, prezentacje ustne, motywacja do pracy w zawodzie dietetyka. Dyskusja.

wd Czasy Prisens i Imperfekt, czasowniki modalne. Stosowanie poznanych zasad gramatycznych w
wypowiedzi ustnej i pisemne;j.

w5 Moéwienie o znanych produktach, nawykach zakupowych i zywieniowych, rozumienie tekstu ze
stuchu.

, Rozumienie tekstu o odzywianiu oraz karierze zawodowej — wzbogacanie stownictwa, ¢wiczenie

w6 typu prawda-fatsz, streszczanie tekstow.

W Moéwienie o p_roblemach spotecznych (m.in. o zaburzeniach odzywania) na podstawie wybranego
tekstu, dyskusje.

w8 Pogoda, nazwy zjawisk gtmosferycznych. Przekazywanie informacji o pogodzie. Opisywanie por
roku. Zdania wspotrzednie zlozone.

w9 Opisywanie miejsc pobytu. Okreslanie dtugosci pobytu i czasu. Elementy krajobrazu; Liczebniki
porzadkowe.

ewlo Praca za granica, czytani'e i redggowan%e ogigszeﬁ, czytanie i’siucl'lanie ze zrozumic?niem; wyrazanie
zakazow, zakazow, powinnosci i pytanie o nie. Tryb rozkazujacy i uzycie czasownikéw modalnych.

ewll Aktual’1’1e wydarzenia z kraju i ze $wiata; Zdania podrz¢dnie ztozone ze spdjnikami ,,dass”, ,,0b”,
,wenn”.

Ewl2 Zywienie - powody otytosci yvéréd mtodziezy, pytania dotyc;zqce wlasnego gtylu zycia; pomyst na
zdrowa przekaske. Prezentacja na forum grupy wlasny przepis na zdrowy positek
Sprzety w gospodarstwie, urzadzenia i maszyny; Cechy i funkcje sprzgtu gospodarstwa domowego

éwl3 i urzadzen elektrycznych. Rozmowa w dziale ze sprzgtem gospodarstwa domowego. Czas przeszty
Perfekt.

éwld Opis .domu /mies.zkani.a i.jego potozenie . Stownictwo zwigzane z urzadzeniem pokoju, kuchni.
Uzycie rzeczownikow i zaimkoéw w celowniku.
Przedstawianie si¢ i nawigzanie kontaktu w nowym miejscu pracy — ¢wiczenia w mowieniu, pisanie

¢wls zyciorysu, pytania o dat¢ urodzenia, szkotg, gdzie uczyt si¢ / odbywa praktyke zawodowa, jakie zna
jezyki obce oraz czym sig¢ interesuje, przedstawienie krotko swojego zyciorysu zawodowego.
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Metody dydaktyczne

Praca z tekstem czytanym i stuchanym, ¢wiczenia w mowieniu i pisaniu, zadania gramatyczno-leksykalne,
prezentacja, dialogi, praca na materiatach audio i video, praca w grupie i w parach, dyskusja, réznorodne formy

wypowiedzi ustnych i pisemnych.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

30

30

30

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do (np.
laboratorium, egzamin, kolokwium,
samoksztalcenie) — taczna liczba godzin

W semestrze

28

28

28

28

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Deutsch fiir das Berufsleben A2, 2010, Klett

Infos 1B, podregcznik + zeszyt ¢wiczen, Pearson

Orientierung im Beruf, Klett

Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branza gastronomiczna, Klett

Praca zbiorowa, Mit Beruf auf Deutsch. Profil rolniczo-le$ny z ochrong srodowiska. 2013 Nowa Era,

o s |lw(N| -

Materialty wlasne — teksty zwigzane z kierunkiem studiow dydaktyzowane przez lektora, ¢wiczenia
gramatyczno-leksykalne, teksty branzowe do thumaczenia
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Wstep do .prakt).fk :
w jezyku angielskim Introduction to internships
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 23
P studia niestacjonarne DN 23
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme a
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr Gabriela Gutowska-Kurant

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, éwiczenia,

¢wiczenia projektowe,

; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
brak
Cele przedmiotu
C1 | Zapoznanie z celem, programem i organizacja praktyki
Odwolanie
Symbol efektu -
. . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
kierunkowych

uczenia si¢ o3
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

wykorzysta¢ wiedze i zasady z bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace DZ_U01

WDP_U01 w instytucjach zajmujacych si¢ zywieniem cztowieka.
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
WDP_KO01 doksztatcania si¢ i samodoskonalenia w wybranej dziatalnosci DZ_KO01

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu Forma zajeé
przedmiotoweg Opis sposobu weryfikacji efektéw przedmiotowych uczenia sie d 1€
. ydaktycznych
0 uczenia si¢
WDP_U01 wygenerowanie porozumienia z interesariuszem ¢w
WDP_KO01 aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja ¢w
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Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Praktyki studenckie integralna cze$¢ procesu nauczania.
w2 Program i zakres praktyk.
w3 Organizacja praktyki.
w4 Dokumentacja dotyczaca praktyk.
¢ws Wskazoéwki wspomagajace proces realizacji praktyki i przygotowania dokumentoéw z jej przebiegu.
¢wo Obowiazki studentdow w czasie praktyki.
&wl Warunki zaliczenia praktyki.
¢w8 Wspotpraca z opiekunem praktyk.
Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem; generowanie porozumienia, przygotowanie indywidualne i grupowe dokumentow -

przyktadowy dzienniczek praktyk

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

13

19

18

18

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Klimkiewicz K. 2015. Rola praktyk studenckich w doskonaleniu praktycznego aspektu ksztalcenia
studentow Uczelni Wyzszych, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Katowicach, 2015
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Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Karta (sylabus) przedmiotu

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia
Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Wychowanie fizyczne 11

w jezyku angielskim

Physical Education

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 24
P studia niestacjonarne DN 24
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 1
Semestr studiow 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Piotr Marcinek

Forma zajeé

w tym: liczba punktow
ECTS, ktorg student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ui h 7aied
(np. wyktad, éwiczenia, uzgzs ulgte w ram?& za)ec
¢wiczenia projektowe, - _ _ _ 0c ara_l €rze pra yc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 Student powinien by¢ $wiadomy swego stanu zdrowia, posiada¢ wiedze¢ braku przeciwwskazan do
uprawiania ¢wiczen fizycznych, aktywnosci ruchowej.
2 Dobry stan psychiczny oraz posiadanie okreslonego zasobu wyuczonych umiejetnosci ruchowych. Wysoka
sprawnos¢ fizyczng w zakresie wszystkich cech motorycznych
3 Racjonalne podejscie do probleméw zwigzanych z aktywnos$cia fizyczng (regres),umiejetnosci ich
rozwigzywania
Obowiazek stosowania odpowiedniego ubioru sportowego na zajgciach , w zaleznosci od rodzaju zajgé,
4 sala gimnastyczna , sitownia ,lekkoatletyka ( obiekty lekkoatletyczne), atletyka terenowa ( zajecia w
terenie)
5 Posiada podstawowa wiedzg z higieny i bezpieczenstwa ¢wiczen fizycznych, oraz jest $wiadomy
konieczno$ci ich przestrzegania podczas zajec.
6 Rozumie wiedze z zakresu bezpieczenstwa- w sytuacjach nowych potrafi ja samodzielnie wytwarzaé
Cele przedmiotu
Cl | Zapoznanie studentéw z catoksztattem $srodkéw metod dydaktycznych
C2 | Zapoznanie z metodami treningu sportowego w celu wykorzystania w procesie edukacji fizycznej
c3 Poprawa.postawy ciala przez uczestnictwo w ¢wiczeniach ogdlnorozwojowych usprawniajacych okreslone
grupy migsniowe
C4 Ksztaltowanie umieje¢tnosci ruchowych pozwalajacych na uczestniczenie w zajgciach wychowania
fizycznego, swiadome uczestnictwo w doskonaleniu swoich umiejetnosci
cs Ksztaltowanie $wiadomej aktywnej postawy wobec kultury fizycznej, ksztattowanie osobowosci zdolne;j i
gotowej do catozyciowej dbatosci o ciato
cé Poprawa stanu zdrowia i kondycji fizycznej, poprzez ksztattowanie takich cech motorycznych jak: gibkosc,
koordynacja ruchowa, szybko$¢, zwinno$¢, wytrzymatosé i sita
c7 Zapoznanie studentdow z wieloma rodzajami gier i zabaw ,stanowigcych forme przyjemnego
wspotzawodnictwa oraz spedzanie czasu wolnego przy rOwnoczesnym rozwoju cech motorycznych
C8 | Ksztaltowanie odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo wiasne i innych
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c9 Zapoznanie studentéw z przepisami s¢dziowania i regulaminami gier zespotowych i innych dyscyplin
sportowo-rekreacyjnych
c10 Zpa szkodliwos¢ srodkdéw dopingujacych — negacja, asertywno$é, sposoby odmawiania i przeciwstawiania
sie
Symbol efektu Odwo}al}le
. . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ ki K h
uczenia si¢ erun .OWYC
uczenia sie
Umiejetnosci - potrafi:
WF2_U01 zastosowac¢ ¢wiczenia fizyczne w doskonaleniu wybranych cech motorycznych
zastosowaé ¢wiczenia ogodlnorozwojowe 1 specjalistyczne pozwalajace na
WF2_U02 przygotowanie do uczestnictwa w grach zespotowych oraz innych
dyscyplinach zgodnie z zainteresowaniami, przestrzega zasady fair play
wykorzysta¢, wiedze teoretyczna, technike i taktyke w grze ( podania, chwyty,
WF2_U03 odbicia, poruszanie si¢ po boisku) samodzielnie wykonaé testy sprawnosci
fizycznej (samooceny)
WF2_U04 zorganizowa¢ zawody sportowe na poziomie grupy
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
wspolpracy w grupie- lojalnos¢ w podporzadkowaniu si¢ w celu realizacji
WF2_KO01 okreslonych  zadan, poczucie odpowiedzialno$ci za wykonywanie
powierzonych zadan
pracy indywidualnej i zespolowej, umiejetno$¢ przewodzenia w grupie,
WF2_K02 poczucie odpowiedzialnosci za zdrowie wlasne i innych w czasie
wykonywania powierzonych zajec
W2 K03 fia(Zeni.a do §ukcesu W sporcie i pracy ,umiej¢tnos¢ radzenia sobie z sukcesami
i porazkami
WF2 KM szacunek dla przeciwnika w obliczu wygranej i przegranej
WE2 KO5 panov_vanie nad negatywnymi emocjami, sposoby roztadowania napigc
= emocjonalnych oraz wyrazania uczu¢

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

przedmiotoweg
uczenia sie

Forma zajg¢c

0 Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dydaktycznych

WF2_U01
WF2_U02
WF2_U03
WF2_U04

obserwacja podczas zaje¢ obowigzkowych i dodatkowych, sprawdzian i testy

. . . cw
sprawnosci specjalne;j

WF2_KO1
WF2_K02
WF2_K03
WF2_K04
WF2_ K05

obserwacja podczas zaj¢¢, zawodow, przydzial indywidualnych zadan,
zaangazowanie podczas zajeé, zaje¢ dodatkowych, zawodow sportowych,
wyjasnienie przyczyn regresu i progresu sprawnosci fizycznej ruchowej, cw
aktywnosc¢ podczas zaje¢ obowigzkowych, uczestnictwo w zajeciach
dodatkowych na obiektach studium wychowania fizycznego

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé¢ — ¢wiczenia

éwl

Zajecia organizacyjne -regulamin zaje¢, BHP na zajeciach wychowania fizycznego, zawodach,
obozach sportowych i informacje o KU AZS.

éw2

Pitka siatkowa odbicia pitki sposobem goérnymi dolnym- ¢wiczenia w formie $cistej w dwojkach i
trojkach.

¢w3

Pitka siatkowa zagrywka tenisowa ¢wiczenia w formie $ciste;j.

éwd

Pitka siatkowa- technika, taktyka- fragmenty gry , gra wlasciwa, przepisy gry.

éws

Koszykoéwka- doskonalenie rzutu do kosza po kozlowaniu i podaniu- koordynacja wzrokowo
ruchowa.

¢wo

Koszykéwka- doskonalenie koztowania i podan- sprawnos¢ specjalna .

¢w7

Koszykowka- taktyka indywidualna i zespotowa, doskonalenie obrony, ataku fragmenty gier. Gra
szkolna. Sedziowanie- ksztaltowanie szybko$ci zwinnosci orientacja na boisku.

¢w8

Unihokej- poruszanie sie po boisku- podania i przyjecia krazka- zreczno$¢ i koordynacja
wzrokowo ruchowa.

¢w9

Gra z wykorzystaniem poznanych elementdéw zapoznanie z przepisami gry.
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¢wl0 Gra wlasciwa sedziowanie.

éwll Cwiczenia wzmacniajace mm RR na laweczce prostej, skosnej z hantlami, sztanga, modlitewnik.

éwl2 C'wicze?nia wzmacniajace mm klatki piersiowej: wyciskanie sztangi w lezeniu na taweczce prostej,
sko$ne;j.

ewl3 C'wi'czeni.a wzmacni.ajqce mif;é.nie ndg i posladkow: wspigcia, wstgpowanie z obcigzeniem i bez
obcigzenia, potprzysiady, przysiady.

éwld Cwiczenia budujace mase mig$niowa.

¢wls Cwiczenia spalajace tkanke thuszczowa.

Metody dydaktyczne

opis, pokaz ,objasnienie, ¢wiczenia ruchowe , dyskusja dydaktyczna , samodzielne rozwigzywanie problemow
metodycznych i organizacyjnych, praca wychowawcza

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 0 0
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
lerningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 30 18

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaj¢é o charakterze 0 0
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Z. Naglak: Trening Sportowy.

Aktualne przepisy gier: PZPN, PZPR, PZPS, PZPKosz, PZTS

Wskazoéwki do ¢wiczen z fizjologii wysitku fizycznego Warszawa 1997

AWIN|F-

Henryk Sozanski Podstawy Teorii Treningu 1993
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Praktyka zawodowa |

Nazwa przedmiotu . T - -

w jezyku angielskim Professional practice |
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-25

P studia niestacjonarne DN-25
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 1
Semestr studiéw 2
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Gabriela Gawkowska-Kurant

w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

¢wiczenia - praktyka 180 180 6 6 6 6
Forma zaliczenia przedmiotu praktyka zawodowa zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza teoretyczna z zakresu studiowanego kierunku studiow dietetyka i zywienie zbiorowe

Od studenta realizujacego praktyke w ramach, ktorej ma on kontakt z osobami matoletnimi wymagane jest ztozenie
zaswiadczenia o niepozostawaniu w Rejestrze Sprawcow Przestepstw na Tle Seksualnym (Ustawa z dnia 13 maja
2016 roku o przeciwdzialaniu zagrozeniom przestepczoscig na tle seksualnym z pizniejszymi zmianami
ktoreweszta w zycie juz 15 lutego 2024 r).

Znajomos¢ norm i ogdlnych zasad zywienia dorosztych oraz matych dzieci.

Cele przedmiotu

c1 Poszerzenie wiedzy studenta z zakresu studiowanego kierunku studiéw dietetyka i Zywienie zbiorowe.

Zapoznanie z organizacja zywienia i rolg dietetyka. Nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie
C2 | racjonalnego zywienia.

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Praktyka w domu opieki, szpital, placéwka os§wiatowa

Umiejetnosci - potrafi:

Wykorzysta¢ wiedzg z zakresu zywienia chorego w planowaniu zywienia osob

wymagajacych modyfikacji diety DZ_Uo1

PZ1_U01

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Praktyka w domu opieki, szpital, placowka o§wiatowa

PZ1_KO1

Samodzielnej pracy oraz wspodtpracy z personelem medycznym/kuchennym

DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo.l efeki Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
Pz1 UO1 Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujacg praktyke i opinig opiekuna raktvka
pz1 KOl praktyk (dietetyka) prakly
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — éwiczenia - praktyka
Praktyka zawodowa | obejmuje:
e strukture i zasady funkcjonowania jednostki przyjmujacej (regulacje prawne);
praktyka *  organizacj¢ dzialu zywienia

»  zasady prowadzenia dokumentacji zwigzanej z zywieniem
*  systemy kontroli i zarzadzania jako$ciag w placowce
*  specyfike pracy dietetyka w jednostce przyjmujacej

Metody dydaktyczne

Dyskusja, metoda problemowa, wnioskowanie, praca zespotowa, obserwacja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne | niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych —taczna liczba godzin
W semestrze

180 180 180 180

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

180 180 180 180

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Warszawa.

Szostak-Wegierek D. 2020. Zywienie 0sob starszych. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,

2  |Kodeks Etyki Zawodowej Dietetyka Polskiego Powarzystwa Dietetyki, dostep online

3 |Literatura branzowa z zakresu dietetyki i Zywienia czlowicka
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Mikrobiologia ogélna i ZywnoSci
Nazwa przedmiotu . T : ;
w jezyku angielskim General and food microbiology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 26
P studia niestacjonarne DN 26
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Forma zaliczenia przedmiotu

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, ktora student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii

Cele przedmiotu

C1

Poznanie morfologii i fizjologii wybranych plesni, drozdzy i bakterii oraz ich roli w ksztattowaniu jakos$ci
mikrobiologicznej i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcoéw oraz produktow spozywczych podczas
produkcji, dystrybucji, przechowywania i konsumpcji

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

MOZ_Wo1

na kryteria taksonomiczne,
prokariotow i eukariotow

morfologiczne

i fizjologiczne diagnostyki

DZ_W02

MOZ_W02

czynniki zewngtrzne i wewnetrzne wplywajace na wzrost drobnoustrojow w
Zzywnosci, rozumie wzajemne relacje miedzy drobnoustrojami

DZ_W02

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

dobra¢ odpowiednia metode i potrafi zidentyfikowaé podstawowe grupy

MOZ_U01 drobnoustrojow saprofitycznych i patogennych w surowcach i produktach DZ U1l
zywnosciowych
MOZ U02 1,nterpre.towa'c wym’kl' badan i na ich podstawie oceni¢ jako$¢ mikrobiologiczna D7 Ull
- srodowiska zywnosci -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
MOZ_K01 wspolpracowaé w grupie i rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania si¢ i DZ_K02

aktualizowania wiedzy mikrobiologicznej

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
MOZ_W01 .
MOZ:WOZ egzamin w
MOZ_U01 kolokwium, praca na laboratoriach, wykonywanie prostych doswiadczen, opis lab
MOZ U02 dos$wiadczen (sprawozdania)
MOZ KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj@ci’ach, aktywnoéc’ na zajgciach, w, lab
- przygotowanie do zaje¢c, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podzial mikrobiologii.
w2 Miejsce drobnoustrojéw w §wiecie organizmdéw zywych. Szczegdlne cechy drobnoustrojow.
w3 Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i fizjologiczna prokariotow i eukariotéw waznych w
mikrobiologii Zywnosci.
wa Wptyw czynnikéw srodowiska zewnetrznego i wewngtrznego na wzrost drobnoustrojow. Wplyw
drobnoustrojow na srodowisko zywnosci.
wb Oddzialywanie migdzy drobnoustrojami.
Drobnoustroje jako wskaznik psucia si¢ zywnos$ci 1 jej bezpieczenstwa zdrowotnego.
w6 . . . . o .
Charakterystyka mikrobiologiczna surowcdw roslinnych i zwierzgcych
w7 Metody niszczenia drobnoustrojow.
w8 Drobnoustroje patogenne jako przyczyna zatru¢ pokarmowych.
Forma zaje¢ — laboratoria
lab1 Wyposaiel}ie latboratf)rium milfrobiolqgiczne‘go. Prz'episy BHP obqwiqzuj acych na zajeciach z
mikrobiologii. Pozywki, technika posiewow i metody hodowli drobnoustrojow.
lab2 Morfologia i ﬁzjologia ba'kterii, Flroz'diy i plesni waznych w ocenie jakos$ci mikrobiologicznej
zywno$ci pochodzenia roélinnego i zwierzecego.
lab3 Wykorzystanie metod barwienia w diagnostyce drobnoustrojow.
lab4 Metody liczenia drobnoustrojéw. Mikroflora wody, powietrza, gleby i opakowan..
lab5 Mikroflora surowcow i zywnosci pochodzenia ro§linnego i zwierzecego.
lab6 Wy_korzyste.ln.ie metod Wskainikf)wych i hodowlanych liczenia drobnoustrojow w ocenie stanu
sanitarno-higienicznego zywnosci.
lab7 Wplyw srodkow konserwujacych na wzrost grzybow i bakterii w Zywnosci.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, ¢wiczenia eksperymentalne,
obserwacje mikroskopowe.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 57 81 27 39

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Schlegel H.G. 2005. Mikrobiologia ogolna. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa.

2 Nicklin J. Graeme-Cook K., Killington R. 2006.Krotkie Wyktady. Mikrobiologia, Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa.

3 Roézalski A. 2007. Cwiczenia z mikrobiologii ogolnej: skrypt dla studentéw biologii. Cz. 1. Teoretyczna.
Wydawnictwo Uniwersytetu L.odzkiego, £.6dz.

4 Roézalski A. 2007. Cwiczenia z mikrobiologii ogélnej: skrypt dla studentéw biologii. Cz. 2. Praktyczna.
Wydawnictwo Uniwersytetu L.odzkiego, £.6dz.

5 Ziembinska A., Wiechetek A. 2010. Laboratorium mikrobiologiczne: wybrane ¢wiczenia z mikrobiologii
ogo6lnej i stosowanej. Wydawnictwo Politechniki Slaskiej, Gliwice.

6 Baj J., 2018. Mikrobiologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy dietetyki

w jezyku angielskim

Basics of dietetics

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-27
P studia niestacjonarne DN-27
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Prof. dr hab. Dariusz Wlodarek; mgr Gabriela Gutowska-Kurant

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

zywienia cztowieka.

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii czlowieka, fizjologii zywienia, chemii zywnosci, podstaw

Cele przedmiotu

Poznanie diet leczniczych oraz mozliwosci ich zastosowania w okre§lonych jednostkach chorobowych. -
Cl | planowania wlasciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidlowego doboru produktéw i technik w
podstawowych dietach leczniczych.

Cc2

Poznanie procesu planowania wlasciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidlowego doboru produktow i
technik w podstawowych dietach leczniczych.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zasady obowigzujgce przy planowaniu i projektowaniu zywienia w zdrowiu i

POD_W01 . DZ_W09
- chorobie. —
POD W02 zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka, poradnictwa dietetycznego oraz D7 W10
- dietoterapii. —
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Symbol efektu

przedmiotowego

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

s . kierunkowych
uczenia sie B
uczenia sie
POD W03 potrzebg i sposo'by oceny §tgnu odzywienia cz}owiekal a takze czesto D7 Wil
- popehiane bledy zywieniowe i ich wplyw na zdrowie czlowieka. -
Umiejetnosci - potrafi:
okresla¢ warto$§¢ odzywcza surowcéw i produktow zywnosciowych oraz
POD_UO01 analizowa¢ zmiany zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania DZ U02
Zywnosci.
okresla¢ wptyw rodzaju obrobki fizykochemicznej na wlasciwosci produktu
POD_U02 finalnego i mozliwo$ci jego zastosowania w zywieniu zdrowych i chorych a DZ U03
takze dobiera¢ wiasciwe techniki kulinarne.
zastosowa¢ w praktyce wlasciwe metody oceny sposobu zywienia lub stanu
POD U03 odZyw'ienita, .rozpoznawac' pot’rzeby 2y.wie.niowe i rozpoznavyac’ popelniar}e? D7, U05
- btedy zywieniowe, formutowac zalecenia dietetyczne w zakresie profilaktyki i -
terapii wybranych choréb.
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
osiggniecia swiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jakos¢
POD_KO01 zywno$ci oraz surowcow 1 produktow zywnosciowych stosowanych w DZ K04
zywieniu 0so6b chorych i zdrowych.
POD_KO02 zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych positkow w codziennym DZ_K06

zywieniu chorych i zdrowych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec

przedmlqtovyego dydaktycznych
uczenia si¢
POD_WO01 w
POD_W02 egzamin w formie pisemnej
POD_W03
POD_UO1 w
POD_U02 kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna
POD_U03
POD_KO01 praca grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajec, w, ¢w
POD KO02 dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Wprowadzenie do przedmiotu. Rodzaje diet leczniczych. Cele i zadania zywienia dietetycznego.

wl - .
Charakterystyka diety podstawowej.

w2 Dieta ubog_oresztkowa i bogatoresztkowa - zasady, dobor produktow i technik kulinarnych,
zastosowanie.

W3 Dieta latW(_) strawna. Diety o zmienionej konsystencji - zasady, dobdr produktéow i technik,
zastosowanie.
Dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow tluszczowych i dieta tatwo strawna z ograniczeniem

w4 , A . .
thuszczu - zasady, dobor produktdéw i technik, zastosowanie.

W5 Dieta z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku Zzotadkowego - zasady, dobor
produktow i technik, zastosowanie.

w6 Dieta bogatobiatkowa i nikobiatkowa - zasady, dobor produktéw i technik, zastosowanie.

w7 Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw - zasady, dobor produktow i technik,
zastosowanie.

w8 Diety ubogoenergetyczne - zasady, dobdr produktow i technik, zastosowanie.

w9 Zywienie w niedowadze i wyniszczeniu - zasady, dobor produktow i technik.

Forma zajeé — éwiczenia

ewl Wprowadzenie do przedmiotu. Charakterystyka diety podstawowej - opracowanie jakos$ciowych i
ilosciowych wytycznych. Opracowanie przyktadowego jadtospisu.

w2 Dieta ubog(_)resztkowa i bogatoresztkowa. Opracowanie jako$ciowych i ilosciowych wytycznych.
Opracowanie przyktadowego jadlospisu.

w3 Dieta tatwo strawna i diety o zmienionej konsystencji -opracowanie jako$ciowych i ilosciowych
wytycznych. Opracowanie przyktadowego jadtospisu.
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Dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow ttuszczowych i dieta tatwo strawna z ograniczeniem
éwd thuszczu opracowanie jakosciowych i ilosciowych wytycznych. Opracowanie przyktadowego
jadlospisu.
. Dieta z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku Zotadkowego - opracowanie
cws S RS h . .
jakosciowych i ilo§ciowych wytycznych. Opracowanie przyktadowego jadlospisu..
Ewé Dieta bogatobialkowa i nikobialkowa - opracowanie jakosciowych i ilo§ciowych wytycznych.
Opracowanie przyktadowego jadtospisu.
ewT Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw -opracowanie jakosciowych i
ilosciowych wytycznych. Opracowanie przyktadowego jadtospisu.
ws Diety ubogoenergetyczne - opracowanie jakosciowych i ilo§ciowych wytycznych. Opracowanie
przyktadowego jadlospisu.
i Zywienie w niedowadze i wyniszczeniu - opracowanie jakosciowych i ilosciowych wytycznych.
w9 Opracowanie przyktadowego jadtospisu.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
przyktadow

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci . . . w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

—taczna liczba godzin w semestrze 43 61 28 40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Bawa S., Gajewska D., Koztowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wiodarek D. 2015. Dietetyka 1.
Wyd. SGGW, Warszawa.

Grzymistawski M., Gawecki J. (red.). 2012.Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa.

Bujko J. 2015. Podstawy dietetyki. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

Gawecki J. (red.). 2022.Zywienie cztowieka t.1. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, lbuk Libra, Warszawa.

Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo
PZWL, Warszawa.

Lange E., Wlodarek D. 2023. Wspotczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa.

Skrzypek M., Kulik T.B. 2016. Dietetyka praktyczna w ujeciu interdyscyplinarnym. Wydawnictwo KUL,
Lublin.
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Artykuly z biezacego pi§miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols‘klm. Pod.stawy zywienia 'zl.)lorowego
w jezyku angielskim Basics of mass nutrition
. studia stacjonarne DS 28
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN 28
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiéw 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Gabriela Gutowska-Kurant
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS E(lj(T.S’ ktérg Stul‘liem. ,
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii i chemii oraz podstaw zywienia cztowieka.

Cele przedmiotu

C1 | Dostarczenie wiedzy niezbednej do oceny stanu odzywienia organizmu ludzkiego.

Cc2

Poznanie zasad prawidlowego zywienia 0s0b w roznym przedziale wiekowym ze szczegdlnym
uwzglednieniem roli sktadnikéw pokarmowych istotnych dla prawidlowego funkcjonowania organizmu.

C3 | Uksztaltowanie §wiadomosci dotyczacej prawidlowego zywienia.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

PZZ_WO01

potrzebg oceny stanu odzywienia cziowieka, w tym popelniane bledy
zywieniowe w zywieniu poszczeg6élnych grup zywieniowych w zywieniu
zbiorowym.

DZ W11

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

rozpozna¢ problemy zywieniowe w okreslonych grupach zywienia zbiorowego

PZZ U01 oraz naby¢ umiej¢tnosci zywienia ludzi zdrowych i chorych przy planowaniu DZ_U05
positkow dla grup zywienia zbiorowego
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
PZZ_KO01 postepowania z zasadami i dawania przyktadu w kwestii stylu zycia i Zywienia DZ_K07

oraz brania odpowiedzialno$ci za swoje dziatania.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
PZZ W01 egzamin w
PZZ_UO01 kolokwium éw
PZZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W, éw

przygotowanie do zaje¢é, dyskusja

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Stan odzywienia cztowieka i jego ocena. Definicje, klasyfikacje niedozywienia, nadwagi i otytosci.
Metody oceny (antropometria, wskazniki, narzedzia dietetyczne).

W2 Zapotrzebowanie na energi¢ i sktadniki odzywcze. PPM, CPM, PPPM; rola biatek, thuszczow,
weglowodandéw. Funkcje i zrodta witamin, makro- i mikropierwiastkow.

w3 Normy zywienia 2024 — przeglad i zastosowanie. EAR, RDA, Al, UL — interpretacja. Nowosci i
zmiany w normach (NI1ZP-PZH 2024).
Zasady zdrowego zywienia — aktualne modele. Talerz Zdrowego Zywienia, dieta planetarna, WHO

w4 . > . . .
Healthy Diet. Piramida vs. talerz — zmiana podej$cia edukacyjnego.

W5 Choroby dietozalezne. Otylos¢, cukrzyca typu 2, miazdzyca, celiakia, anoreksja i bulimia. Znaczenie
profilaktyki poprzez zywienie.

W6 Zywno$¢ wygodna, funkcjonalna i alternatywne diety. Wegetarianizm, dieta srodziemnomorska,
keto, paleo, fleksitarianizm. Zywno$¢ przetworzona, oznaczenia na etykietach.

Forma zaje¢ — éwiczenia

éwl Ocena stanu odzywienia — praktyka. Obliczanie BMI, WHR, PPM, CPM, PPPM. Interpretacja
wynikdw i analiza przypadkow.

. Zastosowanie norm zywieniowych 2024. Praktyczne obliczanie zapotrzebowania na energi¢ i

w2 e . e . S S
sktadniki odzywcze. Rdznice miedzy grupami wiekowymi i plcia.

. Ocena sposobu zywienia — analiza jadtospisu. Korzystanie z tabel wartosci odzywczych i programow

w3 . . . e S , -
dietetycznych. Poréwnanie z normami i identyfikacja niedoboréw/nadmiarow.

Ewd Zasady planowania jadtospisow. Praktyczne uktadanie jadtospisu dziennego. Uwzglednienie energii,
bialka, thuszczu, btonnika, mikrosktadnikow.

WS Zywienie w wybranych okresach zycia. Niemowleta, dzieci, mlodziez, kobiety w cigzy, osoby
starsze. Przyktady modyfikacji diety i typowe bledy.

Ewé Zywienie w instytucjach i zywienie zbiorowe. Zasady HACCP, dobor produktéw, jakos¢, normatywy
zbiorowe. Projektowanie prostego jadtospisu dla placowki (np. przedszkole, DPS).

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrédlowych, praca indywidualna
(rozwiazywanie zadan)

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
stacjonarne | niestacjonarne - . -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 32 68 27 39

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Gawecki J.. (red.). 2022. Zywienie cztowieka - podstawy nauki o zywieniu 1, Wydawnictwo Naukowe
PWN, IBUK Libra,Warszawa.

2 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie czlowieka — zdrowego i chorego 2, Wydawnictwo

3 Naukowe PWN, IBUK Libra, Warszawa.

3 Gawecki J., Roszkowski W.2022. Zywienie cztowieka — a zdrowie publiczne 3, Wydawnictwo Naukowe
PWN, IBUK Libra, Warszawa.

5 Ostrowska L., Orywal K., Stefanska E. i in. 2018.Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL,

Warszawa.

6 Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

7 Swiderski F. (red.). 2018. Zywnoéé wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. WNT, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Zywno$é ekologiczna i konwencjonalna

w jezyku angielskim

Organic and conventional food

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 29a
P studia niestacjonarne DN_29a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiéw 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:”(likt(llw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéow ECTS - o4 5 uh et
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawczej zywnosci przetworzone;j

Cele przedmiotu

C1

Poznanie tematyki dotyczacej jakosci surowcow roslinnych (owocow 1 warzyw), surowcoOw zwierzecych
oraz produktéw oraz wpltywu warunkow produkceji, aspektow przetworczych, przechowalniczych i
dystrybucyjnych na koncowa jako$¢ zywnosci ekologicznej; okreslenie wptywu tej zywnosci na zdrowie
czlowieka, jak tez wplyw produkcji ekologicznej zywnosci na jako$¢ i stan Srodowiska naturalnego

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ZEK_WO01

procesy zachodzace w przyrodzie, w tym wplywajace na sklad i wlasciwosci
surowcOw oraz produktow zywnosciowych

DZ_W04

ZEK_W02

zasady procesoOw technologicznych stuzgcych utrwalaniu i przetwarzaniu
zywnosci i ich wplyw na jako$¢ zywnosci

DZ_W06

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii

ZEK_U01 o . DZ_U02
oraz techniki sporzadzania potraw -
oceni¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng produktow spozywczych, potraw i
ZEK_U02 diet na podstawie analiz chemicznych oraz tabel sktadu i wartosci odzywczej DZ U02
produktéw spozywczych i/ lub z wykorzystaniem programéw komputerowych
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ZEK KOL posiada $wiadomo$¢ potrzeby stalego doksztalcania si¢ oraz korzystania z D7 Ko1

obiektywnych zrodet informacji naukowej i krytycznej ich oceny

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
ZEK_Wo1 Pisemne zaliczenie w
ZEK W02
ZEK_U01 kolokwium, praca na ¢wiczeniach, wykonywanie prostych zadan, opis ¢w
ZEK U02 wykonanych éwiczen, analiza prac naukowych
praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢é na zajeciach, w, ¢w
ZEK_KO01 . L .
- przygotowanie do zaje¢c, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Miejsce i funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidlowego zywienia cztowieka.
W2 Okreslenie ekologicznych kryteriow jakoSci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci
zywnosci — réznice i podobienstwa.
Jako$¢ zywnosci ekologicznej pochodzenia zwierzgcego: zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
konsumenta, warto$¢ odzywcza surowcow ckologicznych pochodzenia zwierzecego, ocena
w3 sensoryczna surowcow zwierzecych z produkcji ekologicznej — wybrane aspekty. Poréwnanie
warto§ci odzywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowcoéw roslinnych z produkeji
ekologicznej i konwencjonalnej.
w4 Wplyw zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi — badania kliniczne.
W5 Aspekty towaroznawcze zywnoS$ci ekologicznej dostgpnej na polskim rynku (jakos¢ handlowa,
oznakowania, opakowania).
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Wplyw produkceji ekologicznej na wybrane aspekty jako§ciowe surowcoéw roslinnych.
. Ocena znaczenia dietetycznego 1 analiza zawartoSci zwigzkéw polifenolowych (kwasow
w2 . ; .
fenolowych) w herbatach ekologicznych i konwencjonalnych.
Ocena wplywu pochodzenia oraz przetwdrstwa i dystrybucji na jako$¢ badanego produktu
¢w3 ekologicznego oraz ocena zawarto$ci antocyjanow w wybranych produktach ekologicznych i
konwencjonalnych.
w4 Oméwienie wplywu warunkow przetworczych na jakos¢ produktow ekologicznych.
éwb Analiza zawarto$ci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych.
¢wb Omowienie wptywu warunkéw agrotechnicznych na jako$¢ ekologicznych ptodéw rolnych.
w7 Znaczenie dietetyczne zidt i warzyw lisciowych.
w8 Omowienie wptywu warunkéw agrotechnicznych na jako$é koncowa surowcow roslinnych.
Badanie aspektéw towaroznawczych wybranych produktéw z uwzglednieniem etapu produkcji
¢w9 opakowania, znakowania towarow (surowcow i produktow) ekologicznych — okreslenie poprawnosci
i bledow w znakowaniu, kontroli i nadzorze w produkcji ekologicznej.
¢wl0 Ocena wybranych aspektéw sensorycznych surowcow i produktéw ekologicznych.
ewll Analiza _i szczegf')low_a_charakterys?yka kan_a%éw dystrybucji, sprzedazy i aspektow ekonomicznych
w obrocie surowicami i produktami ekologicznymi w Polsce.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, praca z tekstem

Obciazenie praca studenta
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Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajegé 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Kowalska A. 2010. Jako$¢ i konkurencyjnos¢ w rolnictwie ekologicznym. Difin, Warszawa.

Gerwin M. 2016. Zywno$¢ przyjazna dla klimatu i inne rozwigzania, dzigki ktorym mozemy chroni¢

2 klimat. Zwigzek Stowarzyszen Polska Zielona Sie¢, Krakow.

3 Wiackowski S. 1995. Proba ekologicznej oceny zywienia, zywnosci i sktadnikow pokarmowych. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.

4 Sawicka B. Agrotechnika i jako$¢ cech roslin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000.

5 Fiedurek J. 2021. Zywno$¢ a zdrowie cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej,
Lublin.

6 Stawicka J. Szymczak-Pigtek M., Wieczorek J. 2010. Wybrane zagadnienia ekologiczne. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

7 Sottysiak U. 1995. Rolnictwo ekologiczne: od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie "Ekoland”,
Warszawa.

8 Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW,
Warszawa.

9 Sottysiak U. 1993. Rolnictwo ekologiczne : od teorii do praktyki.; Hude : "Ekoland" : Stiftung Leben &
Umwelt, Warszawa, Torun.

10 Neuerburg W., Padel S. 1984. Rolnictwo ekologiczne w praktyce. Stowarszyszenie Ekoland : Stifftung
Leben & Umwelt, Warszawa.

11 Siebeneicher G.E. 1997. Podrecznik rolnictwa ekologicznego dla réznych kierunkéw i dziedzin. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.

12 Softtysiak U. 1998. Ekologiczna produkcja zywnosci w $wietle wymogdw Unii Europejskiej Wyd. Centrum
Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w Poznaniu, Poznan.

13 | Wybrane artykuty naukowe, zaproponowane przez prowadzacego

137



Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Zywno$¢ bioaktywna i prozdrowotna

w jezyku angielskim

Bioactive and healthy food

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DS_29b

studia niestacjonarne DN 29b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Emilia Sykut

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia czlowieka, bioaktywnych zwigzkow w zywnosci oraz chemii zywnosci.

Cele przedmiotu

C1l | Zapoznanie studentéw z roznymi rodzajami zywnosci funkcjonalne;j.

Cc2

funkcjonalnej.

Przekazanie studentowi wiedzy o substancjach bioaktywnych stosowanych w produkcji Zzywnosci

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ZBP_WO01 znaczenie zywnoS$ci bioaktywnej prozdrowotnej w zywieniu cztowieka DZ_W08
Umiejetnosci - potrafi:
7BP U01 zastosowac 1 oceni¢ wplyw produktéw prozdrowotnych zawartych w zywnosci DZ U1
- na stan organizmu czlowieka -

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

ZBP_KO01

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie znaczenia Zzywnosci
bioaktywnej w diecie

DZ K07

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
ZBP_W01 praca pisemna w
ZBP_U01 kolokwium éw
. praca grupowa na zaje¢ciach, aktywnos$¢ na zajgciach, przygotowanie do zajec, w, ¢W
ZBP Ko01 .
- dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
Whprowadzenie do tematyki. Rys historyczny, klasyfikacja i definicje zywnosci bioaktywnej i
wl : .
prozdrowotnej. Przyktady produktow z rynku.
Sktadniki bioaktywne — charakterystyka wybranych zwiazkow. Zwiazki bioaktywne naturalnego
w2 pochodzenia: polifenole, fitoestrogeny, siarczki, alkaloidy, glukozynolany. Rola w zapobieganiu
chorobom.
Probiotyki — biologia i zastosowanie. Charakterystyka bakterii i drozdzy probiotycznych. Cechy
w3 . . . L e
idealnego probiotyku, mechanizmy dziatania, przyktady zastosowan klinicznych.
wa Prebiotyki i synbiotyki. Definicje, przyktady, dzialanie synergiczne z probiotykami. Efekty
fizjologiczne i zdrowotne.
W5 Btonnik pokarmowy i hydrokoloidy. Rodzaje, funkcje technologiczne i fizjologiczne. Wptyw na
mikrobiote i metabolizm.
W6 Antyoksydanty naturalne — ochrona przed stresem oksydacyjnym. Zwigzki fenolowe, witaminy,
karotenoidy — zrodta i dziatanie. Zastosowanie w zapobieganiu chorobom cywilizacyjnym.
Witaminy bioaktywne i zywno$¢ witaminizowana. Witaminy jako substancje o dzialaniu
w7 bioaktywnym — przyktady wplywu na procesy metaboliczne. Przeglad produktow z dodatkiem
witamin.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
. Zywno$¢ dla sportowcow — przeglad i ocena sktadu. Analiza asortymentu, poréwnanie profilu
éwl C o
makro- i mikrosktadnikow.
w2 Produkty zmniejszajace ryzyko chordb cywilizacyjnych. Identyfikacja zwigzkow bioaktywnych w
konkretnych produktach.
w3 Nowoczesne technologie w zywnosci funkcjonalnej (w tym nanotechnologia). Zasady dziatania,
potencjalne korzysci i zagrozenia.
ewd Projektowanie zywno$ci funkcjonalnej i prozdrowotnej. Tworzenie koncepcji produktu z
okreslonym efektem zdrowotnym.
w5 Zywno$¢ minimalnie przetworzona — analiza przyktadowych produktow. Ocena metod utrwalania,
sktadu, cech sensorycznych.
wb Technologie utryva_lani_al - wp%yw na warto$¢ odzywczg. Praktyczne porownanie produktow
utrwalanych w niskich i wysokich temperaturach.
w7 Thuszeze w zywno$ci wygodnej — warto$¢ biologiczna i zdrowotna. Rola nienasyconych kwasoéw
thuszczowych, poréwnanie réznych zrodet.
éws Susze warzywne i owocowe jako sktadniki prozdrowotne. Zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych,
analiza warto§ci sensorycznej.
Ew Koncentraty spozywcze — przyklady i analiza funkcjonalno$ci. Praktyczna ocena deklarowanych
wlasciwosci zdrowotnych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, praca indywidualna oraz grupowa

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci

stacjonarne | niestacjonarne | w tym praktyczne
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stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

43

71

28

40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Swiderski F. (red.). 2018. Zywnos¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa.

Zmudzka-Zawislak P., Kaler P., Lada A., Biszto-Szczesny B., Katwa K. 2012.Dodatki do zywnosci. Wyd.
Wiedza i Praktyka,Warszawa.

Fiedurek J. 2021. Zywno$¢ a zdrowie cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej,
Lublin.

Czapski J., Gorecka D. 2015. Zywnoé¢é prozdrowotna - skladniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan :

Kalisz S. 2006. Jakos¢ i prozdrowotne cechy zywno$ci. SGGW, Warszawa.

Roger J.D.P. 2014. Lecznicza zywnos$¢. Nowe Spojrzenia, Warszawa.

Mikotajczyk-Bator K. 2019. Znaczenie roslinnych metabolitow wtérnych w ksztattowaniu jakoSci
sensorycznej i zdrowotnej produktow spozywczych z buraka ¢wiktowego. Uniwersytet Ekonomiczny w

Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.

8 Artykuly z biezacego pi§miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Higiena i toksykologia ZywnoS$ci

w jezyku angielskim

Hygiene and food toxicology

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 30
P studia niestacjonarne DN_30
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zaje¢ w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wymagana jest podstawowa wiedza z zakresu biologii, chemii i fizyki

Cele przedmiotu

C1 Poznanie wiedzy oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych w rozpoznawaniu zagrozen zdrowotnych
zwigzanych z wystgpowaniem zanieczyszczen zywnosci (biologicznych, chemicznych i fizycznych) oraz
W sprawowaniu nadzoru sanitarnego nad zywnoscig i przedmiotami uzytku

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

koniecznos$¢ kontroli surowcéw 1 produktow pochodzenia roslinnego i

wptywajace na higiene i toksykologie produkcji zywnosci

HTZ W01 . S DZ_W04
- zwierzecego pod wzgledem jakosci -
Umiejetnosci - potrafi:

HTZ Uo1 wykorzystywaé systemy, metody i techniki oceny i analizowaé zagrozenia DZ_UIl

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

HTZ Kol

rozpoznania zagrozen wynikajacych z nieprawidtowosci w przygotowaniu i
przetworstwie zywnoS$ci oraz koniecznos$ci stosowania zasad

DZ,_KO06

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sig dydaktycznych
HTZ _WOl egzamin W
HTZ Uo1 kolokwium, praca na labora’topach, Vf/ykonywanle prostych doswiadczen, opis lab
- do$wiadczen (sprawozdania)
HTZ Kol praca indywidualna lub grupowa na zaj¢ciach, aktywnos¢ na zajgciach, w, lab

przygotowanie do zajec, dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wi Podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii, metody badan toksycznosci substancji
obcych.

w2 Zasady ustalania dopuszczalnego dziennego pobrania oraz tolerancji substancji obcych.

w3 Metabolizm ksenobiotykOw w Zywym organizmie.

w4 Naturalne substancje toksyczne w zywnosci.

w5 Dodatki do zywnosci — definicja, podziat, kryteria stosowania.

w6 Wybrane aspekty toksykologiczne stosowania dodatkow do zywnosci.

w7 Azotany, azotyny, nitrozoaminy — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w
ustroju, toksyczno$é, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych.

w8 WWA, PCB —charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksyczno$¢, dopuszczalne ilo§ci w §rodkach spozywcezych.

WO Dioksyny —charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,toksycznosc,
dopuszczalne iloéci w srodkach spozywczych.

w10 Toksypzne pierwia_stki (Pb, Cd, Hg) — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci,
przemiany w ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilo$ci w $rodkach spozywczych.

wil Pierwiastki promieniotworcze w zywnosci — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci,
przemiany w ustroju, toksyczno$é, dopuszczalne ilogci w $rodkach spozywczych.

wi2 Zagrozenia biologiczne zywno$ci. Bakterie chorobotwoércze. Intoksykacje i toksykoinfekeje.

wi3 Mykotoksyny —charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksyczno$é, dopuszczalne ilosci w §rodkach spozywczych.

wl4 Zasady higieny w przechowalnictwie i przetworstwie Zywnosci

Forma zaje¢ — laboratoria

I Podstawy badan toksykologicznych. Wyznaczanie dawki LD50 dla wybranych

abl 4 . ;
substancji toksycznych metodami Krabera, Behrensa i Thomsona.

lab2 Identyfikacja barwnikdéw syntetycznych w produktach spozywczych.

lab3 Szczawiany, jako przyktad naturalnych substancji antyodzywczych w zywno$ci.

lab4 Wptyw procesdw technologicznych na zawarto$¢ tiocyjaniandéw w warzywach.

lab5 Oznaczanie wybranych $rodkéw konserwujacych w zywnosci.

lab6 Przeciwutleniacze w zywnosci.

lab7 Ocena skazenia warzyw azotanami i azotynami.

lab8 Ocena skazenia metalami ciezkimi zywnosci

lab9 Ocena skazenia pestycydami zywnosci.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, praca z odczynnikami
chemicznymi i sprzetem laboratorium

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 27 51 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wyd. PWN, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie cztowieka. T.1. Podstawy nauki o zywieniu, PWN, Warszawa.

3 Kotozyn — Krajewska D. (red.) 2019. Higiena produkcji zywno$ci. Wyd. SGGW, Warszawa.

4 Gertig H., Przystawski J. 2015. Bromatologia - Zarys nauki o zywnosci i zywieniu, PZWL, Warszawa.

5 Sikorski Z., Staroszczyk H. 2017. Chemia zywnosci, tom 1-2, PWN, Warszawa.

6 Ciborowska H., Rudnicka A. 2022. Dietetyka zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo

Lekarskie PZWL.

Kolarzyk E. 2016. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia czlowieka. Wydawnictwo

! Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

8 Senczuk W. 2020. Toksykologia wspdtczesna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

9 Piotrowski J.K. 2006. Podstawy toksykologii : kompendium dla studentéw szkot wyzszych. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa.

10 | Brzozowska A. 2004. Toksykologia zywnosci: przewodnik do ¢wiczen. Wydaw. SGGW, Warszawa

11 Witczak A., Sikorski Z.E. 2007. Szkodliwe substancje w zywno$ci: Pochodzenie, dziatanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

12 | Artykuly z biezacego pi$miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia
Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pOlS.klm. Paraz_ytologla
w jezyku angielskim Parasitology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 31
P studia niestacjonarne DN 31
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr n. med. Hubert Stodzinski
Forma zajeé WEtér”pS li(cz’ba ptulzlktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ui , xtorg s uh ent ,
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) tud tud tud tud tud tud
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii

Cele przedmiotu

C1

cztowieka

zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami dotyczacymi parazytologii, zjawiskami zachodzgcymi
w uktadzie pasozyt-zywiciel, cyklami rozwojowymi podstawowych pasozytow, wazniejszymi inwazjami
U ludzi, z podkresleniem zoonoz, z uwzglednieniem zwierzat i Srodowiska jako zrodta zagrozenia dla

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

morfologie i fizjologi¢ pasozytow i posiada wiedzg o procesach zachodzacych

srodowiska formami inwazyjnymi pasozytow

PAR_WO01 DT . DZ_W02
- w organizmie cztowieka. -
PAR_W02 znaczenia dbatosci o higieng produkcji zywno$ci DZ W13
Umiejetnosci - potrafi:

rozpozna¢ i1 odpowiednio zaklasyfikowaé podstawowe inwazje pasozytnicze,

PAR_UO1 wykona¢ podstawowe metody diagnozowania parazytoz (metody flotacji, DZ U1l
dekantacji) .

PAR U02 oceni¢ i skomentowa¢ zagrozenia wynikajace z zanieczyszczenia zywnosci i D7 U1l
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Symbol efektu Odwolanie

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PAR_KO1

szerzenia informacji dotyczacych zagrozen ptynacych ze $rodowiska
dotyczacych parazytoz, poprzez spozywanie pokarmdéw (migsa 1 ich
przetworow) niewiadomego pochodzenia, brudnych owocow i warzyw, a takze DZ K06
poprzez kontakt ze zwierzetami i potrafi dzieli¢ si¢ tg wiedza poza
srodowiskiem akademickim

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
PAR_WO01 . .
PAR W02 zaliczenie z oceng w
PAR_UO1 . s . . - , .
PAR U02 kolokwium, praca na ¢wiczeniach wykonywanie prostych do§wiadczen ¢w
PAR_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj t?ci’ach, akt}fwnos'c' na zajgciach, w, éw
przygotowanie do zaj¢é, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Zagadnienia z parazytologii. Pasozyt 1 jego $rodowisko. Wzajemne oddzialywania pasozytéw i
zywicieli. Rola pasozytéw w gospodarce cztowieka. Srodowiskowe uwarunkowania choréb
Pasozytniczych.
w2 Czynniki wptywajace na rozprzestrzenianie parazytoz. Epidemiologia chorob pasozytniczych w
Polsce. Parazytozy w stanach ostabionej odpornosci.
w3 Wplyw niedoboru odpornosci na rozwoj parazytoz. Awitaminozy a inwazje pasozytnicze.
w4 Inwazje pasozytnicze u pacjentow z HIV/AIDS. Inwazje pierwotniakéw egzotycznych (malaria,
trypanosomatozy, leiszmaniozy).
w5 Inwazje pierwotniakdw egzotycznych (inwazje egzotycznych pierwotniakow jelitowych).
Robaczyce egzotyczne. Postepowanie wobec pacjentow grup ryzyka (powracajacych z tropiku).
Zoonozy (sarkocystoza, opistorchoza, fascjoloza, dipylidioz.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Wprowadzenie do parazytologii lekarskiej.
w2 Elementy immunologii i epidemiologii chordb pasozytniczych.
¢w3 Zasady pobierania i transportowania materialdw klinicznych do badan parazytologicznych. Etapy
diagnostyki parazytologicznej.
¢wd Budowa i cykle rozwojowe organizméw pasozytniczych.
¢ws Znaczenie biomedyczne wybranych stawonogdéw.
¢wo Mechanizmy chorobotworczo$ci pasozytow. Zasady leczenia.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, obserwacja preparatow parazytologicznych

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2

semestrze
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Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé

—laczna liczba godzin w semestrze 27 40 13 %2

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajg¢é o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Niewiadomska K. 2001.Zarys parazytologii ogolnej. PWN, Warszawa..

2 Boron-Kaczmarska A., Wiercinska-Drapalo A. 2020. Choroby zakazne i pasozytnicze, T. 1 1 2. PZWL
Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

3 Flisiak R. 2020. Choroby zakazne i pasozytnicze. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czelej, Lublin.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Surowce i produkty ro$linne w Zywieniu

w jezyku angielskim

Raw materials and plant products in nutrition

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-32
P studia niestacjonarne DN-32
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiéw 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Forma zaliczenia przedmiotu

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa; Dr inz. Ewa Stamirowska-Krzaczek
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biologii i chemii oraz podstaw zywienia cztowieka

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie surowcow roslinnymi stosowanymi w zywieniu

C2 | Poznanie cech morfologiczno-uzytkowych surowcdw roélinnych

C3

Poznanie wptywu czynnikow agrotechnicznych, genetycznych i srodowiskowych na jako$¢ surowcow
pochodzenia roslinnego

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

SPR_WO01

metody, techniki, technologie i narzedzia rolnicze stuzace wykorzystaniu
potencjatu przyrody do produkcji surowcéw roslinnych.

DZ_W04

SPR_W02

zasady pozyskiwania roslin oraz wptyw uprawy na jako$¢ i przydatnosé
przetworcza surowcdw pochodzenia ro§linnego w zywieniu.

DZ_W04

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu (?Odzgzgis
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ Ki K h
uczenia si¢ 1erunkowyc
uczenia sie
SPR U1 dokonaé _obserwacji i pomiary, wyznaczania warto§ci oraz oceny cech D7 U02
- morfologiczno-uzytkowych surowcow roslinnych. -
ocenic¢ jako$¢ surowcow roslinnych oraz wpltyw czynnikow agrotechnicznych,
SPR_U02 genetycznych, $rodowiskowych i fizjologicznych na jako$¢ i przydatnos¢ DZ _U03
surowcow roslinnych w zywieniu.
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
SPR_KO01 uzupelniania posiadanej wiedzy z zakresu produkcji surowcow roslinnych DZ_KOI
SPR K02 zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za stosowanie surowcéw wysokiej D7, K04
- jako$¢ w zywieniu czlowieka -

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu P .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d orna zajec
L ydaktycznych
uczenia sie
SPR_WO1 egzamin w
SPR_W02
SPR_UO01 kolokwium, praca na laboratoriach, wykonywanie prostych doswiadczen, opis |
o , ab
SPR_UQ02 doswiadczen
SPR_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywnos$¢ na zajeciach, w. lab
SPR_KO02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja ’
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Rolnictwo - baza surowcow pochodzenia ro§linnego. Warunki produkcji surowcow roslinnych
majace znaczenie w Zzywieniu.
Morfologia i anatomia roslin ze szczeg6lnym uwzglednieniem budowy czesci uzytkowych. Surowce
w2 pochodzenia roslinnego - nasiona zbo6z, roslin stragczkowych, bulwy, korzenie, liscie, pedy, kwiaty,
owoce wykorzystywane w zywieniu.
Rosliny zbozowe. Fazy rozwojowe zbdz. Pszenica, zyto, systematyka, budowa morfologiczna
ktoséw, warto$¢ uzytkowa, odmiany botaniczne. Pszenzyto, jeczmien, owies — systematyka, budowa
w3 klosow i wiechy, odmiany. Kukurydza, budowa morfologiczna i biologia roslin, budowa
morfologiczna i anatomiczna ziarniakow, systematyka — podgatunki, odmiany kukurydzy. Wptyw
uprawy na cechy uzytkowe.
Ziemniak — budowa morfologiczna roslin, budowa morfologiczna i anatomiczna bulw, sktad
chemiczny. Typy uzytkowe i kulinarne ziemniakoéw. Burak cukrowy — budowa morfologiczna i
w4 anatomiczna korzenia, typy burakéw cukrowych, sktad chemiczny korzeni, material siewny
burakow. Rosliny okopowe korzeniowe: cykoria, marchew — budowa morfologiczna roslin, sktad
chemiczny. Wplyw uprawy na cechy uzytkowe.
Rosliny oleiste - rzepak i rzepik ozimy — budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Gorczyca biala,
wb czarna i sarepska, rzodkiew oleista, stonecznik, Inianka, mak lekarski, racznik, dynia oleista —
wazniejsze elementy budowy morfologicznej. Wplyw uprawy na cechy uzytkowe.
w6 Rosliny stragczkowe — budowa morfologiczna, budowa kwiatow, owocoéw i nasion. Wptyw uprawy
na cechy uzytkowe.
w7 Warzywa, owoce i grzyby - budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Wplyw uprawy na cechy
uzytkowe.
w8 Analizowanie wptywu skazenia srodowiska, nadmiernego nawozenia i stosowania pestycydow na
jako$¢ surowcow pochodzenia roslinnego przeznaczonych do wykorzystania w zywieniu.
Forma zaje¢ — laboratoria
Rosliny zbozowe i straczkowe. Rozpoznawanie zbdz i nasion ro$lin stragczkowych. Ocena cech
labl morfologiczno-uzytkowych. Ocena jako$ci oraz przydatno$ci technologicznej surowcOw oraz
produktéw zbozowych i straczkowych.
Roéliny oleiste, rzepak i rzepik ozimy — budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Rozpoznawanie
lab2 nasion roslin oleistych. Ocena jakosci i przydatnosci technologicznej nasion roslin oleistych i olejow
ro$linnych.
Ziemniak — budowa morfologiczna i anatomiczna bulw, sklad chemiczny. Rozpoznawanie typow
lab3 uzytkowych i kulinarnych ziemniakow. Ocena przydatnosci technologicznej odmian ziemniakow.
Ocena surowca ziemniaczanego do przetworstwa spozywczego. Ocena jakosciowa bulw ziemniaka
przydatnych do konsumpcji.
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lab4 Technologiczna ocena korzeni buraka cukrowego.

lab5 Warzywa — budgwa mlolrfologiczna, c':zqs'ci uZytlfowe.' Rozpoznanie wybranych gatunkow i odmian
warzyw. Ocena jakosci i przydatnosci technologicznej warzyw.

lab6 Owoce — budowa morfologiczna, cze$ci uzytkowe. Rozpoznanie wybranych gatunkow i odmian

owocow. Ocena jakosci i przydatno$ci technologicznej wybranych gatunkéw owocow.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
serowcow i produktow

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zajgé dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca W1a§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgé 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Swietlikowska K. 2008. Surowce spozywcze pochodzenia roélinnego. Wyd. SGGW Warszawa
2 Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd. UP
w Poznaniu.
3 Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jabcon E. 2018. Badanie towarow spozywczych. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.
4 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2007. Towaroznawstwo zywnosci. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa.
5 Kotecki A. (red.). 2020. Uprawa roslin. t. 1; t. 2; t. 3. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu.
6 Sawicka B. 2000. Agrotechnika i jako$¢ cech roslin uprawnych. Wyd. AR Lublin.
7 Piecyk M., Wotosiak R. 2023. Analiza i ocena jako$ci zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zywieniowe lub Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Surowce i produkty zwierzece w Zywieniu
Nazwa przedmiotu . T - - - —
w jezyku angielskim Raw materials and animal products in nutrition
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-33
P studia niestacjonarne DN-33
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Klaudia Kalwa

Forma zaje¢é

Liczba godzin

Liczba punktow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu biologii i chemii oraz podstaw zywienia cztowieka
Cele przedmiotu
C1 | Poznanie wlasciwosci surowcodw i produktdéw zwierzecych:
C2 | Zrozumienie procesOw przetwarzania i przechowywania produktow zwierzecych:.
C3 | Umiejetnos¢ oceny i doboru produktow zwierzecych w dietoterapii:
Odwolanie

do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zasady pozyskiwania surowcow i produktéw pochodzenia zwierzecego oraz

SPR_WOL | metody ich oceny DZ_wo4
SPR W02 konief:znos'é analizy zywnosci, w tym poznania Wlaéc%woéci fizycznych i D7 W05
- chemicznych surowcdédw zywnosciowych pochodzenia zwierzecego -
SPR W03 zngczenie technologii zywnosci, w tym przetworstwa, surowcoéw pochodzenia D7 W06
- zwierzecego. -
SPR_W04 metody produkcji produktow pochodzenia zwierzgcego, DZ_W08
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Symbol efektu (?Odzgzgis
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ Kierunkowych
uczenia si¢ R

uczenia sie
Umiejetnosci - potrafi:

okresla¢ wlasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, surowcow i
SPR_UO01 produktéw pochodzenia zwierzecego oraz rozpozna¢ przemiany w nich DZ U02

zachodzace

okresla¢ wptyw rodzaju obrobki fizykochemicznej na wlasciwosci produktu

finalnego oraz przechowywania na jego jakos$¢, jak rowniez dobierad i .
SPR_U02 projektowaé procesy technologiczne oraz stosowaé techniki kulinarne przy DZ_U03

produkcji potraw i napojow

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

SPR KO1 doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie produkcji surowcow D7 Ko1
- zwierzecych. -
SPR K02 pracy ipdy\fvidualnej i zespolowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w D7, K02
- wypowiedziach. -
SPR_KO03 Potraﬁ’k.orzystac' z wiedzy innych specjalistow w ocenie jakoSci surowcow D7 KO7

zywno$ciowych -

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaje¢
przedmiotoweg Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dydaktycznyc
0 uczenia si¢ h
SPR_Wo1 egzamin w
SPR_W02
ggs:gg; kolokwium, praca w laboratorium lab
SPR_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajgciach, w. lab
SPR K02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja '
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Wprowadzenie do przedmiotu. Terminologia zwigzana z technologia zywnosci.
w2 Charakterystyka glownych surowcdéw spozywcezych. Ich walory zywieniowe.
w3 Charakterystyka surowcow pochodzenia zwierzgcego i stosowanych proceséw obrobki
wa Miod: pozyskiwanie, przechowywanie, wykorzystanie kulinarne,zastosowanie w zywieniu
zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
W5 Migso zwierzat rzeznych 1 jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie,
wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu
w6 Drob; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w
zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
w7 Mleko i jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne,
zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
Jaja; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu
w8 .
zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
WO Ryby; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w
zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
w10 Podroby: pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w
zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
wil Technologi'fl serow topionych; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne,
zastosowanie W zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
Wiz Tluszcze zwierzgce, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych.
Przeglad asortymentu.
Forma zaje¢ — laboratoria
. Wprowadzenie do przedmiotu. Charakterystyka gtownych surowcow spozywczych. Ich walory
:abl zywieniowe 1 dietetyczne.
lab? Charakterystyka surowcoéw pochodzenia zwierzgcego i stosowanych procesdOw obrobki. Analiza
réznych asortymentow
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Migso zwierzat rzeznych 1 jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie,
wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu.
Poréwnanie dostepnych asortmentdéw z zamiennikami pochodzenia roslinnego.

Metody oceny jakosci miodow. Nowoczesne metody oceny jako$ci miodu, zarowno w aspekcie
fizykochemicznym, jak i sensorycznym. Jak prawidlowo identyfikowa¢ i analizowaé cechy
jako$ciowe miodu, takie jak zawarto$¢ cukrow, kwasowos¢, aktywnos¢ enzymatyczna oraz czysto$é

Dréb; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w
zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu. Porownanie dostgpnych asortmentéw z

Techniki izolazji biatek z produktéw odpadowych. Optymalizacja procesu izolacji biatka — wybor
odpowiedniego stosunku surowca do wody, wybor kwasu zastosowanego do izoprecypitacji, wybor

Wiasciwosei fizykochemiczne biatlek mleka — kazeiny. Biatko — pozyskiwanie, utrwalanie,
przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad
asortymentu. Poréwnanie dostepnych asortymentéw z zamiennikami pochodzenia roslinnego

Ocena handlowa jako$ci jaj. Metody oceny jakosci i §wiezosci jaj. Zbior, selekcja, utrwalanie,
przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad
asortymentu. Poréwnanie dostepnych asortymentéw z zamiennikami pochodzenia roslinnego.

Ryby; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w
zywieniu zdrowych i chorych. Przeglad asortymentu. Pordwnanie dostepnych asortmentéw z

lab3
lab4
i pochodzenie.
lab5
zamiennikami pochodzenia ro§linnego.
lab6
temperatury prowadzenia procesu ekstrakcji.
lab7
lab8
lab9
zamiennikami.
labl0

Technologia seréw topionych. Wykonanie oznaczen shuzacych ocenie jakosci seréw topionych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktéw, ¢wiczenia laboratoryjne.

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

42

60

27

39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Naukowe PWN , Warszawa.

Grabowski T., Kijowski J. 2018. Migso i przetwory drobiowe: technologia, higiena, jako§¢. Wydawnictwo

Piecyk M., Wotosiak R. 2023. Analiza i ocena jakosci zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Gawecki, J., Hryniewiecki, L. (Red.) 2010. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o Zzywieniu. PWN.

Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. T.1. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

o (W IN| -

Jaworska D. 2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego: wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny
jakosciowej. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jabcon E. 2018. Badanie towaréow spozywczych. Wydawnictwo
Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego. :
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

Stowinski,M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols‘klm. Rynek i marketing produ}(tow zywnosciowych
w jezyku angielskim Food market and marketing

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-34a

P studia niestacjonarne DN-34a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 2

Semestr studiéw 3

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgcé
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,

¢wiczenia projektowe,

laboratoria) studia studia studia studia studia studia

stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie sie¢ z narzedziami i technikami marketingu oraz funkcjonowaniem i metodami analizy rynku.

C2 Umiejetnos¢ wyboru wiasciwych instrumentéw i form promocji, dystrybucji, ustalania cen oraz wyboru
odpowiedniej grupy docelowej oraz dostosowania do niej oferty.

Odwolanie
Symbol efektu do efektow

przedmlgtO\{vego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ kierunkowych
uczenia si¢ PO
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

RMP_Wo01 zagadnienia z zakresu ekonomiki w zakresie studiowanego kierunku. DZ W14

zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu DZ_ W14

RMP_W02 L .
- produktéw zywnosciowych.
Umiejetnosci - potrafi:
RMP_U01 rozwigza¢ problemy zawodowe na podstawie uzyskanej wiedzy, w tym D7 _Ul4

zaplanowa¢ strategie marketingowa podmiotu gospodarczego w zakresie
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

studiowanego kierunku oraz wykona¢ analize¢ rynku produktéw
zywnosciowych.
RMP U02 wykorzysta_c’ wied_zg ekor_10n_1iczna, w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji DZ_U14
- z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka. DZ U20
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
organizacji pracy wlasnej oraz potrafi si¢ podporzadkowaé zasadom pracy w
RMP KO1 zespole interdyscyplinarnym, w tym ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wspolnie DZ_KOI
- podejmowane dziatania oraz rozumie potrzebg ciaglego aktualizowania wiedzy DZ K02
i samodoskonalenia w zakresie studiowanego Kierunku.
RMP K02 postepowania w sposob przedsi¢biorczy, przy jednoczesnym przestrzeganiu DZ_KOS
- zasad etyki zawodowej i poszanowania dobra ogdhu. DZ K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol. efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
. ydaktycznych
0 uczenia sie
RMP_W01 . . . . w
RMP W02 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe
RMP_UO01 . . cw
RMP:UOZ praca pisemna - pl’OjEkt
RMP_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
RMP_K02 przygotowanie do zaje¢c, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Rynek zywnosciowy w Polsce i na $wiecie.
w2 Marketing produktéw zywnosciowych.
w3 Marketing mix — produkt i cena.
w4 Marketing mix — dystrybucja i promocja.
wbh Segmentacja i typologia konsumentéw na rynku zywnosci. Potrzeby Zzywieniowe oraz postawy i
zachowania konsumentéw na rynku zywnosci.
w6 Informacja i badania rynkowe na rynku zywno§ci.
w7 Otoczenie marketingowe. Strategia marketingowa.
w8 Wspolczesny marketing Zywnosci — neuromarketing.
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Istota i rozwdj marketingu produktéw zywnoséciowych.
w2 Marketing mix — produkt.
w3 Marketing mix — cena.
w4 Marketing mix — dystrybucja.
w5 Marketing mix — promocja.
¢wo Segmentacja rynku i pozycjonowanie produktu zywnosciowego.
w7 Badania marketingowe.
w8 Badanie opinii, postaw, preferencji i upodoban nabywcow.
w9 Marketing w Internecie.
¢wl0 Analiza SWOT — studium przypadku.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt — studium przypadku.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
stacjonarne | niestacjonarne - . -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — tgczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 42 60 27 39

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Grabinski L., Rutkowski I., Wrzosek W. 2001. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE,

! Warszawa.

2 Kotler Ph. 2020. Marketing, analiza, planowanie, wdrazanie i kontrola. Rebis, Poznan.

3 Michalski E. 2017. Marketing. PWN, Warszawa.

4 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa.

5 Adamowicz M., Krél J. 1998. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW, Warszawa.

6 Daszkowska M. 1998. Ustugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN,
Warszawa.

7 Bryta P. 2015. Marketing regionalnych i ekologicznych produktow zywnoS$ciowych : perspektywa
sprzedawcy i konsumenta. Wydawnictwo Uniwersytetu L.odzkiego, £.6dz.

8 Scarso S.G., Squadrilli L. 2017. Marketing smaku: jak promowaé produkty regionalne, ustugi
gastronomiczne oraz organizowaé wydarzenia kulinarne. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

9 Smoluk-Sikorska J., Wojciechowska-Solis J., Smiglak-Krajewska M., Malinowski M. 2024. Rozw6j rynku
zywnosci ekologicznej a zachowania konsumentéw. Wydawnictwo Naukowe Scholar, Warszawa.

10 | Cholewicka-Gozdzik K. 1997. Marketing produktéw rolno-zywnosciowych. FPPdR, Warszawa.

11 Jader K., Wawrzyniak J. 2007. Produkty regionalnego pochodzenia na rynku artykutdéw zywnosciowych.
Wydawnictwo Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego, Poznan.
Kaczmarek M., Wieja M. 2021. Patriotyzm konsumencki Polakéw. Uniwersytet Ekonomiczny w

12 L )
Poznaniu; IBUK Libra, Warszawa.

13 Nestorowicz R. 2018. Asymetria wiedzy a aktywnos$¢ informacyjna konsumentéw na rynku produktow
zywnosciowych. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.

14 | Sznajder M., Sosnowska E. 1993. Marketing rolniczy. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie.

16 Figiel S., Koztowski W., Pilarski S. 2001. Marketing w agrobiznesie. 2, Marketing produktow
zywnosciowych. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

17 | Antczak S. 2016. Marketing : wybrane problemy. Wydawnictwo Akademii Obrony Narodowej, Warszawa.

18 | Kos C., Szwacka-Salmonowicz J. 1997. Marketing produktéw zywnosciowych. PWRIL, Warszawa.

20 Sobczyk G. 2005. Konsument i przedsiebiorstwo na rynku. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-
Sktodowskiej, Lublin.

21 Szymusiak H. 2021. Konsumenci z perspektywy neuronauki poznawczej. Wybrane zagadnienia.

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Zarzadzanie i marketing w gastronomii

Nazwa przedmiotu . I —=

w jezyku angielskim Management and marketing in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-34b

P studia niestacjonarne DN-34b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiéw 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X

studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,

¢wiczenia projektowe,

laboratoria) studia studia studia studia studia studia

stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie sie z narzedziami i technikami zarzadzania i marketingu.

C2 Umiejetnos¢ doboru whasciwych instrumentow marketingu MIX.

Odwolanie
Symbol efektu do efektow

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ kierunkowych

uczenia si¢ R
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ZMG_WO01 |zagadnienia z zakresu zarzadzania i marketingu w zakresie studiowanego| DZ W114
Kierunku.

ZMG_WO02 |zasady prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w zakresie studiowanego DZ_W14
kierunku, w tym tworzenia i rozwoju indywidualnej przedsigbiorczosci.

Umiejetnosci - potrafi:

ZMG_U01 zaplanowac¢ strategie¢ marketingowa podmiotu gospodarczego w zakresie DZ _U14
studiowanego kierunku, z uwzglednieniem elementéw marketingu MIX.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

ZMG_KO01 organizacji pracy indywidualnej i zespotowej, ponosi odpowiedzialnos¢ za DZ K01
zadania realizowane podczas pracy zespolowej oraz rozumie potrzebe ciaglego DZ K02
doksztatcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie studiowanego Kierunku.

ZMG_K02 podjecia dzialan majacych na celu podniesienie konkurencyjnosci podmiotu DZ K03
gospodarczego na rynku oraz profesjonalnego postgpowania z uwzglednieniem DZ K10

zasad etyki zawodowej i poszanowania dobra ogotu.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Sym bOI. efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
L ydaktycznych
0 uczenia sie
ZMG W01 . . . . w
ZMG :WOZ praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe
ZMG _U01 praca pisemna - projekt w
ZMG _K01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
ZMG_ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé¢ — wyklad

wl Gospodarka zywno$ciowa w Polsce.

w2 Formy dziatalno$ci gospodarczej. Zasady prowadzenia dzialalnosci gospodarczej.

w3 Zarzadzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym..

w4 Podstawy marketingu w gastronomii. Analiza mikro i makro otoczenia.

w5 Segmentacja rynku. Rynek docelowy i cykl zycia produktu.

w6 Marketing MIX. Klasyfikacja i rodzaje produktu. Ustalanie produktu na rynku zywno§ciowym.

w7 Cena, promocja i dystrybucja produktu zywnos$ciowego.

w8 Strategia marketingowa.

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Zarzadzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym — studium przypadKu.

w2 Badanie postaw i opinii konsumenta.

¢w3 Analiza ushug gastronomicznych — studium przypadku.

w4 Segmentacja rynku i pozycjonowanie ustug gastronomicznych.

¢ws Zasady i metody ustalania cen w ustugach gastronomicznych.

¢wo Promocja i dystrybucja ushug gastronomicznych.

w7 Analiza SWOT - studium przypadKu.

Metody dydaktyczne

wykltad z prezentacjg multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt — studium przypadku.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne : W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych —taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca w%gsna student.a: przygotowanie si¢ do zajec 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze




Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Grabinski L., Rutkowski 1., Wrzosek W. 2001. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE,

! Warszawa.

2 Kotler Ph. 2020. Marketing, analiza, planowanie, wdrazanie i kontrola. Rebis, Poznan.

3 Michalski E. 2017. Marketing. PWN, Warszawa.

4 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa.

5 Adamowicz M., Krél J. 1998. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW, Warszawa.

6 Daszkowska M. 1998. Ustugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN,
Warszawa.
Motoniewicz J.M. 2018. Menedzer gastronomii: jak otworzy¢ i z sukcesem prowadzi¢ lokal

7 gastronomiczny. Cz. 1, (Otwieranie lokalu, zarzadzanie jako$cig, menu, marketing, obstuga goscia). Moja
Consulting Jan Motoniewicz, Warszawa.
Motoniewicz J.M. 2018. Menedzer gastronomii : jak otworzy¢ i z sukcesem prowadzi¢ lokal

8 gastronomiczny. Cz. 2, (Zaopatrzenie, kontrola kosztow i zyskow, zarzadzanie siecig lokali, zarzgdzanie
personelem). Moja Consulting Jan Motoniewicz, Warszawa.

9 Bryta P. 2015. Marketing regionalnych i ekologicznych produktow zywnos$ciowych: perspektywa
sprzedawcy i konsumenta. Wydawnictwo Uniwersytetu L.odzkiego, £.6dz.

10 Scarso S.G., Squadrilli L. 2017. Marketing smaku: jak promowaé produkty regionalne, ustugi
gastronomiczne oraz organizowa¢ wydarzenia kulinarne. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

11 Siwiec P., Pawlowski A. 2018. Goscinno$¢: sztuka dobrej obstugi w gastronomii. Wydawnictwo Take Eat
Easy, Warszawa.

12 Motoniewicz J.M. 2020. Sprzedaz w gastronomii: jak sprzedawac wiecej i z lepszym zyskiem. Cz. 1i 2.
Moja Consulting, Warszawa.

13 Gazdecki M. 2015. Sektor ustug zywieniowych jako kanal dystrybucji zywnosci. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.
Kaczmarek M., Wieja M. 2021. Patriotyzm konsumencki Polakow. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

14 . -
; IBUK Libra, Warszawa.

15 Nestorowicz R. 2018. Asymetria wiedzy a aktywnos$¢ informacyjna konsumentéw na rynku produktow
zywnosciowych. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu; IBUK Libra, Poznan.

16 Antczak S. 2016. Marketing: wybrane problemy. Wydawnictwo Akademii Obrony Narodowej, Warszawa.

18 Sobczyk G. 2005. Konsument i przedsiebiorstwo na rynku. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-

Sktodowskiej, Lublin.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢:
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Nowoczesne narzedzia komunikacyjne
Nazwa przedmiotu . T o
w jezyku angielskim Modern communication tools
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 35
P studia niestacjonarne DN_35
. obowigzkowy X
T rzedmiot -
yp przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiéw 3
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Mariusz Maciuk
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Umiejetno$¢ podstawowej obstugi komputera, smartfonu. Swobodne wykorzystywanie sieci Internet

Cele przedmiotu

C1 | Przedstawienie mozliwosci wykorzystywania réoznych narzedzi cyfrowych do komunikacji.

C2 | Zapoznanie studentéw z zasadami komunikacji w Internecie/ dobrymi praktykami

Rozwdj i doskonalenie umiejetnosci komunikacyjnych: umiejgtnosci autoprezentacji, pokonywania barier
C3 | w komunikacji, aktywnego stuchania, wysytania czytelnych i spojnych informacji, umiejetnosci analizy
wilasnych i cudzych zachowan.

C4 | Przedstawienie zasad budowania profesjonalnego wizerunku/marki w sieci

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

wykorzystaé ro6zne narzedzia cyfrowe do komunikacji na odlegto$¢, budowania DZ_U15,
NNK_U01 wizerunku w sieci przestrzegajac zasad wlasnosci intelektualnej Dz _U17,
DZ_U18

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

komunikowania si¢ (w tym za posrednictwem Internetu), do pracy w grupach
NNK_KO01 (rowniez zdalnych), jest kreatywny w tworzeniu swoich projektéw oraz
okazuje szacunek i zainteresowanie rozmowca

DZ K02,
DZ K03
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajgc¢

uczenia sie dydaktycznych
NNK_U01 ocena projektow indywidualnych, ich zaawansowania i kreatywnosci ¢w
NNK KO1 obserwacja pracy studenta, sposobu komunikacji z grupa, przygotowania do .
_ o b - : Lo ¢w
zaje¢ 1 terminowos$ci oddawania projektow
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
ewl Poje;cie komunikacji, rola komunikacji w spoleczenstwie, Komunikacja werbalna, komunikacja
wizualna.
w2 Zasady bezpiecznego wykorzystywania Internetu, zagrozenia i sposoby ich zapobiegania.
w3 Warsztat z komunikacji interpersonalnej.
Ewd Narzgdzia cyfrowe do .zdglnej. wspotpracy w sieci, wideorozmowy i praca na wspotdzielonych
dokumentach, udostgpnianie plikow.
éwb Zasady tworzenia tre§ci marketingowe;.
¢wb Identyfikacja wizualna firmy — aplikacje graficzne.
w7 Social media w komunikacji.
¢w8 Aplikacje do tworzenia i obrobki wideo.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, dyskusja, analiza przypadku, metoda projektow

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

13

19

13

19

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Stewart J. 2002. Mosty zamiast mur6w: o komunikowaniu si¢ mi¢dzy ludzmi. Wydaw. Naukowe PWN,

Warszawa.

2 Scott D.M. 2022. Nowe zasady marketingu i PR: jak poprzez social media, podcasty, content marketing,

newsjacking oraz sztuczng inteligencje dotrze¢ bezposrednio do kupujacych. MT Biznes, Warszawa.

3 Stopczynska K. 2021. Influencer marketing w dobie nowych mediéw. Wydawnictwo Uniwersytetu

Lodzkiego; IBUK Libra, £.6dz.

4 Zukowski M. 2024. Twoja firma w social mediach: podrecznik marketingu internetowego dla matych i

$rednich przedsiebiorstw. Onepress, Gliwice.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Gracz L., Stupinska K. 2018. Negocjacje i komunikacja: wybrane aspekty. Wydawnictwo edu-Libri,

Krakow, Legionowo.

Wirtyny internetowe(dokumentacja) wybranych i omawianych na wyktadach narzedzi
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Lektorat jezyka angielskiego 111

w jezyku angielskim

English Language 111

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 36a
P studia niestacjonarne DS 36a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Karolina Nafalska

Forma zajeé
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

w tym: liczba punktow
ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Liczba punktow ECTS

: studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
Cwiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie Bl

Cele przedmiotu

C1

Przygotowanie studenta do swobodnego postugiwania si¢ jezykiem angielskim w mowie i pismie w
dyscyplinie nauk medycznych oraz w sytuacjach codziennych.

C2

Zaznajomienie studentéw ze zrdéznicowanymi strukturami gramatycznymi, niezbednymi do skutecznego
odbioru informacji i komunikowania sig.

C3 | Wspomaganie pracy wilasnej w zakresie jezyka specjalistycznego .

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

komunikowaé si¢ w mowie i piS§mie w sposéb przejrzysty i zrozumialty w

LJA_UO01 jezyku obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia DZ_U20
Jezykowego.

LJA U02 postugiwac si¢ jezykiem angielskim w zakresie anatomii i odzywiania. DZ_U01

LJA UO03 wyglosi¢ prezentacj¢ na temat zwigzany ze swojg specjalnoscia. DZ U19

LJA_U04 czyta¢ ze zrozumieniem artykuly iopracowania z anglojezycznej literatury DZ,_U20

fachowej na tematy zwiazane z odzywianiem.

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uzupetniania i doskonalenia nabytych umiejetnosci jezykowych niezbednych
do swobodnej komunikacji w $rodowisku akademickim oraz zawodowym,

LJA_KO1 : ; .2 DZ_Ko1
- zorganizowanego 1 §wiadomego samoksztalcenia opartego na umiejgtnosci -
przygotowania wlasnego warsztatu pracy.
ksztaltowania postawy otwartej wobec $wiata i innych ludzi, rozwijania
kompetencji takich jak kreatywnos$¢, innowacyjno$¢ i przedsigbiorczosc;
LJA_KO02 rozwijania umiejetnosci krytycznego i logicznego myslenia, rozumowania, DZ_K02

argumentowania 1 wnioskowania w szczegolnosci w  kontaktach
miedzyludzkich.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
dydaktycznych

LJA_U01
LJA_UO02
LJA_UO03
LJA_U04

kolokwium, odpowiedz ustna cw

LJA_KO1
LIA K02

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach cw

Tresci programowe przedmiotu

Cwiczenia

éwl Dieta — przyktady ($rodziemnomorska, Atkinsa, ketogeniczna), pojecie diety, Zywienie czlowieka;

dieta podstawowa i tatwostrawna — przyktadowe jadlospisy.

w2 Promocja zdrowia, prewencja chorob, zadania dietetyka.

¢w3 Kulturowe uwarunkowania r6znych modeli zywieniowych.

éw4 Nawyki zywieniowe, zywno§¢ GMO, zywnos$¢ wysoko przetworzona.

¢ws Diety w réznych chorobach, zapotrzebowanie i jadlospisy.

¢woé Sposoby wyrazania przysztosci. Plany.

w7 Komunikacja interpersonalna, znaczenie kontaktu i informacji.

w8 Stowotworstwo zwigzane z medycyna.

w9 Dostepne aplikacje zwiazane z dietetyka i sportem.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem, prezentacja, praca na materiatach audio i video, praca w grupie, dyskusja, ¢wiczenia i zadania
gramatyczno-leksykalne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 30 30 30

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc 27 27 27 97

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 60 60
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca
Healan A., Gofmley K., Lodlow K., 2014, Close-up wyd. National Geographic Learning
Christaki A., Dooley J., 2018, Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, wyd. Express Publishing
Gorbacz-Gancarz B., Supinska E. i inni, 2016, English for Dietetics, wyd. PZWL
Sekiewicz-Magon A., 2023, Angielski trening, wyd. Preston Publishing
Artykuly z internetu, wlasne materiaty dydaktyczne lektora, filmy, wyktady dostepne online

OB WIN|F-
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: -
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm' Lektorat jezyka niemieckiego 111
w jezyku angielskim German Language Course
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS_36b
P studia niestacjonarne DN 36b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 3
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Renata Jozwiak
Forma zaje¢ w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECT.S’ ktéra Smdent. )
(np. wyktad, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia, 0 charakterze praktycznym
¢wiczenia
projektowe studia studia studia studia studia studia
. stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
laboratoria)
¢wiczenia 30 30 2 2 2 2
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

1 posiada wiedzg w zakresie stownictwa ogdlnego na poziomie Bl
2 posiada umiejetno$¢ rozumienia tekstow pisanych i mowionych na poziomie Bl
3 posiada wiedze z zakresu gramatyki jezyka obcego na poziomie Bl

Cele przedmiotu

Ksztalcenie kompetencji komunikacyjnych w jezyku niemieckim dla potrzeb akademickich w obszarze

cl dietetyki i zywienia

Rozwijanie sprawnos$ci jezykowych niezbednych w $rodowisku akademickim na kierunku dietetyki i

C2 | . .
Zywienia

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

formutowa¢ w jezyku niemieckim zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania
LJIN_UO01 si¢ oraz dostosowywac je do sposobu zycia 0s6b w polaczeniu z ich DZ_U09
aktywnoscig fizyczna.

prezentowa¢ w formie ustnej opracowany temat z zakresu Srodowiskowych

LJIN_U02 ., . AR .
- zagrozen zdrowia oraz ukaza¢ mozliwosci ich zwalczania.

DZ U12

stosowa¢ techniki efektywnego komunikowania w jezyku niemieckim

LIN_U03 zwigzanych z dang strefg dziatalno$ci zawodowej

DZ _U18
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

LIN_U04

postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie Bl+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, komunikowac si¢ w mowie i pisSmie w jezyku
niemieckim z uzyciem terminologii specjalistycznej, czyta¢ ze zrozumieniem
nieskomplikowane teksty specjalistyczne

DZ_U19

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

LIN_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego
zywienia, poszerzania niemieckiego stownictwa fachowego zwigzanego ze DZ K01
studiowanym kierunkiem.

LIN_KO02

pracy indywidualnej i zespotowej, bycia kreatywnym w wypowiedziach w )
jezyku niemieckim. Wykazuje gotowo$¢ do pracy z zespole DZ K02
interdyscyplinarnym majacym na celu poprawianie sprawnosci jezykowych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d Je
L ydaktycznych
uczenia si¢
LJIN_uU01 . S L, Lo
LIN U02 prezentacje ustne, dla}logl w parach,. dluzsze i krotsze wypowiedzi ustne praca z ,
LIN U03 tekstem czytanym i stuchanym,; pisemne testy leksykalno-gramatyczne, test cw
LJN:UO4 zaliczeniowy;
LIN_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, .
LJN_KO02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja oW
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Czlowiek — opis wygladu i charakteru, wypehianie formularza osobowego, pisanie CV.
w2 Praca — nazwy zawodow 1 profesji, zalety i wady pracy biurowej, dziatalnosci gospodarczej, pracy
na zlecenie etc.
¢w3 Praca z tekstem czytanym z zakresu dietetyki. Czasy terazniejsze — ¢wiczenia utrwalajace.
w4 Praca z tekstem stuchanym z zakresu zdrowia czlowicka. Czasy przeszte — ¢wiczenia utrwalajace.
ws Wakacje, urlop, aktywny wypoczynek. Cwiczenia w moéwieniu z wykorzystaniem nowego
stownictwa.
¢wo Dialogi na temat: Podrézowanie - Gramatyka w praktyce. Praca z tekstem.
éw Urlop — organizacja podrozy, wynajem pokoju w hotelu— dialogi.
w8 Reklamacje i zazalenia — poznawanie nowego stownictwa, pisanie skargi. Dialogi w recepcji.
w9 Dom_f opis ré?nych typow domow, czasowniki zwigzane z obowigzkami domowymi, wynajem
pokoju — dialogi.
ewlo Szko%a. — stownictwo zwigzane ze szkolnictwem wyzszym. Rola edukacji w zyciu cztowieka —
dyskusja.
éwll Zakupy i ustugi — stownictwo . Zakupy w sklepie spozywczym i na targu — uktadanie dialogow.
Ewl2 Swieta w krajach niemieckiego obszaru jezykowego. Ustne opowiadanie na podst. Wystuchanych
dialogdéw, sktadanie zyczen, zakup prezentow.
éwl3 Praca zawodowa w Niemczech i innych krajach Unii Europejskiej— wady i zalety. Dyskusja.
¢wild Nauka i technika. Odkrycia i wynalazki. Praca z tekstem czytanym. Streszczenie ustne.
ewls Ni,em.cy’. Austria, Szwajcaria - teksty realioznawcze, poszerzanie stownictwa, ¢wiczenia w
mowieniu.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem czytanym i stuchanym, ¢wiczenia w mowieniu i pisaniu, zadania gramatyczno-leksykalne,
prezentacja, dialogi, praca na materiatach audio i video, praca w grupie i w parach, dyskusja, réznorodne formy
wypowiedzi ustnych i pisemnych.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba 30 30 30 30
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢¢ e-learningowych — faczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane
w formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin 2 2 2 2
W semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

— taczna liczba godzin w semestrze 28 28 28 28
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — aczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 | Deutsch fiir das Berufsleben A2, 2010, Klett
2 | Infos 1B, Infos 2A, podrgcznik + zeszyt ¢wiczen, Pearson
3 | Orientierung im Beruf, Klett
4 | Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branza gastronomiczna, Klett
5 | Praca zbiorowa, Mit Beruf auf Deutsch. Profil rolniczo-lesny z ochrong $rodowiska. Nowa Era,2013
6 Materiaty wtasne — teksty zwigzane z kierunkiem studiow dydaktyzowane przez lektora, ¢wiczenia

gramatyczno-leksykalne, teksty branzowe do thumaczenia
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Kliniczny zarys choréb
Nazwa przedmiotu . - — - -
w jezyku angielskim Clinical outline of diseases
. studia stacjonarne DS 37
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN 37
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Prof. dr hab. Dariusz Wlodarek; mgr Ewa Jarymiuk
Forma zaje¢ w tym: IiCZ,ba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) tud tud tud tud tud tud
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z anatomii i fizjologii cztowieka

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu dietoterapii

C2 Omoéwienie wplywu zwigzkow biologicznie aktywnych obecnych w Zywnosci na stan zdrowia czlowieka

C3 Nabycie kompetencji do prowadzenia terapii zywieniowej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

fizjologiczne podstawy funkcjonowania organizmu

ludzkiego, w tym

KzC_wo1 . . ) . . DZ_Wo01
- problemy zwigzane z jednostkami chorobowymi cztowieka -
KZC_W02 przyczyny wystepowania choréb odzywnosciowych DZ_W10
Umiejetnosci - potrafi:

KzC_uo1 ‘ oceni¢ wptyw diety oraz spozywanej zywnosci na stan zdrowotny organizmu DZ_U01
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Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

KZC_U02 diagnozowa¢ choroby zwigzane z sposobem zywienia oraz formulowaé

zalecenia i zastosowac profilaktyke w chorobach zywieniowozaleznych DZ_U0S

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

doksztalcania si¢ 1 samodoskonalenia w zakresie dietoterapii i
KZC_KO01 dietoprofilaktyki, rowniez w oparciu o naukowe materialy zrodlowe oraz DZ K01
dokonywac ich krytycznej oceny

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajgc
przedmiotowego dydaktycznych
uczenia sie y y
KzZC_wo01 egzamin w
KZC_W02
Eggiggé kolokwium, wykonanie zadan na éwiczeniach w
KZC_KO01 aktywnos$¢ na zajgciach, przygotowanie do zajgé, dyskusja w, ¢w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wi Zaburzenia odzywiania, niedozywienie — charakterystyka, kryteria, diagnostyka, dietoterapia, ocena
stanu odzywienia, rehabilitacja zywieniowa.
w2 Choroby przetyku, jelit i zotadka - charakterystyka, diagnostyka, dietoterapia.
W3 C_horoby wqtr(_)by - chgrakterystyka, diagnostyka, dietoterapia. Choroby nerek — charakterystyka,
diagnostyka, dietoterapia.
w4 Alergie i nietolerancje pokarmowe - charakterystyka, diagnostyka, dietoterapia.
W5 Choroby uktady krazenia - charakterystyka, diagnostyka, dietoterapia,; Chorob}f uktadu dokrewnego
— choroby tarczycy, przytarczyc, choroby nadnerczy, cukrzyca, zesp6t metaboliczny.
w6 Choroby nowotworowe - charakterystyka, diagnostyka, dietoterapia.
w7 Choroby dermatologiczne - charakterystyka, diagnostyka, dietoterapia.
Forma zajeé — ¢wiczenia
ewl Zaplanoyvanie leczenia zywieniowego osoby z anoreksjg; Plan wprowadzenia produktu
wywolujacego lek..
w2 Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang chorobg przewodu pokarmowego
¢w3 Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang chorobg watroby.
w4 Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang alergia lub nietolerancja.
¢ws Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang choroba uktadu krazenia.
¢wo Opracowanie 7-dniowego jadlospisu dla osoby z wybrang chorobg nowotworowa.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, program komputerowy Nuvero

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
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Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 49 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
. . . 0 0 0 0
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Lange E., Wiodarek D.: 2023.Wspodlczesna dietoterapia. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.
2 Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.). 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki i zywieniu. PWN,
Warszawa.
3 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, PZWL,
Warszawa.
Grzymistawski M., Gawecki J. 2012. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. T.2. Wydawnictwo
4
Naukowe PWN, Warszawa.
5 Kuchanowicz H. 2021. Dieta bezglutenowa: co wybra¢? Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
6 Koztowska H. 1996. Dieta dla zdrowia: przepisy makrobiotyczne. Wydawnictwo Roman Koztowski,
Torun.
7 Dieterle P. 1997. Dieta dla cukrzykow. Wyd. J&BF, Warszawa.
8 Lewko K. 2019. Leczenie dobra dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.
9 Steigenberger H. 2010. Dieta antyhistaminowa. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
10 | Lugowska E. 2021. Misa Mocy 2: dieta eliminacyjna i dla alergikow. Znak Litera Nova, Krakoéw.
11 | Itsiopoulos C. 2018. Dieta $§rodziemnomorska : ksigzka kucharska. ITEM Publishing, Warszawa.
12 Lanzetta M. 2018. Dieta kontra artretyzm : innowacyjna metoda leczenia choréb stawow. Wydawnictwo
Jednosé, Kielce.
13 Rogulska A. 2016. Dieta kontra rak: zywienie w chorobie nowotworowej. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.
14 Szostak W., Cichocka A. 2010. Dieta 1200 kcal dla chorych na cukrzyce typu 2: tygodniowy zestaw. VM
Media VM Group, Gdansk.
15 Szostak W., Cichocka A. 2009. Diety o roznej wartosci kalorycznej dla chorych na cukrzyce typu 2 :
tygodniowe zestawy diet. Via Medica, Gdansk.
16 | Savill A. 2022. Kuchnia domowa bez glutenu, pszenicy i nabiatu. Wydawnictwo RM, Warszawa.
17 | Zawistowska Z. 1990. Potrawy niskokaloryczne. Wydawnictwo Watra, Warszawa.
18 | Aszkiewicz E. 1996. Kuchnia dla cukrzykéw. Oficyna Wydawnicza AND, Zielona Gora.
19 Szawtowski A., Gromadzka-Ostrowska J., Paluszkiewicz P., Stodkowski M., Sobocki J. 2022. Zywienie
w chorobach nowotworowych. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.
20 | Koper K.J. 2021. Zywienie w chorobie nowotworowej. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
21 Szawtowski A.W., Gromadzka-Ostrowska J. 2022. Dietetyka w chorobach nowotworowych. PZWL :
Wydawnictwo Naukowe PWN , Warszawa.
22 | Malgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne : praktyczne zagadnienia. Tom 1. Wydawnictwo Czelej, Lublin.
23 Czapla M., Jankowski P. 2022. Zywienie w chorobach serca. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
24 Wright H. 2019. Zespot policystycznych jajnikow PCOS: zywnos$é¢ eliminujaca przyczyng bezptodnosci,
cukrzycy, chordb serca i wielu innych dolegliwosci. Wydawnictwo Vital, Biatystok.
25 | Jeznach-Steinhagen A. 2020. Zywienie 0séb z cukrzycg i chorobami towarzyszacymi. PZWL, Warszawa.
26 | Barnard N.D. 2021. Leczenie przez jedzenie. Wydawnictwo Znak, Krakdw.
27 Bukowczan J. 2022. Doktor Kuba odchudza: schudnij i utrzymaj wage pod okiem endokrynologa.
Wydawnictwo Pascal, Bielsko-Biata.
28 | Grzymistawski M. 2022. Dietetyka kliniczna. Wydawnictwo PZWL, Warszawa.
29 Czerwonogrodzka-Senczyna A., Zalewska-Janowska A. 2024. Zywienie w chorobach skéry. PZWL,
Warszawa.
30 | Dutkiewicz A. 2024. Dietetyka w zaburzeniach odzywiania u dzieci i mtodziezy. PZWL, Warszawa.
31 Maine M., Hartman McGilley B., Bunnell D. 2019. Leczenie zaburzen odzywiania : pomost mi¢dzy nauka
a praktyka. Edra Urban & Partner, Wroctaw.
32 Josefik B. 1999. Anoreksja i bulimia psychiczna: rozumienie i leczenie zaburzen odzywiania sig.

Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Rogulska A. 2010. Postepowanie dietetyczne w niedozywieniu. PZWL Wydawnictwo Lekarskie; IBUK

33 .
Libra, Warszawa.
34 Cybulska B., Klosiewicz-Latoszek L., Cichocka A. 2015. Zaburzenia lipidowe : porady lekarzy i
dietetykow. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
35 | Stachowska E. 2021. Zywienie w zaburzeniach mikrobioty jelitowej. PZWL, Warszawa.
Rossi M. 2022. Naturalne sposoby na zesp6t jelita drazliwego, nietolerancje pokarmowe, wzdecia i zgage:
36 | prosty plan zywieniowy, ¢wiczenia i masaze dla zachowania zdrowego mikrobiomu i catego uktadu
trawiennego. Vital, Biatystok.
37 Jarosz M., Buthak-Jachymczy B. 2008. Normy zywienia czlowieka: podstawy prewencji otytosci i chorob

niezakaznych. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !gzyku pOlS-klm. Psychod!etetyka z coa(?hlnglem dle_tetycznym
w jezyku angielskim Psychodietetics with dietary coaching
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 38
P studia niestacjonarne DN 38
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr Agata Szabala; dr inz. Emilia Sykut
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia cztowieka oraz pedagogiki

Cele przedmiotu

Cl | Zapoznanie studenta z problematyka stosowania diet redukcyjnych.

C2
leczacym

Przekazanie umiejetnosci wspotpracy z zespotem specjalistow oraz rozumienia wiasnej roli w zespole

C3

Zapoznanie studenta z pojeciem emocji oraz ich wptywu na zachowania zywieniowe, wykorzystaniem
technik pracy z pacjentem oraz prawidtowym planowaniem procesu redukcji masy ciata.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

psychologiczne zachowania zywieniowe cztowieka z uwzglednieniem DZ, W17

dla réznych grup populacyjnych

PCD_Wo1 zaburzen odzywiania o podlozu psychologicznym
Umiejetnosci - potrafi:
PCD_U01 rozpozna¢ i oceni¢ pochodzenie podtoza wystepowania zaburzen odzywiania DZ,_U08
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PCD_KO01

zaprezentowania stanowiska w zakresie prawidlowosci odzywiania oraz
rozumie potrzebg edukacji zywieniowej spoteczenstwa w tym pomocy

DZ K09
psychologicznej.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
. ydaktycznych
uczenia sie
PCD_WO01 egzamin w
PCD_UO01 kolokwium cw
PCD KO1 praca grupowa na zajeciach, aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, w, ¢w
- dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Psychodietetyka jako nauka. Wyzwania dla wspotczesnosci i przysztosci.
w2 Modele zachowan zywieniowych. Teoria uczenia sie.
w3 Psychospoteczne uwarunkowania zachowan zywieniowych.
w4 Wybory zywieniowe i ich determinanty.
w5 Zintegrowany model odZzywiania sie.
w6 Wyhbrane zagadnienia z psychologii odchudzania.
w7 Wyhbrane zagadnienia pomocy psychologicznej i psychoterapii.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Psychologiczne funkcje jedzenia-studium przypadku.
w2 Typologia relacji z jedzeniem — testy i autoanaliza.
¢w3 Narzedzia diagnostyczne w psychodietetyce.
éwd Style komunikacji dietetyk—pacjent — scenki i odgrywanie rol.
¢ws Trening budowania przymierza terapeutycznego — Jak budowac¢ zaufanie i bezpieczenstwo w relacji
Z pacjentem.
¢wo Bariery i btedy komunikacyjne — analiza interwencji.
w7 Motywacyjne wywiady — praktyczne zastosowanie.
¢w8 Techniki przetamywania oporu i ,,braku gotowos$ci” — Strategie na pacjenta, ktory ,,nie chce”, ,,nie
wierzy”, ,,nie moze”.
¢w9 Tworzenie planu zmiany — metoda SMART i praca na celach.
¢wl0 Mapa nawykéw — jak rozpoznaé i modyfikowaé automatyzmy — Cwiczenia z wykorzystaniem
modelu wyzwalacz—nawyk-nagroda.
éwll Wizualizacja i afirmacja w pracy z pacjentem.
éwl2 Psychodrama w edukacji zywieniowej — techniki pracy z grupa.
¢wl3 Tworzenie indywidualnego profilu psychodietetycznego pacjenta — Case study: analiza zachowan,
emocji, motywow — i wycigganie wnioskow.
éwl4 Zastosowanie coachingu dietetycznego w praktyce. Praca coachingowa na warto$ciach i zasobach
pacjenta — sesja treningowa.
¢wls Prezentacja wlasnego mini-projektu terapeutycznego — Student prezentuje indywidualny plan pracy
z pacjentem z uwzglednieniem psychologii i coachingu.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, dyskusja, praca indywidualna oraz grupowa

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

18

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

28

40

13

19

Praca wtlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Sheridan C.L., Radmacher S.A. 1998. Psychologia zdrowia: wyzwanie dla biomedycznego modelu

zdrowia. Instytut Psychologii Zdrowia. Polskie Towarzystwo Psychologiczne, Warszawa.

2 Michalina J. M., Wittenbeck K. 2024. Psychodietetyka dla kazdego, PZWL Wydawnictwo Lekarskie,

Warszawa.

w

Brytek-Matera A. 2020. Psychodietetyka, PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa 2020

4 Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Ogolna technologia ZywnoSci
w jezyku angielskim General food technology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-39
P studia niestacjonarne DN-39
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Forma zaliczenia przedmiotu

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu chemii zywnosci.

Cele przedmiotu

Dostarczenie wiedzy dotyczacej procesOw przetwarzania zywnosci oraz urzadzen niezbednych do
C1l | realizacji tych procesow. Przekazanie wiedzy na temat celow i metod utrwalania zywnos$ci. Ksztattowanie
umiejetnosci scharakteryzowania wybranych proceséw produkcyjnych i metod utrwalania zywnosci

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

charakterystyke i wymagania jakoSciowe surowcOw przetwarzanych w

technologicznej

SPR_WO01 przemysle spozywczym oraz zasady stosowane w technologii zywnoSci DZ_W06
operacji i procesdw oraz ich wptyw na jakos$¢ produktu
Umiejetnosci - potrafi:
SPR_UO1 okresla¢ wilasciwosci produktach zywnos$ciowych w czasie ich obrobki DZ,_U02
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Symbol efektu (?Odzgzgis
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ Ki K h
uczenia si¢ 1erunkowyc
uczenia sie
SPR U02 zastosowa¢ podstawowe operacje i procesy oraz dobra¢ odpowiednia metode D7 U03
- utrwalania zywnos$ci w zaleznosci od specyfiki surowca -
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

SPR_KO01 doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie technologii zywnosci DZ_KOI
SPR K02 pracy z zespole interdyscyplinarnym w czasie produkcji i przetwarzania D7 K02
- produktéw zywnosciowych -

SPR K03 korzystania z wiedzy innych specjalistéw i bycia odpowiedzialnym za D7 KO7
- rzetelno$¢ prowadzonych do§wiadczen -

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu P .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ orma zajec
L dydaktycznych
uczenia sie
SPR_WO1 egzamin w
SPR_W02
SPR_UO01 kolokwium, praca na laboratoriach, wykonywanie prostych doswiadczen, opis |
o , ab
SPR_UQ02 doswiadczen
SPR_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,
SPR_KO02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja w, lab
SPR_KO03
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil ].Deﬁnic’ja., zakres i charakterystyka technologii zywno$ci, metody przetwarzania i utrwalania
Zywnosci.
W2 Utrwalanie- zywno$ci za pomocg wysokich temperatur. Pasteryzacja i sterylizacja. Zasada HTST.
Fasteryzacja.
w3 Utrwalanie zywnos$ci za pomocg niskich temperatur. Chtodzenie, podmrazanie i zamrazanie.
Pakowanie produktéw w modyfikowanej atmosferze.
wa Nietermiczne metody utrwalania zywnosci. Cisnieniowanie, metody radiacyjne, chemiczne
utrwalanie i inne. Kombinowane sposoby utrwalania zywnosci.
W5 Zageszczanie  zywnosci. Pojecie  aktywno$ci  wody. Zageszczanie przez odparowanie,
kriokoncentracja i zastosowanie technik membranowych.
w6 Suszenie zywnosci. Systemy suszenia — suszenie naturalne i sztuczne. Suszenie sublimacyjne.
w7 Przemiany wybranych sktadnikéw zywnosci podczas proceséw technologicznych w $wietle
wybranych technologii przetworstwa miesa, mleka, owocodw, warzyw, zboz
w8 Dodatki funkcjonalne stosowane w produkcji zywnos$ci. Perspektywy nauki o zywnosci, nowe
trendy.
Forma zaje¢ — laboratoria
labl Ekstrakcja w przemysle spozywczym.
lab2 Zageszczanie roztworow w technologii zywno§ci.
lab3 Utrwalanie zywnosci przez zakwaszenie.
Analiza 1 poroéwnanie metod mrozenia réznych produktéw spozywczych z uwzglednieniem
lab4 parametrow technologicznych (czas, temperatura, szybko§¢ mrozenia) oraz ich wplywu na strukture,
warto$¢ odzywcza i jako$¢ koncowa zywnosci.
Zelowanie — mechanizmy, surowce, zastosowanie kulinarne i zywieniowe. Przeglad $rodkéw
lab5 zelujagcych pochodzenia zwierzecego i roslinnego. Porownanie wiasciwosci technologicznych i
warto§ci odzywczej.
lab6 Karmelizacja cukrow: przebieg procesu, wptyw pH na proces karmelizacji.
lab7 Em'ulsje.‘ Zapognanie s.ie; z operach wytwarzaqia emglsj i na przyktadzie majonezu, z zastosowaniem
zmiennej ilo$ci sktadnikéw i réznego czasu mieszania.
lab8 Rola dodatkéw do zywnosci w technologii przetworstwa spozywczego — klasyfikacja i zastosowanie.
lab9 Wplyw obrébki cieplnej na jako$¢ i warto$¢ odzywceza produktow spozywczych.
lab10 Mikrofale i ich zastosowanie w technologii zywno$ci.

Metody dydaktyczne
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wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktéw, ¢wiczenia laboratoryjne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢

— taczna liczba godzin w semestrze 27 51 27 39
Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Grabowski T., Kijowski J. 2018. Migso i przetwory drobiowe: technologia, higiena, jakos¢.
Wydawnictwo Naukowe PWN , Warszawa.

Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T. 2004. Kompendium wiedzy o zywno$ci, Zzywieniu i zdrowiu.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Swietlikowska K. 2008. Surowce spozywcze pochodzenia ro§linnego. Wyd SGGW, Warszawa.

Swiderski F. 2018. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna WNT Warszawa

Jaworska D. 2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego: wybrane zagadnienia z przetwérstwa i oceny
jakos$ciowej. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Bednarski W., Repsa A. 2017. Biotechnologia zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

|0 N [oo)jo1| &~

Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. t.1. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jacon E. 2018. Badanie towaréw spozywczych. Wydawnictwo
Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

11

Bartosz G., Puchalski C. 2011. Nowoczesne metody analizy surowcow rolniczych. Esus Agencja
Reklamowo-Wydawnicza Tomasz Przybylak, Rzeszéw, Poznanh.

12

Swietlikowa U. 1995. Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.

13

Piecyk M., Wotosiak R. 2023. Analiza i ocena jako$ci zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

W jezyku polskim

Analiza instrumentalna

w jezyku angielskim

Instrumental analysis

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DS-40

studia niestacjonarne DN-40
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr n farm Aldona Wierzbicka-Rucinska; dr Natalia Iwanicka

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

Forma zaliczenia przedmiotu

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 8 1 1
laboratorium 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z chemii, fizyki obj¢ta programem nauczania w szkole $redniej

Cele przedmiotu

C1l | Zapoznanie studentéw z teoretycznymi podstawami metod stosowanych w analizie instrumentalne;j

C2 | Praktyczne zastosowanie technik stosowanych w analizie instrumentalnej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

techniki spektrofotometryczne i chromatograficzne oraz budowie i zasadzie

analizie Zywnosci

ANI-wo1 dzialania instrumentéw badawczych DZ_wol
ANI-W02 zastosowanie chromatografii w analizie Zywnosci DZ_w03
DZ_ W05

Umiejetnosci - potrafi:
ANI-UOL rozroznia¢ techniik chromatograficzne i ich potencjalnego zastosowania w DZ_U01

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

ANI_KO01

student rozminie potrzebg poszerzania i poglebiania wiedzy z zakresu techniki
instrumentalnych w baniach zywnosci

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
ANI_WO01 .
ANI W02 praca pisemna w
ANI_U01 sprawozdania z ¢wiczen lab
ANI_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w. lab
ANI K02 przygotowanie do zajec, dyskusja '
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Walidacja metod analitycznych.
w2 Podstawy teoretyczne metody fotometrii ptomieniowej i konduktrometrii.
w3 Podstawy teoretyczne metod: refraktometria i polarymetria.
w4 Podstawy teoretyczne metod spektrofotometrycznych..
w5 Podstawy teoretyczne metod immunoenzymatycznych.
w6 Podstawy teoretyczne chromatografii: GC, LC, LCMS, GCMS, kwadrupolowy detektor mas, etc.
Forma zaje¢ — laboratoria
labl Ocena precyzji, czulosci, wyliczenia wskaznikow niezbednych do oceny walidacji metod
analitycznych.
lab2 Przygotowanie probek do analizy instrumentalnej. Mineralizacja probek zywnosci.
lab3 Oznaczenia pierwiastkow za pomocg fotometrii ptomieniowej i konduktrometrii.
lab4 Oznaczenie weglowodandéw metodami refraktometrii i polarymetrii.
lab5 Oznaczenie lipidow i biatek metodami spektrofotometrycznymi.
lab6 Zastosowanie spektrofotometrii w analizie zwiazkéw biologicznie czynnych wystepujacych w
Zywnosci.
lab7 Zastosowanie chromatografii w analizie Zywnosci.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych, w tym

typu case study

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

13

31

10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30
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Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Evans E.H., Foulkes M.E. 2020. Chemia analityczna. Podejécie praktyczne. Wydawnictwo Naukowe
PWN; IBUK Libra, Warszawa.

2 Minczewski J., Marczenko Z. 2012. Chemia analityczna. 1, Podstawy teoretyczne i analiza jako$ciowa.
Wydaw. Naukowe PWN, Warszawa.

3 Minczewski J., Marczenko Z. 2012. Chemia analityczna. 2, Chemiczne metody analizy jako$ciowe;.
Wydaw. Naukowe PWN, Warszawa.

4 Szczepaniak W. 2012. Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa.

5 Hulanicki A. 2001. Wspotczesna chemia analityczna: wybrane zagadnienia. Wydaw. Naukowe PWN,
Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Integrowana produkcja Zywnos$ci

w jezyku angielskim

Integrated food production

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-41a
P studia niestacjonarne DN-41a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

prof. dr hab. inz. Anna Kocira/ dr Natalia Iwanicka

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

Liczba punktow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu surowcow ro$linnych i zwierzecych.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie si¢ z zasadami i metodami integrowanej produkcji surowcow roslinnych do produkcji
Zywnos§ci.
C2 Zapoznanie si¢ z zasadami i metodami integrowanej produkcji zwierzecej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

zasady i metody integrowanej produkcji roslin warzywniczych, sadowniczych

IPZ_W01 S o NSO DZ_W04
- i rolniczych, w tym dotyczace lokalizacji, uprawy, nawozenia i ochrony. -

IP7. W02 ;asady L systqmy Produkcp surowcow 'pochodzema zwierzgcego, wplyw D7 W04
- srodowiska na jako$¢ produkcji zwierzecej -
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

IP7. K01 poniesienia odpowiedzialno$ci za jakos¢ produktow zywnosciowych DZ K04

produkowanych w systemie integrowanej produkcji zywnosci.

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbol efektu
przedmiotoweg

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia sie

Forma zajeé

0 uczenia sie dydaktycznych
IPZ_W01 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe w
IPZ KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w
przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Zasady i podstawy integrowanej produkcji roslin i zwierzat. Przepisy prawne w integrowanej
produkciji roélin i zwierzat. Korzysci ze stosowania zasad IPZ.
w2 Czynniki wplywajace na jako$¢ roslin uprawianych w systemie integrowanej produkcji. Lokalizacja
plantacji i wybor stanowiska dla roélin uprawnych.
w3 Uprawa gleby zgodna z zasadami integrowanej produkcji roslin. Integrowane nawozenie roslin
uprawnych.
w4 Integrowana ochrona roslin przed agrofagami: szkodnikami, chorobami i chwastami.
w5 Elementy integrowane]j produkcji zwierzgcej- dobrostan zwierzat, racjonalne zywienie, higiena i
profilaktyka chorob.
w6 Kierunki rozwoju integrowanej produkcji roli i zwierzat. Innowacje w IPZ.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 15 9 0 0
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 0 0
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
. . 12 18 0 0
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtlasna studenta, realizowana w formie e-
. . . 0 0 0 0
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 30 30 0 0
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 1 1
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 0 0

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Kryczynski S. Weber Z. 2010. Fitopatologia. Podstawy fitopatologii. t.1. PWRIL, Warszawa.

3 Hini F., Popow G., Reinhard H., Schwarz A., Tanner K., Vorlet M. 1998. Ochrona roslin rolniczych w
uprawie integrowanej. PWRIL.

5 Kotecki A. (red.). 2020.Uprawa Roélin I. Wyd. UP we Wroctawiu.

6 Kotecki A. (red.). 2020.Uprawa Roslin II. Wyd. UP we Wroctawiu.

7 Kotecki A. (red.). 2020.Uprawa Roslin III. Wyd. UP we Wroctawiu.
Grzebisz W. 2011. Technologie nawozenia roélin uprawnych - fizjologia plonowania. T. 1. Oleiste,
okopowe i straczkowe. Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne, Poznan.

10 Grzebisz W., Rosada J., Gaj R. 2011. Atlas chorob pochodzenia nieorganicznego. Instytut Ochrony Roslin
- Panstwowy Instytut Badawczy, Poznan.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Mréwcezynski M. (red.). 2013. Integrowana ochrona upraw rolniczych. T. 1, Podstawy integrowanej

1 ochrony.. PWRIL, Poznan.
Mréwczynski M. (red.). 2013. Integrowana ochrona upraw rolniczych. T. 2, Zastosowanie integrowanej
12 . ,
ochrony. PWRIL, Poznan.
13 Metodyki integrowanej produkcji ro$lin. IOR-PIB Poznan. https://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/
Podstawy hodowli i produkcji zwierzecej. 2004. Pod red. Bogdana Szostaka i Tomasza M. Gruszeckiego.
14 . o oo S
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie
15 Problemy i wyzwania wspolczesnego rolnictwa oraz ochrony $rodowiska, t. 1 Srodowisko - Roslina -

Zwierze — Produkt. 2012. Pod Red. Marka Babicza., Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie; IBUK Libra
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !gzyku pols‘klm : Zrowpowz_lz.ony rozwoj w proQukcp zywnosci
w jezyku angielskim Sustainability in food production

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS-41b

P studia niestacjonarne DN-41b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 2

Semestr studiéw 4

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
éwiczenia projektowe, : : : : o charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu surowcow roslinnych i zwierzecych.

Cele przedmiotu

C1

| Zapoznanie si¢ z zasadami i metodami zrownowazonej produkcji.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

produkowanych zgodnie z zasadami zréwnowazonej produkcji.

ZRP WOL zasgdy i metody zréwnowazonej Produkcj.i ro$lin uprawnych i produkcji DZ_W04
- zwierzecej, w tym systemu produkcji ekologicznego.
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
ZRP KO1 poniesienia odpowiedzialno$ci za jako$¢ produktéw zywnosciowych DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotoweg
0 uczenia si¢

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajeé
dydaktycznych
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ZRP_WO01 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe w

praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywno$¢ na zajeciach,

ZRP_KO1 przygotowanie do zajec, dyskusja W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Podstawowa wiedza na temat zrbwnowazonej produkcji zywnosci.

w2 Czynniki wptywajace na jakos$¢ roslin uprawianych w systemie zrbwnowazonej produkcji.

w3 Czynniki wplywajace na jako$¢ produktéw zwierzecych produkowanych w systemie zrownowazonej
produkcji.

wa Produkcja ekologiczna jako element zrownowazonej produkcji zywnosci. Istota rolnictwa
ekologicznego. Rolnictwo ekologiczne w Polsce i na §wiecie.
Lokalna produkcja zywnosci. Certyfikowane produkty regionalne i tradycyjne - Chroniona Nazwa

w5 Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne, Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc,
Krajowego systemu jako§ciowego “Jako$¢ Tradycja”.

w6 Lokalne rynki a zréwnowazone produkty zywnosciowe. Rola tych produktow w zdrowej diecie
czlowieka.
Przyjazne §rodowisku metody produkcji zywnosci — uprawa pionowa, alternatywne zrodta zwigzkow

w7 odzywczych (,,roslinne migso”, owady jako zrodta biatka, produkty zwierzece (migso) wydrukowane

w 3D bez potrzeby hodowania zwierzat).

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 15 9
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

—taczna liczba godzin w semestrze 12 18
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 30 30
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 1 1
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 0 0

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Burchard-Dziubiniska M. 2022. W poszukiwaniu zielonego fadu. Wydawnictwo Uniwersytetu £.odzkiego,
1 . 1
IBUK Libra, £.6dz.
2 Gulinski P. 2017. Bydio domowe: hodowla i uzytkowanie. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
Gebska M., Grontkowska A., Rekiel A., Sonta M. 2022. Zréwnowazona produkcja trzody chlewnej w
3 systemie wolnowybiegowym. Szkota Gldwna Gospodarstwa Wiejskiego SGGW w Warszawie ; IBUK
Libra, Warszawa.
4 Stawicka J. Szymczak-Pigtek M., Wieczorek J. 2010. Wybrane zagadnienia ekologiczne. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.
5 Kretek H.A. 2020. Implementacja idei europejskiego zielonego tadu na bazie spotecznej gospodarki
rynkowej determinanta zarzadzania w realizacji zrbwnowazonego rozwoju : zrOwnowazony rozwoj w
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

procesie integracji europejskiej. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Raciborzu,
Raciborz.

Kronenberg J., Bergier T. 2010. Wyzwania zréwnowazonego rozwoju w Polsce. Fundacja Sendzimira,

6 Krakow.

7 Gerwin M. 2016. Zywno$¢ przyjazna dla klimatu i inne rozwigzania, dzigki ktorym mozemy chroni¢
klimat. Zwigzek Stowarzyszen Polska Zielona Sie¢, Krakow.

8 Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

9 Marczewska-Rytko M., Maj D. 2016. Ekologizm. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej,
Lublin.

10 | Sawicka B. Agrotechnika i jako$¢ cech roslin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000.

11 | Kowalska A. 2010. Jako$¢ i konkurencyjno$¢ w rolnictwie ekologicznym. Difin, Warszawa.

12 Raport ,,The Sustainable Food Revolution”.

13 Weber R. 2010. Przydatno$¢ uprawy konserwujacej w rolnictwie zréwnowazonym. Instytut Uprawy
Nawozenia i Gleboznawstwa - Panstwowy Instytut Badawczy, Putawy.

14 Graczyk A. 2011. Problemy koncepcyjne i implementacyjne zréwnowazonego rozwoju. Wydawnictwo
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu ; IBUK Libra, Wroctaw.
Barlowska J., Brodziak A. 2016. Wytwarzanie produktow regionalnych jako szansa aktywizacji

15 | gospodarstw utrzymujacych lokalne rasy zwierzat i promocji zroOwnowazonego rozwoju obszarow
wiejskich. Joanna Dejko - Studium Doskonalenia Zdolno$ci Poznawczych.

16 Sottysiak U. 1993. Rolnictwo ekologiczne : od teorii do praktyki.; Hude : "Ekoland" : Stiftung Leben &
Umwelt, Warszawa, Torun.

17 Soltysiak U. 1995. Rolnictwo ekologiczne: od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie "Ekoland",
Warszawa.

18 Siebeneicher G.E. 1997. Podrecznik rolnictwa ekologicznego dla réznych kierunkow i dziedzin. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.
Sottysiak U. 1998. Ekologiczna produkcja zywnosci w $wietle wymogdw Unii Europejskiej Wyd. Centrum

19 . " S . ,
Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w Poznaniu, Poznan.

20 Neuerburg W., Padel S. 1984. Rolnictwo ekologiczne w praktyce. Stowarszyszenie Ekoland : Stifftung
Leben & Umwelt, Warszawa.

21 Wigckowski S. 1995. Proba ekologicznej oceny zywienia, zywnosci i sktadnikow pokarmowych. Wyd.

Naukowe PWN, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Organizacja pracy w dietetyce i zywieniu

zbiorowym

w jezyku angielskim

Organization of work in dietetics and mass

nutrition

. studia stacjonarne DS 42
Kod przedmiotu studia niestacjonarne DN 42

. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiéw 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Emilia Sykut

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Zywnosci.

Wiedze z zakresu podstaw zywienia zbiorowego, podstaw zywienia cztowieka oraz higieny i toksykologii

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentdow z zagadnieniami z dziedziny organizacji i zarzadzania.

C2 Dostarczenie wiedzy z zakresu organizacji pracy w indywidualnym poradnictwie dietetycznym jak i
zywieniu zbiorowym

C3 Nabycie przez studenta umiejetnosci analizowania i projektowania pracy.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

OPD_WO01

zagadnienia z zakresu stosowania przepisow prawnych w zakresie
planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach zZywienia zbiorowego jak

i gabinetach dietetyka

DZ W15

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

OPD_u01 zaplanowac i zorganizowac prace w gabinecie dietetycznym oraz miejscach DZ 13
zywienia zbiorowego
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
OPD_KO01 stosowania przepisdw prawa pracy w gabinetach dietetycznych i podmiotach DZ K06

zywienia zbiorowego

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
OPD_WO01 praca zaliczeniowa z wyktadu w
OPD_uU01 kolokwium w
OPD KO1 praca indywidualna i grupowa na zajegiach, aktyvynos’é na zajgciach, w, ¢w
- przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Wymogi higieniczno-sanitarne dla zakladéw zywienia zbiorowego.

w2 Podstawy organizowania pracy — zagrozenia w zaktadach gastronomicznych.

w3 Organizacja stanowisk pracy zgodnie z zasadami ergonomii.

w4 Ocena funkcjonalnoéci dzialow zywienia.

wbh Dokumentacja zywieniowa i jej znaczenie w pracy dietetyka.

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Wymogi higieniczno-sanitarne — praktyczna interpretacja i przyktady bledow.

w2 Zarzadzanie ryzykiem i zagrozeniami w gastronomii — ¢wiczenia grupowe.

¢w3 Organizacja stanowiska pracy — projekt ergonomiczny.

éw4 Analiza i ocena uktadéw funkcjonalnych dziatéw zywienia.

éws Prowadzenie dokumentacji zywieniowej — praktyka.

¢woé Prawne aspekty funkcjonowania gabinetu dietetycznego.

w7 Modele organizacji pracy w prywatnym gabinecie dietetycznym.

¢w8 Dietetyk online — narzedzia i organizacja pracy zdalne;j.

¢w9 Rola dietetyka w cateringu dietetycznym — organizacja, HACCP, logistyka.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna

oraz grupowa (rozwigzywanie zadan)

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 9
W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3
semestrze

Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc

— taczna liczba godzin w semestrze 12 30 18

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30

30
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.). 2022 Zywienie cztowieka — zdrowego i chorego 2, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.

Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

B (W N

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia i rozporzadzenia wykonawcze do
tej ustawy.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcego ogdlne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, powotujacego Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajacego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych

Turlejska H. Zasady GHP/GMP oraz systemy HACCP jako narzgdzia zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. Poradnik dla przedsi¢biorcy., Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa,
Warszawa, 2003.

Brzozowska A. (2021). Nowe wyzwania organizacyjne w pracy dietetyka w dobie rozwoju dietoterapii
online. Dietetyka i Zywienie, 17(2), 45-52.

10

Zaczynska M., Cierpialkowska L. (2022). Ergonomia w organizacji stanowisk pracy w zywieniu
zbiorowym — badanie funkcjonalnosci rozwigzan. Zywienie Cztowieka i Metabolizm, 49(1), 25-33.

11

Lewicka K., Kosinska E. (2023). Rola dietetyka w zarzadzaniu jakoS$cia i bezpieczenstwem zywienia w
placowkach edukacyjnych. Problemy Higieny i Epidemiologii, 104(2), 183-190
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Towaroznawstwo Zzywnosci
Nazwa przedmiotu . T - -
w jezyku angielskim Food commodity science
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 43
P studia niestacjonarne DN 43
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Emilia Sykut

Forma zaje¢é

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
_ _ ) wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
laboratorium zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu wlasciwos$ci surowcow rolnych

Cele przedmiotu

C1

Poznanie pojeé, kryteriow klasyfikacji i aktualnych regulacji prawnych zwigzanych z produkcja i
dystrybucja zywnosci

Poznanie czynnikéw determinujacych jako$¢ zywnoS$ci oraz przedstawienie zasad towaroznawczej oceny
C2 | jakosci wszystkich poznanych grup produktow zywnosciowych, a takze omowienie aktualnych trendow na
rynku produktéw zywno$ciowych i kierunkéw innowacji produktowych;

C3 | Poznanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w tancuchu zywnosciowym i zasad nadzoru.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

TOZ_WO01 potrzebg oceny towaroznawczej produktow zywnosciowych DZ_W04
Umiejetnosci - potrafi:
ToZ Uol wykorZ}fstywac., metody 1 techniki oceny towaroznawczej surowcow i D7 U1l
- produktéw spozywczych —
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Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

TOZ_U02 stosowac¢ zasady pakowania i dystrybucji produktéw zywnosciowych DZ U1l
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
TOZ_KO01 uzupehiania posiadanej wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci DZ_K()]
TOZ K02 zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za stosowanie surowcow wysokiej D7 K04
- jako$¢ w zywieniu cztowieka -
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
TOZ_W01 egzamin w
TOZ_U01 kolokwium, praca na laboratoriach, wykonywanie prostych doswiadczen, opis lab
TOZ U02 do$wiadczen
TOZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajg¢ciach, aktywno$¢ na zajgciach, w. lab
TOZ_K02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja '

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Zywno$¢ jak zrodlo sktadnikéw pokarmowych; definicje zwigzane z zywnoScig; znakowanie

wi zywno$ci, normalizacja towaréw; Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci.

w2 Grupy produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich analizytowaroznawczej.

w3 Zywno$é nowej generacji, Wymagania jako$ciowe, opakowania, transport.

wa Zywno$é specjalnego przeznaczenia, zywno$¢ wygodna Wymagania jakosciowe, opakowania,
transport.

W5 Inne produkty weglowodanowe, koncentraty spozywcze, napoje alkoholowe, napoje bezalkoholowe

i wody mineralne. Wymagania jako$ciowe, opakowania, transport.

w6 Uzywki i przyprawy Wymagania jako$ciowe, opakowania, transport.

Forma zaje¢ — laboratoria

Mleko i przetwory z mleka; Technologia produkcji produktow mlecznych, napoje mleczne, $§mietana,

labl . . L
Opakowania, przechowywanie, wymagania jakosciowe.

lab? Technologia produk_cji produktow mlecznych: é.mi.etanka}, koncentraty mleczne, sery, desery
mleczne; Opakowania, przechowywanie, wymagania jako$ciowe.

lab3 Mieso i przetwory przemystu miesnego. Ryby i przetwory rybne. Owoce morza. Wymagania
jako$ciowe, opakowania, transport.

lab4 Owoce, warzywa, Przetwory z owocow i warzyw. Grzyby i przetwory grzybowe. Ziemniaki
produkty przemystu ziemniaczanego.

lab5 Przetwory zbozowe. wyroby z maki. Wymagania jako$ciowe, opakowania, Transport.

lab6 Thuszcze roslinne. Produkty do smarowania pieczywa. Wymagania jakoSciowe, opakowania,
transport.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, dyskusja, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, sprzet
laboratoryjny, odczynniki chemiczne

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

192



Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajec 27 51 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajgé o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci. Wyd. PWN, Warszawa.
2 Kotozyn — Krajewska D. (red.). 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wyd. SGGW, Warszawa.
3 Sikorski Z., Staroszczyk H. 2017. Chemia zywno$ci Tom 1. Gléwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo
Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.
4 Sikorski Z., Staroszczyk H. 2017. Chemia zywno$ci Tom 2. Biologiczne w lasciwosci sktadnikow
zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.
5 Swiderski F. (red.). 2018. Zywnos¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowe PWN,
IBUK Libra, Warszawa.
6 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.
Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoS$ci: teoria i praktyka.
7 .
Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa.
8 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2007. Towaroznawstwo zywno$ci. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa.
9 Swiderski F. 1999. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wydaw. SGGW, Warszawa.
10 Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd. UP
w Poznaniu.
11 | Swietlikowska K. 2008. Surowce spozywcze pochodzenia ro§linnego. Wyd. SGGW Warszawa
Kubinski W., Niekurzak M., Kubinska-Jabcon E. 2018. Badanie towaréw spozywczych. Wydawnictwo
12
Naukowe PWN, Warszawa.
13 | Piecyk M., Wotosiak R. 2023. Analiza i ocena jakos$ci zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
14 Flaczyk E:, Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wyd. UP
w Poznaniu.
15 Leszczynski K., Zbikowska A. 2016. Opakowania i pakowanie Zywnosci: wybrane zagadnienia.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
16 Zakowska H. 2017. Opakowania a $rodowisko: wymagania, standardy, projektowanie, znakowanie.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
17 Klimczak I. 2019. Towaroznawcze aspekty ksztaltowania barwy sokdéw na przyktadzie metnego soku
jabtkowego. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.
18 Jaworska D. 2014. Zywnos$¢ pochodzenia zwierzecego: wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny
jakosciowej. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
19 Achremowicz B., Bujak S., Podgorska E. 2000. Cwiczenia z towaroznawstwa i przechowalnictwa
produktoéw rolnych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, Lublin.
20 Sobkowicz G. 1995. Towaroznawstwo i przechowalnictwo produktéw rolnych: przewodnik do ¢wiczen:
praca zbiorowa. Wydawnictwo AR, Wroctaw.
21 Sady S. 2023. Wytloki aronii jako komponent innowacyjnych ostonek jadalnych. Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.
29 Ankiel M., Wojciechowska P., Wiszumirska K. 2011. Innowacje opakowaniowe na rynku produktow
konsumpcyjnych. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra.
23 Gazdecki M. 2015. Sektor ustug zywieniowych jako kanal dystrybucji zywnosci. Wydawnictwo

Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Karta (sylabus) przedmiotu

. w jezyku polskim Kwalifikowana pierwsza pomoc
Nazwa przedmiotu . - - :
w jezyku angielskim Qualified first aid
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 44a
P studia niestacjonarne DN 44a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Grzegorz Kobelski
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu anatomii i fizjologii czlowieka
Cele przedmiotu
C1 Przygotowanie do oceny stanu poszkodowanego i udzielenia pierwszej pomocy w sytuacji zagrozenia
zdrowia i zycia
Odwolanie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

oceni¢ objawy zagrozenia zdrowia i zycia, potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy

KPP_UO1 - o L DZ _U10
- W sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia -
KPP U02 wykonywaé resuscytacje krazeniowo-oddechowa oraz bezpiecznie uzy¢ D7 U10
— automatyczny defibrylator zewnetrzny -
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

KPP_KO1 niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagrozenia DZ_K02

zycia i zdrowia

Weryfikacja zaloZonych efektow uczenia sie

194



Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢c

dydaktycznych

Zaliczenie scenariusza praktycznego ( stan zagrozenia

KPP_UO01 L : A . .
KPP U02 Zycia oraz resuscytacja quzen.lowo-O(.ide.chowa Z uzyciem cw
- AED), frekwencja na zajeciach
KPP KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaje?ciach, aktywnoéc’ na zajgciach, w
- przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
ewl Zabiegi resuscytacyjne u osob dorostych z uzyciem automatycznego defibrylatora zewngtrznego —
algorytm BLS.
w2 Stany zagrozenia zycia nieurazowe — ¢wiczenia scenariuszy symulacyjnych.
w3 Stany zagrozenia Zyc_ia urazowe — ¢wiczenia umiejetnosci zabezpieczenia poszkodowanego
urazowego oraz scenariuszy sytuacyjnych.
éwd Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci — algorytm BLS 2 1.
w5 S_cenariusze sytuacyjne“ — C¢wiczenia postgpowania w stanach zagrozenia zycia urazowych i
nieurazowych w sytuacji symulowane.
Ewé Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u osob dorostych z uzyciem automatycznego defibrylatora
zewnetrznego — algorytm BLS.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji
0s6b dorostych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, automatyczny defibrylator zewnetrzny wersja treningowa,

fantom do ¢wiczen w przypadku zadlawien

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30 18 30 18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

27 39 27 39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Andres J. 2021. Wytyczne resuscytacji. Polska Rada Resuscytacji, Krakdw.

2 Chrzaszczewska A. 2016. Bandazowanie. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,Warszawa.

Warszawa.

Goniewicz M. 2015. Pierwsza pomoc. Podrecznik dla studentéw. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,

Warszawa.

Zawadzki A. 2013. Medycyna ratunkowa i katastrof. PZWL Wydawnictwo Lekarskie; IBUK Libra

5 Soar J., Perkins G.D., Nolan J. 2016. ABC resuscytacji. Gérnicki Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Kopta A. 2016. Kwalifikowana pierwsza pomoc. PZWL Wydawnictwo Lekarskie; IBUK Libra,
Warszawa.

Sosada K., Zurawinski W. 2018. Ostre stany zagrozenia zycia w obrazeniach ciata. PZWL Wydawnictwo
Lekarskie ; IBUK Libra, Warszawa.

Skowronski R., Miktaszewicz P. 2014. Pierwsza pomoc przedlekarska (Film). ODDK, Gdansk.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Karta (sylabus) przedmiotu

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Pierwsza pomoc przedmedyczna

w jezyku angielskim

First medical aid

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 44b
P studia niestacjonarne DN 44b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Grzegorz Kobelski
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu anatomii i fizjologii czlowieka

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z do oceng stanu poszkodowanego oraz udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej w
sytuacji zagrozenia zdrowia i Zycia

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

ocenic stan pacjgta oraz rozpoznac objawy zagrozenia zdrowia i zycia, potrafi

zycia i zdrowia

PPP_UO1 udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej w sytuacji zagrozenia zdrowia i DZ_U10
zycia
PPP U02 bezpleczm'e uzy¢ a}utomatyczny defibrylator zewngetrzny oraz wykonywaé D7 U10
- resuscytacje krazeniowo-oddechowa oraz -
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
PPP_KO1 niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagrozenia DZ_K02

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbol efektu

przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢c
L dydaktycznych
uczenia sie
PPP_UO1 zaliczenie scenariusza praktycznego (stan zagrozenia zycia oraz resuscytacja w
PPP_U02 krazeniowo-oddechowa z uzyciem AED), frekwencja na zajeciach

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,

PPP_KO1 przygotowanie do zajec, dyskusja oW
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia

ewl Zabiegi resuscytacyjne u 0sob dorostych z uzyciem automatycznego defibrylatora zewn¢trznego —
algorytm BLS.

w2 Stany zagrozenia zycia nieurazowe — ¢wiczenia scenariuszy symulacyjnych.

w3 Stany zagrozenia Zyc_ia urazowe — ¢wiczenia umiejetnosci zabezpieczenia poszkodowanego
urazowego oraz scenariuszy sytuacyjnych.

éwd Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci — algorytm BLS 2 1.

w5 S_cenariusze Sytuacyjne“ — C¢wiczenia postgpowania w stanach zagrozenia zycia urazowych i
nieurazowych w sytuacji symulowane.

w6 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u osob dorostych z uzyciem automatycznego defibrylatora
zewnetrznego — algorytm BLS.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji
0s6b dorostych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, automatyczny defibrylator zewnetrzny wersja treningowa,

fantom do ¢wiczen w przypadku zadlawien

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30 18 30 18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
—taczna liczba godzin w semestrze

27 39 27 39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1. Andres J. 2021. Wytyczne resuscytacji. Polska Rada Resuscytacji, Krakow.

2. Chrzaszczewska A. 2016. Bandazowanie. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,Warszawa.

Warszawa.

Goniewicz M. 2015. Pierwsza pomoc. Podrecznik dla studentéw. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,

Warszawa.

Zawadzki A. 2013.Medycyna ratunkowa i katastrof. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra

5. Soar J., Perkins G.D., Nolan J. 2016. ABC resuscytacji. Gérnicki Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Kopta A. 2016. Kwalifikowana pierwsza pomoc. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
Warszawa.

Sosada K., Zurawinski W. 2018. Ostre stany zagrozenia zycia w obrazeniach ciata. PZWL Wydawnictwo
Lekarskie ; IBUK Libra, Warszawa.

Skowronski R., Miktaszewicz P. 2014. Pierwsza pomoc przedlekarska (Film). ODDK, Gdansk.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Lektorat jezyka angielskiego 1V

w jezyku angielskim

English Language 1V

Kod przedmiotu studia stacjonarne DS 45a
P studia niestacjonarne DS 45a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Karolina Nafalska
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, ktéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
Cwiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

egzamin

Wymagania wstepne

Znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie Bl

Cele przedmiotu

C1

Przygotowanie studenta do swobodnego postugiwania si¢ jezykiem angielskim w mowie i piSmie w
dyscyplinie nauk medycznych oraz w sytuacjach codziennych.

C2

Zaznajomienie studentéw ze zréznicowanymi strukturami gramatycznymi, niezbednymi do skutecznego
odbioru informacji i komunikowania sig.

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego .

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

komunikowaé si¢ w mowie i piS§mie w sposéb przejrzysty i zrozumialty w

LJA_UO01 jezyku obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia DZ_U20
Jezykowego.

LJA U02 postugiwac si¢ jezykiem angielskim w zakresie anatomii i odzywiania. DZ_U01

LJA U03 wyglosi¢ prezentacj¢ na temat zwigzany ze swojg specjalnoscia. DZ U19

LJA_U04 czyta¢ ze zrozumieniem artykuly iopracowania z anglojezycznej literatury DZ,_U20

fachowej na tematy zwigzane z odzywianiem.

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uzupetniania i doskonalenia nabytych umiejetnosci jezykowych niezbednych
do swobodnej komunikacji w $rodowisku akademickim oraz zawodowym,

LJA_KO1 ; ; c 0 0| DZ_KO1
- zorganizowanego i $wiadomego samoksztalcenia opartego na umiejetnosci -
przygotowania wlasnego warsztatu pracy.
ksztaltowania postawy otwartej wobec $wiata i innych ludzi, rozwijania
kompetencji takich jak kreatywnos$¢, innowacyjno$¢ i przedsigbiorczosc,
LJA_KO02 rozwijania umiejetnosci krytycznego i logicznego myslenia, rozumowania, DZ_K02

argumentowania 1 wnioskowania w szczegoélnoSci w  kontaktach

miedzyludzkich.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Forma zajec¢
dydaktycznych

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

LJA_U01
LJA_UO02
LJA_UO03
LJA_U04

odpowiedz ustna, egzamin pisemny cw

LJA_KO1
LIA K02

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach éw

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé - ¢wiczenia

éwl

Strona bierna.

éw2

Porownywanie i kontrastowanie — zwroty oraz struktury gramatyczne.

¢w3

Tryb rozkazujacy w instrukcjach.

éwd

Przygotowywanie przepisow réoznych potraw.

¢ws

Sposoby przyrzadzania positkow.

éwoé

Prezentacje wybranych przez siebie artykutow specjalistycznych.

w7

Dieta osoby dorostej oraz starszej — porady dla utrzymania zdrowej sylwetki, preferencje i znaczenie
aktywnosci fizycznej w zyciu cztowieka.

¢w8

Nawyki zywieniowe nastolatkow — niezdrowe jedzenie, zalecenia.

¢w9

Poradnictwo zywieniowe — wywiad, udzielanie rad i wskazéwek odno$nie odzywiania i stylu zycia.

¢wl0

Sztuczna inteligencja w dietetyce.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem, prezentacja, praca na materiatach audio i video, praca w grupie, dyskusja, ¢wiczenia i zadania
gramatyczno-leksykalne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra_k tyc2|_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 30 30 30
W semestrze
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 27 27 27 97
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Healan A., Gofmley K., Lodlow K., 2014, Close-up wyd. National Geographic Learning

Christaki A., Dooley J., 2018, Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, wyd. Express Publishing

Gorbacz-Gancarz B., Supinska E. iinni, 2016, English for Dietetics, wyd. PZWL

Sekiewicz-Magon A., 2023, Angielski trening, wyd. Preston Publishing

OB WIN|F-

Artykuly z internetu, wlasne materiaty dydaktyczne lektora, filmy, wyktady dostepne online
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Karta

(sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: -

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm' Lektorat jezyka niemieckiego IV
w jezyku angielskim German Language Course
Kod przedmiotu studia stacjonarne DS_45b
P studia niestacjonarne DN 45b
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 2
Semestr studiow 4
Forma ksztalcenia StUd!a st.aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Renata Jozwiak
Forma zaje¢ w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECT.S’ ktéra Smdent. .
(np. wyktad, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia, 0 charakterze praktycznym
¢wiczenia
roiektowe studia studia studia studia studia studia
proj N stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
laboratoria)
¢wiczenia 30 30 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia egzamin
Wymagania wstepne
1 posiada wiedzg w zakresie stownictwa ogdlnego na poziomie B1+

posiada umieje¢tnos¢ rozumienia tekstow pisanych i mowionych na poziomie B1+

3 posiada wiedzg¢ z zakresu gramatyki jezyka obcego na poziomie B1+

Cele przedmiotu

C1

Ksztatcenie kompetencji komunikacyjnych w jezyku niemieckim dla potrzeb akademickich w obszarze
dietetyki i zywienia

zywienia

C2 Rozwijanie sprawnosci jezykowych niezbednych w srodowisku akademickim na kierunku dietetyki i

C3 | Wspomaganie pracy wlasnej w zakresie jezyka specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

formutowa¢ w jezyku niemieckim zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania

zwigzanych z dang strefa dziatalnosci zawodowej

LJIN_UO01 si¢ oraz dostosowywac je do sposobu zycia osd6b w potaczeniu z ich DZ_U09
aktywnoscia fizyczna.
LIN U02 Prezer.ltorwac w .forrnle ustne]’ oprellclowarny.temat z zakr.esu srodowiskowych D7 U12
- zagrozen zdrowia oraz ukaza¢ mozliwosci ich zwalczania. —
stosowa¢ techniki efektywnego komunikowania w jezyku niemieckim .
LJIN_U03 Dz_U19
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

LIN_U04

postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego, komunikowaé si¢ w mowie i piSmie w jezyku
niemieckim z uzyciem terminologii specjalistycznej, czyta¢ ze zrozumieniem
nieskomplikowane teksty specjalistyczne

DZ_U20

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

LIN_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego
zywienia, poszerzania niemieckiego stownictwa fachowego zwigzanego ze DZ K01
studiowanym kierunkiem.

LIN_K02

pracy indywidualnej i zespotowej, bycia kreatywnym w wypowiedziach w
jezyku niemieckim. Wykazuje gotowo$s¢ do pracy z zespole DZ K02
interdyscyplinarnym majacym na celu poprawianie sprawnosci jezykowych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia si¢
LJIN_U01
LIN_U02 odpowiedz ustna, ¢ in pi ¢
LIN_U03 p , €gzamin pisemny w
LIN_U04
LIN_KO1 . . . .
LJ N:KOZ praca indywidualna lub grupowa na zajeciach cw
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
ewl Glosariusz termindéw zwiagzanych z tematyka zdrowotna. Tlumaczenia zdan z wykorzystaniem
wprowadzonego stownictwa.
w2 Czytani_e i thumaczenie ttekst(')w popularnonaukowych_ zwigzanych z tematem np. o genetycznie
zmodyfikowanych organizmach. Rozmowa na podstawie tekstu.
w3 Znaczenie zbilansowanej diety w zdrowym stylu zycia. Dyskusja z wykorzystaniem podanego
stownictwa na podstawie tekstu.
Ewd W restauracji - dialogi. Nazwy potraw. Zywienie zbiorowe. Tworzenie swobodnej wypowiedzi na
podstawie wystuchanych dialogow.
w5 Swiadome odzywianie si¢ —wprowadzenie strony biernej. Pisanie i rozumienie przepisow
kulinarnych.
w6 Zyj smaczpie i zdrowo — przygoj[owanie pr}ezentacji w dqwolnej formie. Lebensetappen —
opowiadanie o réznych okresach zycia. Strona bierna — ¢wiczenia.
éwl ,,11zymaj forme” — przygotowanie krotkiej broszury w jezyku niemieckim. Praca w grupach.
w8 Ekologia. Zagrqune gatunki roslin i zwierzat. Skutki zanieczyszczenia powietrza we wspolczesnym
$wiecie. Prezentacje.
w9 Rola cztowieka w ochronie srodowiska naturalnego. Alternatywne Zrédla energii —¢wiczenia ze
stuchu.
ewlo Poszukiwanie pracy w zawodzie. Rozmowa kwalifikacyjna. Analiza ogloszen o pracg. Pisanie listu
motywujacego.
éwll Lebensetappen — opowiadanie o r6znych okresach zycia. Strona bierna — ¢wiczenia.
ewl2 Heiraten_?[Z_y ci e w] —zMudeld rodkzin. Opisywanie wydarzen rodzinnych. Konstrukcje
bezokolicznikowe.
ewl3 Przngz'ﬁ - opisywapie swoich mocnych i stabych stron. Opis przyjaciela. Cwiczenia w mowieniu.
Odmiana przymiotnikow.
éwld Ikony pickna — dyskusja na podstawie tekstu. Cwiczenia leksykalne. Zdania przydawkowe.
¢wls Prezentacje multimedialne z ustnym komentarzem o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.

Metody dydaktyczne

Praca z tekstem czytanym i sluchanym, ¢wiczenia w mowieniu i pisaniu, zadania gramatyczno-leksykalne,
prezentacja, dialogi, praca na materiatach audio i video, praca w grupie i w parach, dyskusja, réznorodne formy
wypowiedzi ustnych i pisemnych.
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Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaje¢ dydaktycznych — faczna liczba 30 30 30 30
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane
w formie zaj¢é e-learningowych — faczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane
w formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin 2 2 2 2
W semestrze
Praca wia.sna studen‘Fa: przygotowanie si¢ do zajeé¢ 28 28 28 28
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 | Deutsch fiir das Berufsleben A2, 2010 Klett
2 | Infos 2A, podrecznik + zeszyt ¢wiczen, Pearson
3 | Orientierung im Beruf, Klett
4 | Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branza gastronomiczna, Klett
5 | Praca zbiorowa, Mit Beruf auf Deutsch. Profil rolniczo-lesny z ochrong srodowiska. Nowa Era,2013
6 Materiaty wlasne — teksty zwiagzane z kierunkiem studiéw dydaktyzowane przez lektora, ¢wiczenia
gramatyczno-leksykalne, teksty branzowe do thumaczenia
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢:

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Praktyka zawodowa Il

w jezyku angielskim

Professional practice 11

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DS_46

studia niestacjonarne 46
. obowigzkowy X
T rzedmiot -
yp przedmiotu obieralny

Rok studiow

Semestr studiow

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Gabriela Gutowska-Kurant

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia - praktyka 300 300 10 10 10 10

Forma zaliczenia przedmiotu

praktyka zawodowa

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza o procesach technologicznych w przetworstwie zywnosci, zagrozenia zdrowotne, zasady higieny i
bezpieczenstwa pracy w kontakcie z zywnoScig

Cele przedmiotu

C1 Poszerzenie wiedzy studenta z zakresu studiowanego kierunku studiéw dietetyka i zywienie zbiorowe.

C2 Zapoznanie studenta z réznymi technologiami przygotowania potraw, zdobycie praktycznych umiejetnosci
w zakresie przygotowywania positkow zgodnie z zasadami prawidtowego zywienia.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

PZ2_U01 wykonywa¢ zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk DZ _U01
oceni¢ struktur¢ i organizacje pracy w przedsigbiorstwie otoczenia )
Pz2_U02 instytucjonalnego zwigzanego z branza spozywczg dotyczace doboru DZ_U03
materiatdw, technik, narzedzi, technologii stosowanych w produkcji zywnosci
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
PZ2 K01 wspotpracy w grupie w miejscu odbywania praktyki ])Z_ K02
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Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaj¢c

uczenia si¢ dydaktycznych
PZ2_U01 N . L .
P72 U02 Dziennik praktyk Wwraz z oceng ?quumqwuj aca prakt.yk(.; i opinig oplekuna
P72 U03 praktyk z technologii produlfql Zywnosci (w przedsigbiorstwie tancucha praktyka
PZ2:K01 Zywnosciowego)
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé¢ — ¢wiczenia, praktyka
Praktyka zawodowa Il obejmuje zapoznanie si¢ z:
charakterem dziatalnosci zaktadu zajmujacego si¢ produkcja zywnosci; organizacja pracy,
przepisami BHP oraz jawna dokumentacja regulujaca dziatalno$¢ przedsigbiorstwa, wyposazeniem
technicznym zaktadu, funkcjonowaniem urzadzen, technologia produkcji potraw w danym
praktyka przedsigbiorstwie, rodzajem wykorzystywanych surowcoéw spozywcezych, ich przechowywaniem i

zywnosci 1 produkcja potraw.

magazynowaniem, stosowanymi metodami obrobki termicznej oraz wptywem obrobki termicznej
zywno$ci na jako$¢ 1 wydajnos¢ produkeji.
Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogdw sanitarno-
epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych czynno$ciach zwigzanych z przetworstwem

Metody dydaktyczne

Dyskusja, metoda problemowa, wnioskowanie, praca zespotowa, obserwacja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

300

300

300

300

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

300

300

300

300

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

10

10

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

10

10

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Siwiec P., Pawlowski A. 2018. Goscinnos¢: sztuka dobrej obstugi w gastronomii. Wydawnictwo Take Eat
Easy, Warszawa.

2 Motoniewicz J.M. 2020. Sprzedaz w gastronomii: jak sprzedawac¢ wigcej i1 z lepszym zyskiem. Cz. 11 2.
Moja Consultuing, Warszawa.

3 Kodeks Etyki Zawodowej Dietetyka (http://ptd.org.pl/sites/default/files/kodeks-etyki-zawodowej-
dietetyka.pdf)

4  |Literatura branzowa z zakresu dietetyki i Zywienia czlowieka
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Metody oceny stanu odzywienia

w jezyku angielskim

Methods for assessing nutritional status

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_47
P studia niestacjonarne DND 47
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS,

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: anatomia cztowieka, fizjologia cztowieka,biochemia, kliniczny zarys chorob.

Cele przedmiotu

C1 .
zastosowania.

Poznanie metod oceny stanu odzywienia (antropometrycznych i laboratoryjnych) oraz ich praktycznego

Poznanie instrumentarium antropometrycznego, technik antropometrycznych, programoéw komputerowych
C2 | antropometrycznych, biologicznych norm odniesienia wykorzystywanych do oceny stanu odzywienia os6b
zdrowych, chorych, niepelnosprawnych.

C3

odzywienia.

Przedstawienie zalezno$ci pomigdzy stanem odzywienia a stanem zdrowia oraz skutkow zaburzen stanu

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

MOO_W01

antropometryczne i biochemiczne metody oceny stanu odzywienia i ich
zastosowanie w zaleznosci do etapu ontogenezy czlowieka.

DZ_Wo01
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Symbol efektu Odwom,“e
. . o do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ ki
s . ierunkowych
uczemia sig uczenia sie

MOO_WO02 |podstawowe techniki i wskazniki antropometryczne oraz parametry| DZ WO011
biochemiczne, testy przesiewowe majace zastosowanie w ocenie stanu
odzywienia,

MOO_W03 |prawidlowe wartoSci wskaznikdw antropometrycznych 1 referencyjne DZ W11
parametréw biochemicznych majace zastosowanie w ocenie stanu odzywienia.

Umiejetnosci - potrafi:

MOO_U01 wykona¢ pomiary antropometryczne i skltadu komponentowego ciata w DZ_U01
zaleznosci  do wieku pacjenta z wykorzystaniem odpowiedniego
instrumentarium i oprogramowania

MOQO_U02 wyliczy¢ wskazniki stanu odzywienia, zinterpretowad je oraz parametry DZ _U05
biochemiczne i zaplanowa¢ dziatania korygujace

MOO_U03 |prowadzi¢ przesiewowe (profilaktyczne) badania oceny stanu odzywienia DZ _U05

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

MOO_KO01 stalej aktualizacji swojej wiedzy i umiej¢tnosci w zakresie oceny stanu DZ K01
odzywienia

MOO_KO02 |wspotpracy w zespole interdyscyplinarnym, w zespole zywieniowym w DZ K02
podmiotach leczniczych

MOO_KO03 |do popularyzacji zdobytej wiedzy 1 umiejetnosci z  zakresu DZ K09
antropometrycznych i biochemicznych wskaznikow stanu odzywienia w pracy
dietetyka.

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c

dydaktycznych

MOO_WO01
MOO_W02
MOO_ W03

Test koncowy pisemny w

MOO_U01
MOO_U02
MOO_U03

praca na laboratorium praktycznych, sprawozdania, lab

MOO_K01
MOO_K02
MOO K03

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,

przygotowanie do zaje¢, dyskusja w, lab

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl

Definicja stanu odzywienia i zaburzen odzywienia. Cel przeprowadzania oceny stanu odzywienia,
klasyfikacja metod. Pojecie antropometrii zywieniowej, punktow antropometrycznych,
instrumentarium antropometrycznego i technik antropometrycznych.

w2

Ocena sktadu komponentowego ciata.

w3

Ocena stanu odzywienia na réznych etapach ontogenezy cztowieka. Pojecie wieku biologicznego i
jego wyznaczniki. Norma rozwojowa jako biologiczny uktad odniesienia. Ocena stanu odzywienia
dzieci i mtodziezy.

w4

Ocena stanu odzywienia o0sob starszych (chodzacych, lezacych) i niepetnosprawnych. Testy
przesiewowe do wykrywania zaburzen w rozwoju fizycznym u dzieci, mtodziezy, osob dorostych i
starszych (cel, metody, wskazniki, interpretacja wynikéw). Wykorzystanie pomiarow
antropometrycznych do prowadzenia prozdrowotnej edukacji zywieniowej w ramach profilaktyKi
zywieniowe;j.

w5

Zaburzenia stanu odzywienia — niedozywienie. Definicja, podzial, antropometryczne i biochemiczne
kryteria rozpoznania. Skutki niedozywienia.

w6

Zaburzenia stanu odzywienia — nadwaga i otylo$¢. Charakterystyka, kryteria rozpoznania,
konsekwencje zdrowotne.

w7

Wykorzystanie markeréw biochemicznych w ocenie stanu odzywienia lipidami, biatkami i
weglowodanami.

w8

Wykorzystanie markerow biochemicznych w ocenie stanu odzywienia witaminami i skalnikami
mineralnymi.

Forma zaje¢ — laboratoria
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labl

Topografia wazniejszych punktow antropometrycznych. Postawa antropometryczna.
Instrumentarium antropometryczne. Podstawowe pomiary antropometryczne cech somatycznych i
ich interpretacja.

lab2

Ocena budowy sylwetki, stanu odzywienia oso6b dorostych, wskazniki stanu odzywienia i ich
interpretacja.

lab3

Ocena stanu odzywienia dzieci i mtodziezy: pomiary antropometryczne, sktad ciata, wskazniki stanu
odzywienia i ich interpretacja w siatkach centylowych. Ocena stanu odzywienia w programie
komputerowym WHO Anthro oraz AnthroPlus. Analiza przypadkow.

lab4

Ocena sktadu komponentowego ciala metodami: 1) pomiardéw 1, 3, 4, 7 i 10 faldow skorno-
thuszczowych rowniez z wykorzystaniem programu komputerowego Harpenden Skinfold Caliper
Body Assessment Software, 2) bioimpedancji elektrycznej w uktadzie dipolarnym (r¢ka-rgka; noga-
noga) i tetrapolarnym (w uktadzie rg¢ka-noga) w pozycji stojacej i lezacej; 3) obliczeniowymi.

Analiza przypadkow i poréwnanie wynikow z réznych metod i urzadzen.

Ocena stanu odzywienia o0sOb starszych, niepelnosprawnych, lezacych. Rozpoznawanie

lab5 niedozywienia metodami antropometrycznymi i biochemicznymi — analiza przypadkéw. Skale

MNA, SGA, NRS.

lab6 Analiza wynikoéw badan biochemicznych pod katem oceny stanu odzywienia — case study.

lab7

praktyczne wykonanie. Opracowanie formularza wywiadu medyczno-zywieniowego.

Opracowanie scenariusza przebiegu pierwszej wizyty pacjenta w gabinecie dietetycznym i jego

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng, wyktad problemowy, analiza przypadku, pokaz z objasnieniem, ¢wiczenia

praktyczne, ¢wiczenia obliczeniowe, ¢wiczenia komputerowe, dyskusja.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci . . .
Y stacjonarne | niestacjonarne - W tym pra!<tyc2|_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca W1a§na studen?a: przygotowanie si¢ do zajgc 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Lange E., Wiodarek D. 2023. Wspolczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa.

2 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego czlowieka. PZWL,

Warszawa.

3 Dembinska-Kie¢ A., Naskalski J., Solnica B. (red.). 2017. Diagnostyka laboratoryjna
biochemii klinicznej. Wyd. IV, Edra Urban &Partner Wroctaw.

z elementami

4 Fraczek B., Krzywanski J., Krzysztofiak H. 2022. Dietetyka sportowa.PZWL, Warszawa.

5 Krajewska-Kutak E., Wronska 1., Kedziora-Kornatowska K. 2017. Problemy wielokulturowosci w

medycynie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

6 Szczygiet B. 2011. Niedozywienie zwiazane z choroba: Wystepowanie, rozpoznanie. PZWL

Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra, Warszawa.
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Literatura podstawowa i uzupelniajaca

7 Grzymistawski M, Gawecki J (red.). 2022. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Wydawnictwo
Naukowe PWN. IBUK Libra, Warszawa.

8 Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne : praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czelej,
Lublin.

9 Jarosz M. 2017. Dietetyka: zywnos¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Instytut Zywnosci i Zywienia,
Warszawa.

10 | Pertkiewicz M., Korda T. 2005. Standardy zywienia pozajelitowego i zywienia dojelitowego. Warszawa:
PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra.

11 | Marchewka A, Dabrowski Z, Zotadz J. (red.). 2013. Fizjologia starzenia sie: profilaktyka i rehabilitacja.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

12 | Ostrowska L.(red.). 2018.. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL, Warszawa.

13 | Jarosz M. 2008. Zywienie 0sé6b w wieku starszym. PZWL Wydawnictwo Lekarskie; IBUK Libra,
Warszawa.

14 | Staszewska-Kwak A., Wo$ H. 2008. Zywienie dzieci. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
Warszawa

15 | Rogulska A. 2010. Postepowanie dietetyczne w niedozywieniu. Wyd. PZWL, IBUK Libra, Warszawa.

16 | Solnica B. (red.). 2019. Diagnostyka laboratoryjna. PZWL, IBUK Libra, Warszawa.

17 | Szczygiet B. 2011. Niedozywienie zwigzane z choroba. Wystgpowanie rozpoznawania. T1, PZWL, IBUK
Libra, Warszawa.

18 | Szczygiet B. 2012. Niedozywienie zwigzane z choroba. Wystgpowanie rozpoznawania. T2, PZWL, IBUK
Libra, Warszawa.

19 | Kaczmarek M., Wolanski N. 2018. Rozwoj biologiczny cztowieka. Od poczgcia do $mierci. PWN,
Warszawa.

20 | Eugster G. 2018. Zywienie dzieci: podstawy teoretyczne i praktyczne wskazowki. Edra Urban & Partner,

Wroctaw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

W jezyku polskim Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ZywnoSci
Nazwa przedmiotu . S Normalization, standardization and certification of
W jezyku angielskim food
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 48
P studia niestacjonarne DND 48
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr inz. Klaudia Kalwa

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Forma zajeé
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

studia studia studia studia studia studia

laboratoria) stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng

Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci oraz ekologicznego i konwencjonalnego pozyskiwania roslinnych
i zwierzecych surowcow zywnosciowych"

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie studentow z rola i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji zywnosci w
zapewnieniu zywnosci o wysokiej jakosci

co Zapoznanie studentow z rodzajami certyfikatow nadawanych zywnosci i procedurami certyfikacyjnymi
oraz z metodologia przeprowadzania audytow.

c3 Nabycie przez studentow umiejetnosci opracowania dokumentacji niezbednej w procedurze
certyfikacyjnej wyrobu i procesu.

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

norm, standardy i mozliwosci uzyskania certyfikatow, DZ_W05

NSC_Wo1 D7 Wos
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Symbol efektu Odwo}ar,“e
. . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s . kierunkowych
uczenia sie¢ B
uczenia sie
NSC W02 znaczenie norm, standardow 1 certyfikatow dla jakosci produktow, D7 W07
- producentéw oraz klientow -
Umiejetnosci - potrafi:
NSC UO01 uczestniczy¢é w procedurach normalizacyjnych, standaryzacyjnych i DZ_U01
- certyfikacyjnych DZ U06
okresli¢ niezbgdne dokumenty do przygotowania, realizacji i uczestniczenia w DZ Ull
NSC_u02 . . o=
- audytach réznego rodzaju. DZ U16
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
ma $wiadomo$§¢ znaczenia normalizacji, standaryzacji i certyfikacji dla DZ K02
NSC_KO01 spoteczenstwa i ma $wiadomo$¢ konieczno$ci doksztalcania si¢ w tym DZ_KO08
zakresie. DZ K09

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢

uczenia sie dydaktycznych
NSC_W01 .
NSG W02 praca pisemna w
Hgg—gg; kolokwium, proiekty ¢w
NSC KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajc?ciach, akt}fwnos'c' na zajgciach, W éw
- przygotowanie do zajec, dyskusja ’
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Normalizacja, standaryzacja, certyfikacja — wprowadzenie.

w2 Przeglad norm, standardow i certyfikatow dotyczacych zywno$ci.

w3 Organizacje normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne w zakresie zywnosci funkcjonujace na

poziomie §wiatowym, europejskim i krajowym.

w4 Procedury normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne.

w5 Audity — rodzaje.

w6 Audity — przebieg.

w7 Audity — wymagania w stosunku do audytora.

Forma zajeé- éwiczenia

éwl Wprowadzenie do przedmiotu. Wybor tematow do opracowania prezentacji .

w2 Obligatoryjno$¢ i dobrowolno$¢ norm w przemysle Zywnos§ciowym.

w3 Procedura certyfikacji — podstawowa dokumentacja.

¢wd Opracowanie planu i programu auditu.

w5 Przebieg auditu.

¢wo Audit systemu — studium przypadku.

w7 Audit produktu — studium przypadku.

w8 Prezentacje opracowanych projektéw

Metody dydaktyczne
wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

30 18 15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zajgc e

godzin w semestrze

-learningowych — taczna liczba
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

58

70

43

49

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa.

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci: teoria i praktyka.

Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Korzycka M., Wojciechowski P. 2017. System prawa zywno$ciowego. Wolters Kluwer, Warszawa.

; IBUK Libra, Warszawa.

Myszewski J.M. 2009. Po prostu jako$¢: Podrgcznik zarzadzania jakoscia. Akademia Leona Kozminskiego

Winiarska K. 2019. Audyt wewnetrzny: teoria i zastosowanie. Difin, Warszawa.

~N (O O [ BAIWIN| -

Warszawa.

Luknarski J. 2008. Zarzadzanie jako$cia: standardy i zasady. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zywieniowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Przechowalnictwo Zzywnosci
Nazwa przedmiotu . T
w jezyku angielskim Food storage
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-49a
P studia niestacjonarne DND-49a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5

. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia —— -

studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa
w tym: liczba punktéw
. : : . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
¢wiczenia 30 18 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos¢ biologii rozwoju roslin nadajacych si¢ do przechowywania, mikrobiologii z zakresu przechowywania

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie z technikami przechowywania surowcoéw roslinnych i zwierzecych i produktow spozywczych
oraz przemian zachodzacych po zbiorze i przetworzeniu surowca

co Poznabie rozwigzan technicznych obiektéw przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwalo$ci
produktow

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

technologie, techniki, narz¢dzia oraz metody wykorzystywane podczas
przechowywania surowcéw oraz produktéw roslinnych a takze zna

przechowywania surowcoéw oraz produktow zwierzgcych a takze zna

PRZ_Wo01 : ) DZ_W04
- podstawowe procesy zachodzace podczas skladowania surowcéw oraz -
produktéw roslinnych
PRZ W02 technologie, techniki, narzedzia oraz metody wykorzystywane podczas DZ,_W07
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

podstawowe procesy zachodzace podczas skladowania surowcoéw oraz
produktéw zwierzecych

czynniki wplywajace na jako$¢ i trwalo$¢ przechowalniczg surowcow i

PRZ_W03 produktéw zywnos$ciowych oraz zna zasady konstrukcji i funkcjonowania DZ_W07
obiektow przechowalniczych
Umiejetnosci - potrafi:
dobra¢ optymalne warunki przechowywania surowcow oraz produktow
PRZ_U02 ro§linnych 1 zwierzgcych a takze wlasciwe wyposazenie obiektow DZ_U02
przechowalniczych
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

PRZ KO1 QOkszta}{ganla si¢ i samodoskonalenia w zakresie przechowywania surowcoéw D7 Ko1
- zywnosciowych -
samodzielnego podejmowania decyzji, organizacji pracy indywidualnej i/lub
PRZ_KO02 zespotowej, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow DZ K02

poznawczych i praktycznych
PRZ_K08 brania odpowiedzialno$ci za swoje dzialania w zakresie przechowywania DZ_K07

zywno$ci

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d J&
. ydaktycznych
uczenia si¢
PRZ_W01
PRZ_W02 egzamin w
PRZ_W03
PRZ_U02 kolokwium, , opis doswiadczen w
PRZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,
PRZ_KO02 przygotowanie do zaj¢é, dyskusja W, ¢w
PRZ_KO08
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich klasyfikacja.

w2 Wplyw mikroorganizméw na trwato$¢ zywnosci.

w3 Wplyw proceséw biochemicznych na jako$¢ zywnosci.

w4 Wplyw proceséw chemicznych na jako$§é zywnosci.

wbhb Niektdre procesy biologiczne i biochemiczne zachodzace w Zzywnosci podczas przechowywania.

w6 Procesy fizykochemiczne i fizykomechaniczne zachodzgce w zywnosci.

w7 Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia roslinnego.

w8 Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego.

w9 Przechowywanie produktow przetworzonych i utrwalonych.

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Podstawowe zagadnienia z przechowalnictwa.

w2 Kontrola warunkow przechowywania.

¢w3 Wplyw powlekania zywnoéci na jej trwalos¢.

w4 Opakowania stosowane w przechowalnictwie.

éwb Sposoby przechowywania warzyw.

¢wb Fizjologiczne procesy roslin podczas przechowywania.

&wi Przechowalnictwo owocow i warzyw.

w8 Przechowalnictwo miesa.

w9 Ocena efektywnosci metod konserwacji.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktow
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Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 87 111 57 69
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 90 90
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 5 5
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 3 3
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Achremowicz B., Bujak S., Podgorska E. 2000. Cwiczenia z towaroznawstwa i przechowalnictwa

produktéw rolnych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, Lublin.

Sobkowicz G. 1995. Towaroznawstwo i przechowalnictwo produktéw rolnych : przewodnik do ¢wiczen:

2 praca zhiorowa. Wydawnictwo AR, Wroctaw.

3 Adamicki F., Czerko Z. 2002. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Warszawa.

4 Gertig H., Przystawski J. 2015. Bromatologia Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. PZWL, Warszawa.

5 Bartosz G., Puchalski C. 2011.Nowoczesne metody analizy surowcow ro$linnych. Esus Agencja
Reklamowo-Wydawnicza Tomasz Przybylak, Rzeszéw, Poznanh.

6 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2007. Towaroznawstwo zywnosci. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa.

7 Swiderski F. 1999. Towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej. Wydaw. SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Utrwalanie i przechowywanie Zywno$ci

Nazwa przedmiotu . I :

w jezyku angielskim Food preservation and storage
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-49b

P studia niestacjonarne DND-49b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
¢wiczenia 30 18 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstaw procesow biochemicznych, fizjologicznych i fizykochemicznych zachodzacych w surowcach
spozywczych podczas utrwalania

Cele przedmiotu

c1 Przekazanie podstawowych informacji dotyczacych metod utrwalania i przechowywania réznorodnych
surowcow i produktéw spozywczych.

co Zapoznanie z nowoczesnymi technikami utrwalania zywno$ci oraz przemianami biochemicznymi i
mikrobiologicznymi zachodzacymi podczas przechowywania i obrobki surowcow.

c3 Omowienie typow i rozwigzan technologicznych obiektéw oraz urzadzen stosowanych w utrwalaniu i
przechowywaniu zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod przediuzania trwalosci produktow.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

UPZ_WO01

technologie, techniki, narzedzia oraz metody stosowane w procesach
utrwalania i przechowywania surowcow oraz produktow roslinnych, a takze
rozumie podstawowe przemiany zachodzace podczas tych procesow

DZ_W04

219



Symbol efektu Odwom,“e
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ k_do efektow
uczenia si¢ Ierunk.OWYCh
uczenia sie
czynniki wptywajace na jakos¢ i trwatos¢ utrwalonych surowcdw i produktow
UPZ_WO02 zywno$ciowych oraz zna zasady projektowania i funkcjonowania obiektéw i DZ_WO07
urzadzen stosowanych do utrwalania i przechowywania zywnos$ci
technologie, techniki, narz¢dzia oraz metody wykorzystywane przy utrwalaniu
UPZ W03 i przechowywaniu surowcow ~oraz produktéw Z\yierzqcych, oraz rozumie D7 W13
kluczowe procesy fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas -
ich utrwalania i magazynowania
Umiejetnosci - potrafi:
dobra¢ optymalne warunki i metody utrwalania oraz przechowywania
UPZ U02 surowcow ’i .produktci)w ros'linqycl} oraz zwi’erz.(;cych, a takze . wlasciwie D7 U02
- zaplanowa¢ i dobra¢ wyposazenie urzadzen i obiektow stuzacych do -
utrwalania i magazynowania zywnos$ci
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
UPZ KO1 <.10kszte}h?ania si¢ i samodoskonalenia w zakresie przechowywania surowcow D7 Kol
- zywnosciowych =
samodzielnego podejmowania decyzji, organizacji pracy indywidualnej i/lub
UPZ_KO02 zespolowej, uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu problemow DZ K02
poznawczych i praktycznych
UPZ K08 l?rania ’odpowiedzialnos'ci za swoje dziatania w zakresie przechowywania D7 K07
- Zywnosci -
Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d J&
. ydaktycznych
uczenia si¢
UPZ_W01
UPZ_ W02 egzamin w
UPZ_W03
UPZ_U02 kolokwium, praca na ¢wiczeniach, opis obserwacji ¢w
UPZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,
UPZ_KO02 przygotowanie do zaj¢¢, dyskusja W, ¢w
UPZ_KO08
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Podstawy utrwalania zywnosci — cele, metody i znaczenie w technologii zywno§ci.
w2 Mechanizmy i przyczyny strat jakosci podczas utrwalania i przechowywania zywno§ci.
w3 Wplyw mikroorganizméw na procesy utrwalania oraz metody ich kontroli.
w4 Biochemiczne przemiany zachodzace podczas utrwalania zywnosci i ich wplyw na jako$¢.
w5 Procesy chemiczne zachodzace podczas utrwalania — utlenianie, brunatnienie i inne reakcje.
W6 Fizykomechaniczne zmiany podczas roznych metod utrwalania (np. suszenie, zamrazanie,
pasteryzacja).
w7 Metody utrwalania i przechowywania produktéw roglinnych — technologie i praktyka
w8 Metody utrwalania i przechowywania produktéw zwierzecych — technologie i praktyka.
w9 Utrwalanie i przechowywanie produktow przetworzonych — nowoczesne technologie i wyzwania.
Forma zajeé¢ — ¢wiczenia
éwl Podstawowe zasady utrwalania i przechowywania zZywnoséci — wprowadzenie do tematyki
Monitorowanie i kontrola warunkéw utrwalania i przechowywania zywno$ci (temperatura,
w2 wilgotno$¢, atmosfera modyfikowana).
¢w3 Wplyw réznych metod powlekania i powtok ochronnych na trwato$¢ produktow spozywcezych.
¢w4 Rodzaje i funkcje opakowan w procesach utrwalania i przechowywania zywnosci.
éws Metody utrwalania i przechowywania warzyw — praktyczne aspekty i dobér technologii.
éwe Fizjologia i przemiany biochemiczne ro$lin podczas utrwalania i przechowywania.
éwl Utrwalanie i przechowywanie owocow i warzyw — techniki, problemy i rozwigzania.
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¢w8

| Metody utrwalania i przechowywania migsa — praktyczne zastosowania i efektywnos¢.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacjg multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow 1 produktow, ¢wiczenia laboratoryjne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 87 111 57 69

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 90 90
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 5 5
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 3 3
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Achremowicz B., Bujak S., Podgorska E. 2000. Cwiczenia z towaroznawstwa i przechowalnictwa

1 produktéw rolnych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, Lublin.
Sobkowicz G. 1995. Towaroznawstwo i przechowalnictwo produktéw rolnych : przewodnik do ¢wiczen:
2. . .
praca zbiorowa. Wydawnictwo AR, Wroctaw.
3. | Adamicki F., Czerko Z. 2002. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Warszawa.
4. Gertig H., Przystawski J. 2015. Bromatologia Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. PZWL, Warszawa.
5 Bartosz G., Puchalski C. 2011.Nowoczesne metody analizy surowcow roslinnych. Esus Agencja
' Reklamowo-Wydawnicza Tomasz Przybylak, Rzeszéw, Poznan.
6 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2007. Towaroznawstwo zywno$ci. Wydawnictwa Szkolne i

Pedagogiczne, Warszawa.

Swiderski F. 1999. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wydaw. SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe
Poziom Kksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pOls-klm. Dlet'etyl.<a pedla_tryczna
w jezyku angielskim Pediatric dietetics
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 50
P studia niestacjonarne DND 50
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
- Dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak, mgr Gabriela Gutowska-
Prowadzacy zajecia Kurant

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajec
0 charakterze praktycznym

Forma zaje¢é
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,

¢wiczenia projektowe,

Iaboratoria) studia studia studia studia studia studia

stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 30 18 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza o funkcjonowaniu organizmu cztowieka, jak réwniez wiedza dotyczaca zapotrzebowania na energie i
sktadniki odzywcze roznych grup wiekowych oraz klasyfikacji i zasad konstruowania podstawowych diet objetych
systemem dietetycznym.

Cele przedmiotu

C1 Poznanie specyfiki zywienia w okresie wzrostu i rozwoju oraz modyfikacji dietetycznych w réznych
stanach patologicznych wieku rozwojowego

C2 Poznanie zasad zywienia kobiet w cigzy patologicznej oraz potrzeb zywieniowych przewlekle chorych
kobiet cigzarnych,

C3 Poznanie zasad realizacji i kontrolowania postgpowania dietetycznego w grupie niemowlat zdrowych i
niskg masg urodzeniaowa, dzieci i mtodziezy z przewlektymi chorobami dietozaleznymi.

Odwolanie
Symbol efektu .
. . A do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie .
s . kierunkowych
uczenia si¢ . .
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

DIP_W01 rozumie specyfike zywienia czlowieka w okresie wzrostu i rozwoju DZ_W10
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DIP_WO02

zna zasady postepowania dietetycznego w réznych stanach patologicznych DZ_ W11
wieku rozwojowego

Umiejetnosci - potrafi:

DIP_UO1

potrafi ustala¢ specyficzne dla wieku rozwojowego zatozenia diety dla dzieci DZ _U05
zdrowych oraz w przypadku wystepowania choréb wymagajacych modyfikacji
diety podstawowej.

DIP_U02

potrafi zastosowa¢ metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia dzieci, DZ _U08
diagnozowa¢ problemy zywieniowe, formutowaé zalecenia dietetyczne i
stosowac je przy planowaniu jadtospiséw.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

DIP_KO1

uzupelniania posiadanej wiedzy w zakresie dietoterapii i Zzywienia w réznych DZ K01
jednostkach chorobowych w oparciu o naukowe materialy zrédlowe oraz ich
Krytycznej oceny.

DIP_K02

pracy indywidualnej oraz w zespole interdyscyplinarnych w réznych typach DZ K02
placowek i organizacji zwigzanych z zywieniem dzieci i mtodziezy

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

Forma zajg¢c

przedmiqtowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia sie dydaktycznych
uczenia S1¢
DIP_WO01 . w
DIP_ W02 praca pisemna
DIP_U01 sprawozdania z ¢wiczen Ew
DIP_U02
DIP_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, w, ¢w
DIP_ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Podstawy zywienie w ciazy powiktanej oraz kobiet cigzarnych z wybranymi zaburzeniami stanu
zdrowia.
w2 Rozwdj i1 dojrzewanie funkcji przewodu pokarmowego w okresie zycia ptodowego i u niemowlat w
kontek$cie wymagan zywieniowych.
w3 Zywienie dzieci z niska masa urodzeniows (przyczyny, zagrozenia, zalecenia dietetyczne).
w4 Zalezne od wystepujacych schorzen modyfikacje zywienia w okresie laktacji.
w5 Zalezne od wystepujacych schorzen modyfikacje schematu zywienia niemowlat.
w6 Charakterystyka diet stosowanych w dietozaleznych metabolicznych chorobach wieku dzieciecego.
w7 Charakterystyka wybranych diet eliminacyjnych.
w8 Specyfika zywienia w chorobach przewodu pokarmowego u dzieci.
w9 Specyfika zywienia w chorobach czynno$ciowych przewodu pokarmowego u dzieci.
w10 Specyfika zywienia w nerek u dzieci.
wll Specyfika zywienia w chorobach trzustki u dzieci.
wl2 Genetycznie uwarunkowane zaburzenia przemiany aminokwaséw wymagajace dietoterapii.
wil3 Genetycznie uwarunkowane zaburzenia przemiany weglowodanéw i lipoprotein wymagajace
dietoterapii.
wl4 Leczenie zywieniowe stosowane u dzieci.
wilb Zywienie w chorobach neurologicznych u dzieci i mtodziezy.
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Zapoznanie z programem zaje¢, zasadami pracy i zaliczania ¢wiczen. Zapoznanie z zasadami BHP
podczas realizacji zaje¢
w2 Zywienie kobiety ciezarnej i niemowlecia. Opracowanie rekomendacji zywieniowych dla kobiety
ciezarnej. Planowanie i ocena jadtospisu dla cigzarnej i niemowlecia. Analiza roznic sktadu
mieszanek mleka modyfikowanego.
w3 Zywienie dziecka z chorobg trzewng i z zaparciami.. Charakterystyka produktéw bezglutenowych.
Planowanie i ocena diety indywidualnej eliminacyjnej dla dziecka z celiakiag i dla dziecka z
zaparciami.
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éwd Zywienie dziecka z nieswoistym zapaleniem jelit. Opracowanie rekomendacji zywieniowych w
przebiegu biegunki. Planowanie i ocena 3-dniowego jadtospisu dla dziecka z nieswoistym
zapaleniem jelit.

éws Zywienie dziecka chorego na fenyloketonurie i otytego. Planowanie i ocena jadtospisu dla dziecka z
fenyloketonurig i dla dziecka otytego.

éwo Zywienie dziecka z cukrzyca. Planowanie i ocena jadtospisu dla dziecka z cukrzyca. Zastosowanie

wymiennikow weglowodanowych i wymiennikéw biatkowo-ttuszczowych w planowaniu jadtospisu.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych, w tym
typu case study

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 30 18
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 27 51 27 39

—taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Eugster G. 2018. Zywienie dzieci: podstawy teoretyczne i praktyczne wskazoéwki. Edra Urban & Partner,
Wroclaw.
2 Staszewska-Kwak A., Wos H. 2008. Zywienie dzieci. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
Warszawa.
3 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.
4 Dawidiuk 1. 2007. Alergia pokarmowa u dzieci - przyczyny, objawy i skutki. W: Dziecko chore:
Zagadnienia biopsychiczne i pedagogiczne., s. 79-94. Krakéw : Oficyna Wydawnicza Impuls.
Mowszet K., Kosmowska A., Jackowska-Adamska M. 2007. Aspekty kliniczne i psychologiczne zaburzen
5 karmienia u niemowlat i matych dzieci. W: Dziecko chore: Zagadnienia biopsychiczne i pedagogiczne., s.
325-341. Krakow : Oficyna Wydawnicza Impuls.
6 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek.
PZWL. Warszawa.
7 Szostak-Wegierek D. (red.). 2023. Zywienie w czasie cigzy i karmienia piersiag. PZWL Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa.
8 Ksigzyk J. 2013. Standardy leczenia zywieniowego w pediatrii 2013. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa.
Witak-Swiattowicz L. 2007. Od jedzenia do mowienia. Problemy zwigzane z karmieniem dziecka chorego.
9 W: Dziecko chore : Zagadnienia biopsychiczne i pedagogiczne., s. 343-353. Krakéw : Oficyna
Wydawnicza Impuls.
10 | Artykuly naukowe z zakresu tematycznego przedmiotu zalecane przez prowadzacego.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Ziola i przyprawy w zywnosci
w jezyku angielskim Herbs and spices in food

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-51a

P studia niestacjonarne DND-51a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 3

Semestr studiéw 5

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Ewa Stamirowska-Krzaczek
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:”(likt(llw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyklad 15 9 1 1 0 0
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Posiada wiedzg z zakresu pozyskiwania surowcow roslinnych w powigzaniu z ich zastosowaniem
Cele przedmiotu
C1 Zapoznanie z réznorodnoscig ro$lin leczniczych oraz specyfika preferowanych przez nie warunkéw
siedliskowych
C2 Przedstawienie popularnych zi6t i sposobdw przechowywania i konserwacji
C3 Zastosowanie ziot w celach poprawy smaku i aromatu Zywnosci
Odwolanie

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

ZPZ, W01

znaczenie zakresie ziot i przypraw majacych wplyw na odzywianie cztowieka
i zna roéliny lecznicze wykorzystywane w dolegliwosciach uktadu
pokarmowego, ukladu odpornosciowego oraz surowcami roslinnymi
najczesciej polecanymi w geriatrii, pediatrii, okresie okotomenopauzalnym

DZ_W10

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

ZPZ U01

trafnie dobra¢ surowiec ro$linny przy roéznego rodzaju schorzeniach i
dolegliwosciach uktadu pokarmowego, wzmacniajacy uktad odpornosciowy,
stosowany w pediatrii, geriatrii oraz okresie okoto menopauzalnym i wymienié¢
dziatania niepozadane i interakcje ziot i przypraw z innymi lekami czy
Zywnoscia

DZ U10

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

ZPZ K01

zainteresowania przyroda, szczegdlnie roslinami leczniczymi i ziolami i
odpowiedzialnie podejmuje decyzje o dobraniu odpowiedniego surowca
ros$linnego przy réznego rodzaju dolegliwosciach.

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajeé

uczenia sie dydaktycznych
ZP7._Wo01 praca pisemna w
ZPZ U01 praca pisemna éw
ZP7 K01 praca indywidualna lub grupowa na zajgciyach, aktywnoéc’ na zajgciach, W, W
- przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wil Ziololecznictwo na przetomie wiekow.

w2 Zbidr zio6t ze stanowisk naturalnych.

w3 Charakterystyka wybranych ziét uprawianych w Polsce i na Swiecie.

w4 Znaczenie lecznicze wybranych zidt na choroby.

wbh Charakterystyka roslin (przypraw) wystepujacych w Polsce.

Forma zaje¢ — éwiczenia

éwl Charakterystyka roslin zielarskich korzeniowych i liSciowych.

w2 Ocena organoleptyczna wybranych gatunkéw roslin zielarskich.

¢w3 Rozpoznawanie gatunkow roslin zielarskich i przyprawowych.

¢wd Zastosowanie wybranych roélin zielarskich w lecznictwie.

¢ws Zastosowanie roslin przyprawowych w doprawianiu potraw.

¢wo Przyprawy a znaczenie bakteriobojcze w zywieniu czlowieka.

w7 Zastosowanie roslin zielarskich w dietetyce i Zywieniu czlowieka.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 27 39 12 18
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Osinska E., Roston W. 2016. Ziota: uprawa i zastosowanie. Hortpress, Warszawa.

2 Ruminska A. 1983. Roéliny lecznicze: podstawy biologii i agrotechniki. PWN, Warszawa.

8 Machatek P. 2020. Magia polskich zi6t. Znak Litera Nova, Krakow.

4 Atlas ziol: wybrane ziola lecznicze Ojca Andrzeja Czestawa Klimuszko. 2004. Przedsigbiorstwo
Farmaceutyczne Eldex Medical, Poznan.

5 Greiner K. 2016. Ziota w domowej aptece: kiedy zbierac i jak stosowaé: poradnik na wszystkie pory roku.
Wydawnictwo REA-SJ, Konstancin-Jeziorna.

6 Drobnik J. 2007. Zielnik i zielnikoznawstwo. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

7 Gorzkowska M. 2017. Ziota. Jak zbieraé, przetwarzac, stosowac.Wydawnictwo Bosz, Olszanica, Lesko.

8 Kaczmarczyk-Sedlak 1., Skotnicki Z. 2018. Leksykon naturalnych surowcoéw leczniczych: medycyna
Zachodu, tradycyjna medycyna chinska, ajurweda. Zielone Wydawnictwo - A-ti, Krakow.

9 Klimuszko C.A. 1987. Wr6¢émy do ziot. Novum, Warszawa.

10 Mancini P., Polettini B. 2018. Ziota: nowa encyklopedia: wtasciwosci i zastosowanie w odzywianiu,

leczeniu i kosmetyce. Wydawnictwo Jedno$é, Kielce.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia

w jezyku angielskim

Nutritional education and health promotion

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 51b
P studia niestacjonarne DND 51b
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Emilia Sykut

Forma zajeé¢

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw dietetyki, podstaw zywienia czlowieka oraz nowoczesnych narzedzi komunikacyjnych.

Cele przedmiotu

C1 Przekazanie wiedzy na temat sposobow, metod i srodkéw stosowanych w edukacji zywieniowej réznych
grup spoleczenstwa.

C2 Nabycie przez studenta praktycznych umiejetnosci przygotowania programu edukacyjnego promujacego
zmiane¢ niewlasciwych nawykow zywieniowych na pozadane

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

spoteczenstwie.

. zachowania zywieniowe cztowieka, w tym zaburzenia odzywiania o podlozu DZ_W17
EZP_W01 - L
- psychologicznym DZ W11
Umiejetnosci - potrafi:
EZP_UOI skutecznie ksztaltowa¢ prawidlowe postawy i zachowania zywieniowe w DZ,_U06

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
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Symbol efektu

przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

EZP_KO01

zajmowania $wiadomego psychologicznego i spotecznego stanowiska w
zakresie zdrowej i wartosciowej odzywczo zywnosci oraz rozumie potrzebe

edukacji zywieniowej spoleczenstwa.

DZ,_KO09

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
EZP_W01 praca pisemna w
EZP_U01 kolokwium éw
. praca indywidualna i grupowa na zajeciach, aktywnos¢ na zajeciach, W, CW
EZP_KO01 . ., .
- przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Wprowadzenie do przedmiotu. Definicje: zdrowia, stylu zycia, edukacji zywieniowej i zdrowotne;j.
Modele zdrowia, mierniki i wskazniki zdrowia.
w2 Uwarunkowania zdrowia. Promocja zdrowia, edukacja zdrowotna, modele zachowan zdrowotnych.
w3 Styl zycia a zdrowie. Zachowania prozdrowotne i antyzdrowotne. Miejsce aktywnosci fizycznej
wsrdd innych zachowan zdrowotnych.
w4 Problemy zdrowia publicznego — otylos¢ i nadwaga, palenie papierosow. Zasady treningu
zdrowotnego 0sob dorostych.
wbh Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. Rdzne sposoby przekazywania wiedzy. Wplyw
srodkdw masowego przekazu na zwyczaje zywieniowe i styl zycia.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe pojecia; zdrowie i jego uwarunkowania. Planowanie
programu edukacji zywieniowej. Komunikowanie w procesie edukacji i promocji.
Praca indywidualna.
w2 Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia; definicje, cele, zasady, metody i znaczenie.
Cwiczenie w grupach.
¢w3 Dietetyk jako promotor zdrowia. Planowanie programu edukacji zywieniowej.
Cwiczenie w grupach.
w4 Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. Rozne sposoby przekazywania wiedzy. Wptyw
srodkow masowego przekazu na zwyczaje zywieniowe i styl zycia.
Cwiczenie w grupach.
¢ws Programy promocji zdrowego stylu zycia. Ogdlnopolskie i lokalne programy kierowane do réznych
grup wiekowych i spotecznych. Cwiczenie w grupach.
¢woé Podsumowanie. Prezentacja przygotowanych projektow programoéw edukacyjnych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna
oraz grupowa (przygotowanie projektu programu edukacyjnego)

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
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Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé

— taczna liczba godzin w semestrze 21 39 12 18
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Naukowe PWN, Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. L. (red.). 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne 3, Wydawnictwo

Contento I. R. 2018. Edukacja zywieniowa. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Woynarowska B., Kowalewska A., Izdebski Z., Woynarowska M. 2021. Biomedyczne podstawy rozwoju
i edukacji. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Artykuty z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

ol (B W IN|

Naukowe PWN, Warszawa.

Woynarowska B. 2022. Edukacja zdrowotna: podstawy teoretyczne, metodyka, praktyka. Wydawnictwo
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Farmakologia i interakcje lekow z zywnos$cia

Nazwa przedmiotu . . - - -

W jezyku angielskim Pharmacology and drug interactions with food
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 52a

P studia niestacjonarne DND 52a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X

studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr n. farm. Przemystaw Nizinski

Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu fizjologii cztowieka, chemii i biochemii zywnosci oraz farmakognoz;ji

Cele przedmiotu

C1 Poznanie sposobdéw wprowadzania lekéw do organizmu, ich postaci farmaceutycznych oraz
podstawowych wiadomosci z zakresu farmakokinetyki i farmakodynamiki

C2 Poznanie wybranych grup lekéw pochodzenia naturalnego i lekdéw syntetycznych

C3 Poznanie niektorych interakcji pomiedzy lekami oraz lekow z zywnoscia

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

leczniczymi a zywnoscia w codziennej praktyce zawodowej

FIL_WO01 podstawowe pojecia z zakresu farmakokinetyki i farmakokinetyki DZ W12
FIL W02 r,neche}mzmy dgla}anla, zastosowanie i dziatania niepozadane wybranych grup D7 W12
— $rodkow leczniczych —
Umiejetnosci - potrafi:

FIL_U01 zidentyfikowa¢ mozliwe interakcje pomiedzy wybranymi $rodkami DZ_U10
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Symbol efektu Odwolanie

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

FIL_U02 rozpoznawac reakcje alergiczne wywolane lekami i farmaceutykami DZ_UIO
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
FIL KOL pogl@biania wilasnej wiedzy z zakresu dietetyki i zywienia zbiorowego w D7 Ko1
- oparciu o dowody naukowe -
FIL KO2 fiawan.ie.l wliasn.ym poste;pqwaniem Przykladl,l i.nnym 0§0b0m W'kwestii stylu D7 K07
- zycia i zywienia oraz brania odpowiedzialnosci za swoje dzialania -
zasiggania porady i konsultacji u przedstawicieli innych zawodow medycznych .
FIL_KO03 . . DZ K07
w przypadkach przekraczajacych kompetencje wykonywanego zawodu -
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
FIL_wo1 zaliczenie testowe w
FIL_W02
FIL_U01 praca indywidualna lub grupowa na zajg¢ciach, wykonywanie zadan zleconych )
FIL_U02 przez prowadzacego ow
FIL_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach,
FIL_KO02 przygotowanie do zaj¢é, dyskusja W, CW
FIL_KO03
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ - wyklad
wil Wyktad wprowadzajacy. Postacie lekow, rodzaje dawek. Drogi podawania i wydalania lekow.
w2 Podstawy farmakokinetyki i farmakodynamiki. Mechanizmy dziatania lekow.
w3 Leki a suplementy diety.
w4 Wptyw lekéw na przyswajanie i metabolizm sktadnikow odzywczych: gospodarke weglowodanowa,
biatkowa, lipidows, elektrolitowa
w5 Wplyw lekoéw na przyswajanie mikroelementow i witamin.
w6 Farmakognozja. Wybrane leki pochodzenia roslinnego — dziatanie, zastosowanie, dziatania
niepozadane.
w7 Alergie na leki, rodzaje reakcji alergicznych, reakcje pseudoalergiczne.
w8 Podstawy chemioterapii zakazen drobnoustrojami. Probiotyki, prebiotyki. Interakcje antybiotykow z
zywnoscia i alkoholem.
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Leki wptywajace na czynno$¢ wydzielniczg przewodu pokarmowego, leki stosowane w leczeniu
choroby wrzodowej zotadka i dwunastnicy. Leki stosowane w zaparciach i biegunkach. Leki
z6lciopedne i zotciotworcze.
w2 Leki przeciwbolowe — interakcje z zywno$cig. Zalezno$ci lekowe i narkomanie. Leki wywotujace
uzaleznienia. Inne substancje o dzialaniu uzalezniajacym.
¢w3 Hormony przysadki m6zgowe;j i kory nadnerczy, leki anaboliczne.
w4 Hormony i inne czynniki wplywajace na gospodarke wapniowo-fosforanowa (parathormon,
kalcytonina, witamina D).
¢ws Hormony plciowe, leki antykoncepcyjne. Rola diety w doustnej antykoncepcji hormonalne;.
¢woé Hormony wplywajace na gospodarke weglowodanows. Glukagon, insulina 1 leki
przeciwcukrzycowe. Hormony tarczycy, leki przeciwtarczycowe.
w7 Wplyw diety na skutecznos¢ lekéw przeciwzakrzepowych.
w8 Leki wptywajace na uktad wspolczulny i przywspotczulny — interakcje.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, praca z materialem zrodtowym

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

232



Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 79 9 27 27
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-

. . . 0 0 0 0
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Zachwieja Z. 2016. Interakcje lekow z pozywieniem. wyd. MedPharm, Wroctaw.

faktach. Tom 2. PZWL, Warszawa.

Olszanecki R., Woltkow P., Jawin J. 2023. Farmakologia : mechanizmy, leki, farmakoterapia oparta na
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE CZLOWIEKA

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Zywno$é ekologiczna

w jezyku angielskim

Organic food

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_52b
P studia niestacjonarne DND_52b
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p;lr:lktétw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh .y
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawstwa zywnosci przetworzonej

Cele przedmiotu

ekologiczng

C1 Poznanie wiedzy ogdlnej nt. rolnictwa ekologicznego oraz warunkdéw przetworstwa i obrotu zywnoscig

C2 Poznanie zasad certyfikacji i kontroli jako$ci zywnosci ekologicznej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

odzywcza surowcow i produktéw zywnosciowych pochodzenia ekologicznego

ZYE _WO01 metody produkcji i oceny warto$ci odzywczej zywnosci ekologicznej DZ_W08
ZYE W02 podstawowe zagadnienia zwigzane z ekologia w odniesieniu do zywienia .
. DZ W16
czlowieka. —
Umiejetnosci - potrafi:
ZYE _U01 okresla¢ wlasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym warto$§¢ D7 U02
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

ZYE _KO1

posiada $wiadomo$¢ potrzeby stalego doksztalcania si¢ oraz korzystania z

obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny DZ_KO01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
ZYE _WO01 .
ZYE W02 praca pisemna w
ZYE _U01 kolokwium, praca na ¢wiczeniach, ’W}fkony“’/anie prostych doswiadczen, opis ew
doswiadczen
ZYE K01 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;cirach, aktywnos’c’ na zajeciach, W, w
przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Miejsce i1 funkcje zywnosci ekologicznej w modelu prawidtowego zywienia czlowieka.
w2 Okreslenie ekologicznych kryteriow jakosci zywnosci, analityczne i holistyczne kryteria jakosci
zywnosci — rdznice i podobienstwa.
w3 Jako$¢ zywnosci ekologicznej pochodzenia zwierzgcego: zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
konsumenta, warto$§¢ odzywcza surowcow ekologicznych pochodzenia zwierzecego, ocena
sensoryczna surowcow zwierzecych z produkeji ekologicznej — wybrane aspekty. Ocena wartosci
odzyweczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowcdw roslinnych z produkcji ekologiczne;.
w4 Wplyw zywnosci ekologicznej na zdrowie zwierzat i ludzi — badania kliniczne.
wbh Aspekty towaroznawcze zywnoS$ci ekologicznej dostgpnej na polskim rynku (jako$¢ handlowa,
oznakowania, opakowania).
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Wptyw produkeji ekologicznej na wybrane aspekty jako§ciowe surowcdw roslinnych.
w2 Ocena znaczenia dietetycznego 1 analiza zawartoSci zwigzkéw polifenolowych (kwasow
fenolowych) w herbatach ekologicznych.
¢w3 Krytyczna ocena wptywu pochodzenia oraz przetworstwa i dystrybucji na jako$¢ badanego produktu
ekologicznego oraz ocena zawartos$ci antocyjanéw w wybranych produktach ekologicznych.
w4 Omowienie wptywu warunkdéw przetworczych na jakos¢ produktdéw ekologicznych.
éws Analiza zawartosci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych
¢wo Omowienie wptywu warunkdéw agrotechnicznych na jako$¢ ekologicznych ptodéw rolnych
w7 Znaczenie dietetyczne ro$lin zielarskich i warzyw lisciowych.
w8 Chemiczna analiza zawartosci chlorofili w wybranych gatunkach ziot i warzyw liSciowych z
produkcji ekologicznej— omoéwienie wptywu warunkéw agrotechnicznych na jako$¢ koncowa
surowcow roslinnych.
w9 Badanie aspektéw towaroznawczych wybranych produktéw z uwzglednieniem etapu produkcji
opakowania, znakowania towarow (surowcow i produktéw) ekologicznych — okreslenie poprawnosci
i bledéw w znakowaniu, kontroli i nadzorze w produkcji ekologiczne;j.
¢wl0 Ocena wybranych aspektow sensorycznych surowcow i produktéw ekologicznych.
éwll Analiza i szczegotowa charakterystyka kanatow dystrybucji, sprzedazy i aspektow ekonomicznych
w obrocie surowicami i produktami ekologicznymi w Polsce.

Metody dydaktyczne

wykltad z prezentacjg multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktow ekologicznych

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

72

90

27

27

Praca wtlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

Kowalska A. 2010. Jako$¢ i konkurencyjnos¢ w rolnictwie ekologicznym. Difin, Warszawa.

Sottysiak U. 1995. Rolnictwo ekologiczne: od producenta do konsumenta. Stowarzyszenie "Ekoland”,
Warszawa.

Sottysiak U. 1993. Rolnictwo ekologiczne : od teorii do praktyki.; Hude : "Ekoland" : Stiftung Leben &
Umwelt, Warszawa, Torun.

Neuerburg W., Padel S. 1984. Rolnictwo ekologiczne w praktyce. Stowarszyszenie Ekoland : Stifftung
Leben & Umwelt, Warszawa.

Siebeneicher G.E. 1997. Podrecznik rolnictwa ekologicznego dla réznych kierunkow i dziedzin. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.

Sottysiak U. 1998. Ekologiczna produkcja zywnosci w $wietle wymogdw Unii Europejskiej Wyd. Centrum
Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w Poznaniu, Poznan.

Gerwin M. 2016. Zywno$¢ przyjazna dla klimatu i inne rozwigzania, dzigki ktorym mozemy chronié
klimat. Zwigzek Stowarzyszen Polska Zielona Sie¢, Krakow.

Wiackowski S. 1995. Préba ekologicznej oceny zywienia, zywnosci i sktadnikéw pokarmowych. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Zywienie czlowieka zdrowego

w jezyku angielskim

Healthy human nutrition

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_53
P studia niestacjonarne DND_53
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Emilia Sykut

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
¢wiczenia 30 18 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw dietetyki oraz podstaw zywienia cztowieka.

Cele przedmiotu

C1 | Dostarczenie wiedzy z zakresu prawidlowego zywienia ludzi zdrowych, w réznych grupach wiekowych.

Cc2

Nabycie przez studenta umiejetnosci odnajdywania wad w zywieniu ludzi zdrowych oraz umiejetnosci
oceny ich wpltywu na zdrowie.

C3 | Uksztaltowanie §wiadomosci dotyczacej prawidlowego zywienia.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

potrzebg prawidlowego odzywiania i wptywu zywnosci na zdrowie

fizyczna.

72CZ._W01 . DZ_W11
— cztowieka, _
Umiejetnosci - potrafi:
. formutowac zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania si¢ oraz )
7CZ _U01 dostosowywac je do sposobu zycia 0so6b w potaczeniu z ich aktywnos$cia DZ_U09
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

7CZ_Ko1

bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach orazjest gotowy do
pracy z zespole interdyscyplinarnym majacym na celu osiggnigcie wspolnego
stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub
grupg spoteczna.

DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajgc

uczenia sig dydaktycznych
ZCZ_WOI egzamin W
7CZ_U01 kolokwium éw

7C 7. K01 praca indywidualna na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do W, éw

zaje¢, dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wi Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawy zywienia cztowieka: makrosktadniki, mikrosktadniki,
zapotrzebowanie energetyczne.

w2 Normy zywienia — dzieci i mtodziez. Zapotrzebowanie energetyczne i sktadnikow odzywczych.

w3 Normy zywienia — osoby doroste. R6znice w zaleznosci od plci i poziomu aktywnosci fizyczne;.

w4 Normy zywienia — 0s0by starsze. Zmiany fizjologiczne a potrzeby zywieniowe.

wbh Zywienie kobiet w okresie rozrodczym, ciazy i laktacji. Specyficzne potrzeby i zalecenia.

w6 Zywienie niemowlat i matych dzieci.

w7 Zywienie osob aktywnych fizycznie. Diety alternatywne a aktywnos¢ fizyczna.

w8 Zywienie w profilaktyce chorob. Rola diety w zapobieganiu chorobom cywilizacyjnym.

w9 Substancje dodatkowe w zywnosci - aspekty praktyczne.

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Analiza sktadu diety. Ocena zawarto$ci makro- i mikrosktadnikéw w przyktadowych jadtospisach.

w2 Planowanie diety dla dzieci i mtodziezy. Uwzglednienie norm zywieniowych i preferencji.

¢w3 Planowanie diety dla 0séb dorostych. Dostosowanie do stylu zycia i aktywnosci fizyczne;.

Ewd Planoyvani’e diety dla osob starszych. Uwzglednienie zmian fizjologicznych i potencjalnych
ograniczen.

WS Zywienie kobiet w okresie rozrodczym, cigzarnych i karmigcych. Zywienie w dolegliwosciach
okresu ciazy.

¢wo Planowanie diety dla niemowlat i matych dzieci. Praktyczne aspekty rozszerzania diety.

ewT Planowanie diety dla oso6b aktywnych fizycznie. Dostosowanie do rodzaju i intensywnosci
aktywnosci.

w8 Analiza diet eliminacyjnych. Korzysci i potencjalne ryzyko stosowania diet eliminacyjnych u 0sob
zdrowych.

w9 Ocena wptywu substancji dodatkowych w zywno§$ci. Praktyczne aspekty i interpretacja etykiet.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodlowych, praca indywidualna
oraz grupowa (rozwigzywanie zadan)

Obciazenie praca studenta

Forma aktywno$ci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30

W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajeé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

87

111

57

69

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

150

150

90

90

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

2 Gawecki J., Hryniewiecki L. 2010. Zywienie cztowieka - podstawy nauki o zywieniu 1, Wydawnictwo

Naukowe PWN, Warszawa.

3 Grzymistawski M., Gawecki J. 2012.Zywienie cztowieka — zdrowego i chorego 2. Wydawnictwo

Naukowe PWN, Warszawa.

4 Gawecki J., Roszkowski W.2009. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne 3, Wydawnictwo Naukowe

PWN, Warszawa.

5 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL,

Warszawa.

6 Gertig H., Gawecki J. 2014. Zywienie cztowieka: stownik terminologiczny. Wydawnictwo Naukowe

PWN, Warszawa.

7 Pronczuk A. 1983. Nauka o zywieniu cztowieka: zbidr éwiczen. PWN, Warszawa.

8 Kunachowicz H., Czarnowska-Misztal E., Turlejska H. 2013. Zasady zywienia cztowieka. Wydawnictwa

Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.

9 Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zZywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy finanséw i marketingu

w jezyku angielskim

Basics of finance and marketing

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-54a
P studia niestacjonarne DND-54a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.

Cele przedmiotu

C1 | Zapoznanie z zasadami finanséw i marketingu w poradni dietetycznej

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

PFM_WO01 zasady zarzadzania finansami w poradni dietetycznej. DZ W14
PFM_W02 narzedzia i techniki stosowane w marketingu. DZ W14
Umiejetnosci - potrafi:

PFM_UO1 rozwiaza¢ problemy zawodowe na podstawie uzyskanej wiedzy, w tym dobra¢ DZ Ul4
najkorzystniejsze zrodta finansowania dziatalno$ci gospodarczej oraz wykonaé DZ_U15
wybrane sprawozdanie finansowe dla podmiotu gospodarczego. DZ U17
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

PFM_UO02 przedstawi¢ strukture i funkcjonowanie marketingu w poradni dietetycznej, w DZ _U14
tym dobra¢ wlasciwe instrumenty i formy promocji, dystrybucji, ustalania cen, DZ U17
dokona¢ wyboru odpowiedniej grupy docelowej i dostosowaé do niej oferte.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PFM_KO01 organizacji pracy wlasnej oraz rozumie potrzebe cigglego aktualizowania DZ K01
wiedzy i samodoskonalenia w zakresie studiowanego kierunku. DZ K02

PFM_KO02 postepowania w sposob przedsigbiorczy, dziatajac zgodnie z zasadami etyki DZ K03
zawodowej i poszanowania dobra ogotu. Ma swiadomo$¢ wplywu finansow i DZ K10

marketingu na funkcjonowanie i rozwdj dziatalnosci gospodarczej w zakresie
studiowanego Kierunku.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Sym bOI. efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
L ydaktycznych
0 uczenia sie
PFM_WO01 . . . . w
PEM W02 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe
Eimzﬂgé praca pisemna - projekt ¢
PFM_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢wW
PFM_ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wil Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej w aspekcie potrzeb zywieniowych na §wiecie.

w2 Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej w zakresie doradztwa zywieniowego.

w3 Zarzadzanie finansami w poradni dietetyczne;.

w4 Analiza majatku poradni dietetycznych i zrédet jego finansowania oraz rachunku zyskow i strat.

wb Analiza przeptywow pienieznych.

w6 Analiza wskaznikowa rentownosci, ptynno$ci finansowej i zadtuzenia.

w7 Zasady marketingu w poradni dietetyczne;.

w8 Marketing MIX w poradni dietetycznej.

w9 Strategia marketingowa w poradni dietetyczne;j.

Forma zajeé — éwiczenia

éwl Analiza finanséw w poradni dietetycznej — studium przypadku.

w2 Sprawozdania finansowe w poradni dietetycznej — studium przypadku.

w3 Analiza wstepna sprawozdan finansowych— studium przypadku.

w4 Analiza wskaznikowa sprawozdan finansowych— studium przypadku.

w5 Badanie opinii i postaw klienta w poradni dietetycznej.

¢wo Badanie preferencji i upodoban klienta.

éwl Promocja ustug w zakresie porad dietetycznych.

¢ws Strategia marketingowa w poradni dietetycznej — studium przypadku.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacjg multimedialng, pokaz z obja$nieniem, dyskusja, projekt — studium przypadku.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

30 18 15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajeé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajec 57 69 42 48
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Cegtowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
2 Nita B. 2015. Teoria rachunkowosci, sprawozdawczos¢ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument
elektroniczny], Wyd. UE we Wroctawiu, IBUK Libra.
3 Grabinski L., Rutkowski 1., Wrzosek W. 2001. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE,
Warszawa.
4 Michalski E. 2017. Marketing. PWN, Warszawa.
5 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe. Metody i techniki. PWE, Warszawa.
6 Daszkowska M. 1998. Ustugi: produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN.
7 Kotler Ph. 2020. Marketing, analiza, planowanie, wdrazanie i kontrola. Rebis, Poznan.
8 Przybytowski K. 1994. Marketing na przyktadach. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa.
9 Kotra K., Pysz-Radziszewska A. 2001. Marketing w teorii i praktyce. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bankowej, Poznan.
10 | Antczak S. 2016. Marketing : wybrane problemy. Wydawnictwo Akademii Obrony Narodowej, Warszawa.
11 Pukata R., Rejman K. 2016. Finanse w aktywnosci gospodarczej. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej
Szkoty Techniczno-Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza, Jarostaw.
12 Podstawka M. 2017. Finanse: instytucje, instrumenty, podmioty, rynki, regulacje. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa.
13 | Szczepaniak J. 1992. Ocena przedsicbiorstwa na podstawie sprawozdan finansowych. Ekorno, £.6dz.
14 | Sonta W. 2000. Finanse: zbior tekstow i przyktadow. Politechnika Radomska, Radom.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zZywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Blzr'lesplan
w jezyku angielskim Business Plan
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-54b
P studia niestacjonarne DND-54b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

prof. dr hab. inz. Anna Kocira

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS - gty
(np. wyktad, ¢wiczenia, Uzyskuje w ramach zajc
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.
Cele przedmiotu
C1 | Nauczenie studentéw planowania dziatalno$ci polegajacej na prowadzeniu poradni dietetyczne;.
Symbol efektu (ci)odzvfzﬁgis
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
. . kierunkowych
uczenia si¢ s
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

BlZ_WO01 podstawy i zasady sporzadzania biznesplanu dla poradni dietetyczne;. DZ_W14
Umiejetnosci - potrafi:

rozwigza¢ problemy zawodowe na podstawie uzyskanej wiedzy, w tym DZ Ul4

BlZ_U01 przedstawi¢ struktur¢ oraz sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej poradni DZ_U15

dietetycznej. DZ U17

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

BlZ_K01

zrozumienia wptywu realizowanego biznesplanu na rozwdj dziatalno$ci
gospodarczej. Ma §wiadomos$¢ poniesienia odpowiedzialno$ci za wykonane
analizy ekonomiczne i finansowe w zakresie studiowanego kierunku.

DZ K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotoweg

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajeé

0 uczenia sie dydaktycznych
BlZ_W01 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe w
BlZ_UO01 praca pisemna - projekt cw
BIZ KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajg¢ciach, aktywno$¢ na zajgciach, w, ¢W

- przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Podstawowe pojecia oraz cele i funkcje biznesplanu.
w2 Kryteria oceny hiznesplanu. Procedura tworzenia biznesplanu.
w3 Struktura biznesplanu.
w4 Elementy sktadowe biznesplanu.
w5 Cze$¢ wstepna biznesplanu.
w6 Cze$¢ merytoryczna biznesplanu.
w7 Analiza finansowa biznesplanu.
w8 Bledy popetiane przy sporzadzaniu i realizacji biznesplanu.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Ogolna charakterystyka poradni dietetycznej — studium przypadku.
w2 Cel przedsiewziecia. Szczegdtowy opis przedsigwzigcia.
¢w3 Otoczenie makroekonomiczne poradni dietetycznej.
éw4 Plan przedsiewziecia — dane finansowe i majatkowe poradni dietetycznej.
¢ws Bilans majatkowy poradni dietetyczne;.
¢woé Rachunek wynikow, przeptywy pieniezne poradni dietetycznej.
w7 Analiza wskaznikowa poradni dietetyczne;j.
¢w8 Analiza SWOT poradni dietetycznej.
w9 Zdolnos¢ kredytowa i ryzyko kredytowe poradni dietetyczne;.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt — studium przypadku.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaj¢é e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca w%agna student.a: przygotowanie si¢ do zajec 57 69 42 48
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Filipczuk J., Szczepankowski P.J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzadzania. Wyzsza Szkota

1 Zarzadzania i Marketingu, Sochaczew.

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzedzie pracy przedsigbiorcy. Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, Warszawa.

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przyktady. Poltext, Warszawa.

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. Wyzsza Szkota Przedsigbiorczosci i Zarzadzania im.
Leona Kozminskiego, Warszawa.

5 Opolski K. Wasniewski K. 2021. Biznesplan: jak go budowa¢ i analizowa¢. CeDeWu, Warszawa.

6 Korczyn A. 2009. Jak opracowac biznesplan? poradnik metodyczny dla przedsigbiorcow. Wydawnictwo
Sigma, Skierniewice.

7 Johnson R. 2005. Doskonaty biznesplan: wszystko, czego potrzebujesz, aby udato ci si¢ za pierwszym
razem. Dom Wydawniczy Rebis, Poznan.

8 Fiore F. 2006. Jak szybko przygotowa¢ dobry biznesplan. Oficyna Ekonomiczna. Wolters Kluwer Polska,

Krakow.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu W!szku pols'klm. nglnarlum glyplomowe [
w jezyku angielskim Diploma seminar |
. studia stacjonarne DSD_55
Kod przedmiotu ) -
studia niestacjonarne DND_55
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS, dr hab. Anna Winiarska
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: Podstawy zywienia cztowieka, Fizjologia zywienia, Podstaw dietetyki,
Klinicznego zarysu chorob, Psychodietetyki z elementami coachingu

Cele przedmiotu

Poznanie aktualnych przepiséw prawnych krajowych i uczelnianych dotyczacych procesu dyplomowania,

C1l | zasad ochrony wiasnosci intelektualnej oraz prawa autorskiego oraz przebiegu obrony pracy dyplomowe;.

C2 | Poznanie gruntownej wiedzy w zakresie kierunku studiow, specjalnosci i wybranego tematu badania.

Poznanie technicznej umiejetnosci zbierania piSmiennictwa, dokonania badan przy zastosowaniu

C3 | okreslonych metod, technik i narzedzi badawczych, przedstawienia wynikow, ich obiektywnego

przedyskutowania z wykorzystaniem literatury innych badaczy, wyciagania wnioskow z pracy.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

SDI_Uo1

potrafi wyszukiwac¢, analizowac¢ i uzytkowac informacje, wykorzystujac réozne
zrodta polskie 1 obcojezyczne, korzysta¢ z menadzeréw bibliografii
Mendeley/Zotero, sformutowaé problem badawczy, postawi¢ hipotezg,
przeprowadzi¢ badanie, opracowaé¢ wyniki i przedyskutowaé je oraz
wyciggna¢ na ich podstawie wnioski.

DZ_U20
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

SDI_KO01

przestrzegania etyki podczas przygotowania pracy dyplomowej oraz swojego
zawodu i kierowania si¢ jej zasadami

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajec¢

uczenia sie dydaktycznych
SDI_Uo01 prezentacja projektu pracy inzynierskiej speiniajacej kryteria )
SDI_KO01 stawiane pracom dyplomowym w PANS ow
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
Istota pracy dyplomowej, przepisy krajowe i uczelniane dotyczace dyplomowania, charakter i
éwl funkcje pracy dyplomowej, rodzaje praca, wybor tematu i redagowanie tytutu pracy, rola seminarium
dyplomowego w przygotowaniu pracy dyplomowej. Komunikacja promotor-dyplomant.
w2 Prace przygotowawcze: ustalanie problematyki pracy, formutowanie problemu (pytania, hipotezy),
sporzadzenie planu pracy.
w3 Wybér metod badawczych.
Ewd Orga-nizac_ja i przebieg badan do pracy dyplomowej: harmonogram pracy, badania pilotazowe
(walidacyjne).
ws goglstrukcja pracy dyplomowej i wymogi edytorskie. Cytowania. Menadzer bibliografii Mandeley i
Otero.
. Sposoby biblioteczne i elektroniczne wyszukiwania literatury przedmiotu (katalogi, biblioteki
¢woé . A
cyfrowe, bazy petnotekstowe, itp.) oraz sposoby wykorzystania literatury.
EwT Przeprowadzen_ie badan, opracowanie wynikow graficzne i tabelaryczne, metody statystyczne oraz
przeprowadzanie dyskusji uzyskanych wynikow. Stwierdzenia i wnioski z badan.
¢w8 Przebieg obrony pracy, mozliwos$ci opublikowania badan z pracy.

Metody dydaktyczne

prezentacja multimedialna, analiza przypadku, ¢wiczenie z programami komputerowymi Mendeley, Zotero,

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

42

48

42

48

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Babbie E. 2007. Badania spoteczne w praktyce. Wyd. PWN, Warszawa.

2 Eco U. 2007. Jak napisa¢ prace dyplomowa. Wydawnictwa Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa.

3 Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.
Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

4 Pajak K. 2005. Poradnik metodyczny dla studentoéw. Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. Stanistawa
Staszica w Pile, Pila.

5 Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po
metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

6 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bankowej, Poznan.
Btazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentéw

7 piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoty Techniczno-
Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.
Grzeskowiak A., Mazurek-Lopacinska K., Sobocinska M., Stanimir A. 2016. Metody badan

8 marketingowych modelowanie, technologia, wizualizacja. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego
we Wroctawiu; IBUK Libra, Wroctaw.

9 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe: metody i techniki. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,
Warszawa.

10 Kowal J. 1998. Metody statystyczne w badaniach sondazowych rynku. Wydawnictwo Naukowe PWN,

Warszawa, Wroclaw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Dietoterapia

w jezyku angielskim

Diet therapy

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_56
P studia niestacjonarne DND_56
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS E(lj(T.S’ ktérg Stul‘liem. ,
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1 0 0
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia cztowieka, zywienia cztowieka zdrowego oraz psychodietetyki

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zasad dietoterapii w wybranych jednostkach chorobowych

€2 chorobowych w przypadku braku standardowych zalecen dietetycznych

Poznanie zasad i kryteriow wyboru zindywidualizowanej dietoterapii w wybranych jednostkach

C3

dowodéw naukowych

Poznanie zasad wyboru postgpowania dietetycznego w oparciu o wyniki badan naukowych i site

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

DIE_WO01

celu utrzymania optymalnego stanu zdrowia.

zna zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka, w tym zywienia i poradnictwa
dietetycznego oraz dietoterapii w roznych jednostkach chorobowych oraz w

DZ_W10
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DIE_W02

zna zagadnienia z zakresu oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
cztowieka, w tym popetniane btedy zywieniowe i ich wptyw na zdrowie DZ Wil
cztowieka oraz przebieg chordob

Umiejetnosci - potrafi:

DIE_U01

potrafi prowadzi¢ samodzielnie lub w grupie terapeutycznej poradnictwo
zywieniowe dla r6znych grup populacyjnych i w réznych rodzajach schorzen, DZ_U08
w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety.

DIE_U02

potrafi zastosowaé¢ metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia 0sob,
diagnozowa¢ problemy zywieniowe, formutowa¢ zalecenia dietetyczne i DZ_U05
stosowac¢ je przy planowaniu dla positkow dla indywidulanych osob.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

DIE K01

uzupelniania posiadanej wiedzy w zakresie dietoterapii i Zzywienia w réznych
jednostkach chorobowych w oparciu 0 naukowe materiaty zrodtowe oraz ich DZ_Ko01
krytycznej oceny.

DIE_KO02

pracy indywidualnej oraz w zespole interdyscyplinarnych w celu skutecznego
przekazywania wiedzy oraz ksztattowania prawidtowych postaw i zachowan

zywieniowych zgodnie z aktualna wiedzg dietetyczng DZ_K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

Forma zajgc¢

przedmiqtovyego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dydaktycznych
uczenia S1¢
DIE_W01 . w
DI E:WOZ praca pisemna
DIE_U01 kolokwium, sprawozdania Ew
DIE_U02 '
DIE_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywnos¢ na zajgciach, w, ¢w
DIE K02 przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Poszukiwanie i weryfikacja roznych strategii postepowania dietetycznego w praktyce dietetyczne;j.
w2 Choroby z autoagresji — mechanizmy powstawania choréb, sposoby leczenia, wptyw zywienia.
w3 Postepowanie dietetyczne w chorobach skory: tuszczyca.
w4 Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach nastroju u kobiet: zespdt napiecia przedmiesigczkowego
i przedmiesigczkowe zaburzenia dysforyczne.
wb Postgpowanie dietetyczne w zespole policystycznych jajnikow. Rola zywienia w profilaktyce
zaburzen ptodno$ci meskiej i kobiece;j.
w6 Postepowanie dietetyczne w przewlektej obturacyjnej chorobie ptuc.
w7 Postgpowanie dietetyczne w chorobach neurodegeneracyjnych osrodkowego uktadu nerwowego —
choroba Parkinsona i choroba Alzheimera.
w8 Konwencjonalne i niekonwencjonalne metody leczenia cukrzycy.
w9 Konwencjonalne i niekonwencjonalne metody leczenia choroby nowotworowe;j.
w10 Niekonwencjonalne metody dietoterapii otylosci.
wll Postepowanie dietetyczne w ADHD i zaburzeniach behawioralnych.
w12 Postgpowanie dietetyczne u chorych z r6znymi zaburzeniami psychicznymi. Rola zywienia w
funkcjonowaniu mézgu.
wl3 Postepowanie dietetyczne w meno- i andropauzie.
wl4 Postepowanie dietetyczne w chorobach reumatoidalnych, hiperkalciurii.
w15 Zasady diety opdzniajacej procesy starzenia si¢ organizmu.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Metody poszukiwania i weryfikacji roznych strategii postepowania dietetycznego oraz ocena sity
dowodow badan naukowych - zadanie praktyczne i dyskusja.
w2 Choroby z autoagresji — mechanizmy powstawania choréb, sposoby leczenia, wptyw zywienia —
zadanie praktyczne i dyskusja.
w3 Postepowanie dietetyczne w tuszczycy — opracowanie zalecen zywieniowych i sporzadzenie
jadtospisu.
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éwd Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach nastroju u kobiet (PMS, PMDD) - opracowanie zalecen

zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

éws Postepowanie dietetyczne w zespole policystycznych jajnikow — opracowanie zalecen

zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

éwo Postepowanie dietetyczne w przewlektej obturacyjnej chorobie ptuc — opracowanie zalecen

zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

w7 Postepowanie dietetyczne w chorobie Parkinsona i chorobie Alzheimera — opracowanie zalecen

zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

Postepowanie dietetyczne w chorobach reumatoidalnych, hiperkalciurii — opracowanie zalecen

¢ws Lo . .. .
zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

w9 Poste;powar?ie.dietety.czne W meno- i andropauzie — opracowanie zalecen zywieniowych i
sporzadzenie jadtospisu.

éwlo Post;pqwanie djetetyczne w ADHD i_zaburzeniach behawioralnych — opracowanie zalecen
zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

ewll Post.e;po.wanie o!ietetyczne u.ch.orych z roznymi zaburzeniami psychicznymi - opracowanie zalecen
zywieniowych i sporzadzenie jadtospisu.

Ewl2 Niekonwenqunalne metody leczenia cukrzycy — opracowanie zalecen zywieniowych i
sporzadzenie jadtospisu.

éwl3 !\liekonwencjonalne m.etody leczenia choroby nowotworowej — opracowanie zalecen zywieniowych
i sporzadzenie jadtospisu.

éwl4d Niekonwencjonalne metody leczenia otyto$ci — opracowanie zalecen zywieniowych i sporzadzenie
jadtospisu.

¢wls Zasady diety opdzniajacej procesy starzenia sie organizmu — opracowanie zalecen zywieniowych i

sporzadzenie jadtospisu.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych typu
y p 18 3,p ] yskusja, wykony praktycznych typ

case study

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

w tym praktyczne

niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

60 36 30 18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

22 10

Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Lange E, Wiodarek D. (red.). 2023.Dietoterapia wspotczesna. PZWL, Wyd. Lek., Warszawa.

Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

Grzymistawski M. (red.). 2022. Dietetyka kliniczna. PZWL, Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

Chojnacki J. 2017. Dietetyka i zywienie kliniczne. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

O WIN|F-

Brytek-Matera (red.). 2020. Psychodietetyka, PZWL, Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Jurek J.M., Wittenbeck K. 2021. Psychodietetyka dla kazdego czyli o zdrowej relacji z jedzeniem.
PZWL, Warszawa.

Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czelej,
Lublin.

Artykuty naukowe z zakresu tematycznego przedmiotu zalecane przez prowadzacego.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zawodowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Karta (sylabus) przedmiotu

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Dietetyka geriatryczna

w jezyku angielskim

Geriatric dietetics

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 57
P studia niestacjonarne DND 57
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Prof. dr hab. Dariusz Wlodarek, mgr Justyna Siwiela-Tomaszczyk

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . L
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyklad 30 18 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

1 Student powinien posiada¢ wiedze, umiejetnosci i kKompetencje z podstaw dietetyki, farmakologii, metod
oceny stanu odzywienia i dietetyki klinicznej

Cele przedmiotu

C1

Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu specyficznych potrzeb zdrowotnych i zywieniowych Seniorow
oraz efektywnych sposobdw pracy dietetyka z pacjentem geriatrycznym.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

dostosowujac je do potrzeb 0sob w wieku senioralnym.

DIG_WO01 zagadnienia z zakresu zywienia czlowieka i zywienia zbiorowego, w tym DZ_W010
zywienia i poradnictwa dietetycznego dla oséb w wieku senioralnym,
DIG_W02 zagadnienia z zakresu oceny stanu odzywienia czlowieka, w tym popehiane DZ_Wo011
btedy zywieniowe i ich wptyw na zdrowie cztowieka w wieku senioralnym
Umiejetnosci - potrafi:
DIG U1 prowadzi¢ zaroéwno indywidualne, jak i grupowe konsultacje dietetyczne, D7 U08
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia sie

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

tworzy¢ spersonalizowane zalecenia zywieniowe, uwzgledniajac styl zycia i

DIG_U02 aktywno$¢ fizyczna osoby w podesztym wieku. DZ._U09
DIG U03 planowa¢ posiiki dla os6b starszych zdrowych i phorych oraz skutecznie DZ_UOS
- przekazywaé wiedze na temat zdrowego zywienia. DZ U06
DIG Uo4 stosowaé wiedze z d ietetyki i Zyyvienia cztowicka w ipnych dziedzinach oraz DZ_UOI
- rozpozna¢ zagrozenia dla zdrowia osob starszych zwigzane ze srodowiskiem DZ U12
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
cigglego uczenia si¢ i doskonalenia swoich umiejetnosci w .
DG_KO1 Z&l?(gresgie dietetyki i(?Zywienia zbiorowego. ¢ DZ_K01
DIG K02 pracy z_ar(')wno indyv_vidua_lni_e, jaki w zespole oraz osiggniecia wspdlnego D7, K02
- stanowiska w zakresie opieki nad klientem —
DIG_KO03 zainteresowania klientom podczas konsultacji. DZ_KO03
DIG K04 odpo'wi.edzialnos'é za swoje dziatania i potrafi korzysta¢ z wiedzy innych D7, K07
- specjalistow. -
DIG KO5 é'wiado’m.ego stanowisko w kwestii zdrowej i warto§ciowej odzywczo D7, K09
- Zywnosci. -

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
. ydaktycznych
uczenia sie
DG_Wo01 .
DG W02 egzamin w
DG_uU01
DG_U02 Kolokwium, praca na zajeciach, sprawozdania, frekwencja .
DG_U03 oW
DG_U04
DG_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zaj¢ciach, aktywno$¢ na zajgciach,
DG_KO02 przygotowanie do zaj¢é, dyskusja
DG_KO03 w, ¢w
DG_KO04
DG_KO05
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Zmiany w organizmie 0sob starszych zwigzane ze starzeniem sig.
w2 Ogolne zasady zywienia 0sob po 60 r.z.
w3 Problem niedozywienia seniorow. Zaburzenia taknienia u os6b starszych.
w4 Problem otyloéci senioréw — specyfika otylosci sarkopeniczne;.
w5 Zaburzenia polykania u 0séb starszych i metody wsparcia.
w6 Zywienie W schorzeniach typowych dla senioréw, z uwzglednieniem wielochorobowoséci ¢z I.
w7 Zywienie W schorzeniach typowych dla senioréw, z uwzglednieniem wielochorobowosci ¢z Il.
w8 Pozostate determinanty zdrowia seniora.
w9 Wstep do skutecznego dialogu z osoba starsza.
w10 Dieta osoby strszej chorujacej na cukrzyce.
wll Dieta osoby strszej chorujacej na nadci§nienie tetnicze.
wl2 Dieta osoby strszej chorujacej na dyslipidemig i chorobe wiencowa serca.
w13 Dieta osoby strszej chorujacej na osteoporoze.
wl4 Dieta osoby strszej z zaburzeniami funkcji watroby i pecherzyka zétciowego.
w15 Omowienie oceny jakosciowej i ilosciowej jadlospisow 0sob starszych przy uzyciu programu
zywieniowego Nuvero.
Forma zajeé¢ — ¢wiczenia
éwl Relacja terapeuty z pacjentem po 60 r.z.- aspekty praktyczne.
w2 Wywiad zywieniowy i zdrowotny — tworzenie ARKUSZA WYWIADU do pracy z seniorem
w3 Pomiary antropometryczne u pacjenta po 60 rz. - mozliwe trudnosci Cwiczenia w grupach.
éwd Whprowadzenie do analizy przypadku (ocena stanu odzywienia, zapoznanie z dokumentacja
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medyczna, historig Zywienia).

éws Analiza przypadku. Opracowanie zalecen indywidualnych. Cwiczenia w grupach.
éwo Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadtospisu. Cwiczenia w grupach
éwl Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadtospisu. Cwiczenia w grupach
w8 Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadtospisu.
w9 Jadtospis W zywieniu zbiorowym osob starszych. Cwiczenia w grupach.
¢wl0 Zalecenia dietetyczne dla senioréw W praktyce..

Metody dydaktyczne

pokaz z obja$nieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna ¢wiczenia w grupach,
dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 29 10

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

5 Rogulska A. 2010. Postepowanie dietetyczne w niedozywieniu. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK
Libra, Warszawa.

Szostak-Wegierek D. 2020. Zywienie 0sob starszych. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
3 \Warszawa.

Jarosz M. 2017. Dietetyka: zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Instytut Zywnosci i Zywienia,

4 \Warszawa.

5 Zalecenia kliniczne dotyczace postgpowania u chorych na cukrzyce 2017. Stanowisko Polskiego
Towarzystwa Diabetologicznego.

6 Jarosz M. 2008. Zywienie 0s0b w wieku starszym. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
\Warszawa.

7 Menebrocker C., Smoliner C. 2018. Zywienie w opiece nad osobami w starszym wieku. Edra Urban &
Partner, Wroctaw.

8 Jarosz M. 2015. Zywienie osob w wieku starszym: porady lekarzy i dietetykow. Wydawnictwo Lekarskie

PZWL, Warszawa.

Marchewka A., Dabrowski Z., Zotadz J.A. 2012. Fizjologia starzenia sie: Profilaktyka, rehabilitacja.
9 'Wydawnictwo Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

Stasiak E. 2023. Opieka dlugoterminowa w wymiarze interdyscyplinarnym: pielggniarka, fizjoterapeuta,
10 dietetyk, specjalista do spraw zdrowia publicznego. Wydawnictwo STASIAK MED., Lublin.

Magierski R., Antczak-Domagata K., Sobéw T. 2014. Dieta jako czynnik protekcyjny otepienia

1 |Aktualnosci Neurologiczne, 14, 167-174.
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Dabrowski P., Olszanecka-Glinianowicz M., Chudek J. 2011. Zywienie w przewleklej chorobie nerek.

12 Endokrynologia, Otyto$¢ i Zaburzenia Przemiany Materii, 7, 229-237.
Kotwas M., Mazurek A., Wronska A., Kmie¢ Z. 2008. Patogeneza i leczenie otylosci u 0s6b w podesztym
13 wieku. Forum Medycyny Rodzinnej, 2, 435-444.
Nowak K., Porazynska D., Ciesielska N., Stemplowski W., Sokolowski R., Zukow W. 2015.
14 |Wspomaganie zywieniowe pacjentow geriatrycznych z postepujaca sarkopenig. Journal of Education,
Health and Sport 5, 216-225.
Krzyminska-Siemaszko R. , Lewandowicz M., Wieczorowska-Tobis K. 2016. Niedozywienie jako wielki
15 zespot geriatryczny. Geriatria, 10, 179-183
16 |Ozga E., Malgorzewicz S. 2013. Ocena stanu odzywienia oso6b starszych. Geriatria, 7, 98—103.
17 Mziray M., Zurawska R., Ksigzek J., Domagata P. 2016. Niedozywienie u 0s6b w wieku podesztym,

metody jego oceny, profilaktyka i leczenie. Ann. Acad. Med. Gedan., 46, 95-105.
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Karta

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

. w jezyku polskim Suplementy diety i Zywno$¢ wzbogacona
Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Dietary supplements and fortified foods
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 58a
P studia niestacjonarne DND 58a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, : : : : o charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: podstawy zywienia cztowieka, fizjologia zywienia, podstaw dietetyki,
klinicznego zarysu chorob, dietetyki pediatrycznej, dietoterapii, zywienia cztowieka zdrowego

Cele przedmiotu

C1 Poznanie aktualnych przepiséw prawnych dotyczacych wprowadzenia na rynek, oznakowania, promocji i
reklamy i sktadu suplementow diety i Zywnos$ci wzbogaconej, ich podziatem i zastosowaniem w zywieniu
r6znych grup ludnosci.

C2 Poznanie rekomendacji dotyczacych suplementacji diety roznych grup ludnosci i w réznych stanach
fizjologicznych.

C3 Poznanie mozliwych interakcji suplementow diety z lekami, zywno§$cia i/lub innymi suplementami diety.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

sktadniki suplementow diety i zywnosci wzbogacanej, ich dziatanie w ustroju,

wzbogacone;j.

SDZ_W01 aktualne rekomendacje do ich stosowania w diecie, korzysci i zagrozenia z ich DZ_W10
spozycia a takze mozliwe interakcje z lekami i/lub z zywnoscia.
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
SDZ_Ko1 stalego doksztatcania si¢ w zakresie suplementacji diety i stosowania zywnosci DZ_K01
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia si¢

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢c
dydaktycznych

SDZ_Wo1
SDZ_KO01

pisemna praca projektowa

aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja W

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wi Suplementy diety — definicje, podzial, opakowania, oznakowanie, reklama, rejestracja w GIS,
wprowadzenie do obrotu.
Sktadniki suplementéw o dziataniu hepatoprotekcyjnym, hipoglikemicznym, hipolipemizujacym,
w2 . . . . .
adaptogennym, redukujacym tkanke thuszczowa i regulujagcym mikrobiote.
w3 Rekomendacje dotyczace suplementacji diety u dzieci i mtodziezy.
w4 Suplementy diety w zywieniu kobiet ci¢zarnych i karmigcych.
w5 Suplementy diety w zywieniu 0s6b dorostych, w tym w menopauzie i zespole niedoboru testosteronu.
w6 Suplementy diety w Zywieniu 0sob starszych.
w7 Zywno$¢ wzbogacona — definicja, podzial, rejestracja w GIS, wprowadzenie do obrotu.
w8 Korzysci 1 zagrozenia wynikajace ze spozycia suplementow diety i zywnosci wzbogaconej.
Interakcje z lekami, Zywnoscia i/lub innymi suplementami diety.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, wyktad problemowy, analiza przypadku, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ dydaktycznych — faczna liczba godzin 15 9

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 13 19

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 1 1

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Banach M. i wsp. 2021. Wytyczne PTL/KLRWP/PTK/PTDL/PTD/PTNT diagnostyki i leczenia zaburzen
lipidowych w Polsce 2021. Nadci$nienie Tetnicze w Praktyce, 7, 3, 113-222.

2 Bzikowska-Jura A. i wsp. 2023. Stanowisko Grupy Ekspertow w sprawie zalecen zywieniowych dla kobiet
w okresie laktacji — aktualizacja. Standardy Medyczne/Pediatria, 20, 233-248.

3 Delavier F., Gundill M. 2019.Suplementy zywno$ciowe dla sportowcoéw. Wydawnictwo AHA, L6dz.

4 Lyszczek M. 2022. Suplementy od A do Z. Wydawnictwo Publicat, Poznan .

5 Ihnatowicz P. 2023. Suplementy: wszystko, co musisz wiedzie¢, aby bezpiecznie i skutecznie wspieraé
swoj organizm. Wydawnictwo Znak, Krakow.

6 Dz. U. 2007 Nr 196 poz. 1425. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 9 pazdziernika 2007 r. w sprawie
sktadu oraz oznakowania suplementow diety.
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Dz. U. 2018 poz. 1951. Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dnia 17 wrzesnia 2018 r. w sprawie ogloszenia

7 jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie sktadu oraz oznakowania suplementow
diety.

8 Fraczek B. i wsp. 2022. Dietetyka sportowa, PZWL, Warszawa.

9 Jarosz M. 2007. Uwazaj, co jesz, gdy zazywasz leki. Interakcje miedzy zywnoscia, suplementami diety a
lekami. PZWL, IBUK Libra,Warszawa.
Ptudowski P. i wsp. 2023. Guidelines for Preventing and Treating Vitamin D Deficiency: A 2023 Update

10 | . .
in Poland, Nutrients, 15, 695.
Rozporzagdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.

11 ustanawiajgce ogolne zasady 1 wymagania prawa Zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad do Spraw
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w sprawie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. WE
L 31z01.02.2002, s. 1, ze zm.Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, s. 463 ze zm.);

12 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 sierpnia 2018 r. w sprawie standardu organizacyjnego opieki
okotoporodowej. Dz.U. 2018 poz. 1756.
Seremak-Mrozikiewicz A. i wsp. 2024. Stanowisko Ekspertow Polskiego Towarzystwa Ginekologow i

13 | Poloznikéw w zakresie suplementacji folianéw oraz warunkow stosowania dodatkowej suplementacji
choliny i witamin B6 i B12 w okresie przedkoncepcyjnym, cigzy i potogu.

14 Szajewska i wsp. 2021. Zasady zywienia zdrowych niemowlat. Stanowisko Polskiego Towarzystwa
Gastroenterologii, Hepatologii i Zywienia Dzieci, Standardy Medyczne/Pediatria, 18, 805-822.

15 | Uchwaty Zespotu do spraw Suplementéw Diety dziatajacego przy GIS

16 | Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020 r., poz. 2021).
Wawrzyniak A. i wsp. 2021.Stanowisko Komitetu Nauki o Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk

17 | w sprawie stosowania przez osoby dorosle suplementéw diety zawierajacych witaminy i sktadniki
mineralne, Standardy Medyczne/Pediatria,18, 299-304.

18 Weker H. i wsp. 2022. Stanowisko Komitetu Nauki o Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk w
sprawie zasad zywienia dzieci w wieku 1-3 lat. Standardy Medyczne/Pediatria, 19, 287-302

19 | Zachwieja Z. 2016.Interakcje lekéw z pozywieniem. MedPharm, Wroctaw.

20 Zalecenia kliniczne dotyczace postepowania u 0sob z cukrzyca — 2024 Stanowisko Polskiego Towarzystwa
Diabetologicznego. Current Topics in Diabetes, 2023, 4 (3-4),

21 Zimmer M. 2020. Rekomendacje Polskiego Towarzystwa Ginekologéw i Potoznikow dotyczace
suplementacji u kobiet ciezarnych. Ginekologia i Perionatologia Praktyczna, 5, 4, 170-181.
Znakowanie, prezentacja, reklama zywnosci. Komentarz do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i

22 | Rady (UE) nr 1169/2011. 2018. Szymecka-Wesotowska Agnieszka, Jedrych Katarzyna, Szczypkowska

Paulina (red.).Wolters Kluwer Polska.
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Karta

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim Dodatki do zywnosci
P w jezyku angielskim Food additives

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 58b

P studia niestacjonarne DND _58b

. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotoéw: Podstawy zZywienia czlowieka, Chemii zywnoS$ci, Higieny i toksykologii
zywnosci, Towaroznawstwa zywnosci,

Cele przedmiotu

C1 Poznanie aktualnych przepiséw prawnych dotyczacych stosowania dodatkoéw do zywnosci.

C2 Poznanie réznych grup dodatkéw do zywnosci i ich roli w optymalizacji wlasciwosci zywieniowych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

przepisy prawne dotyczace stosowania dodatkow do zywno$ci oraz ich

wyboru zywnosci naturalne;.

DDZ_Wol dopuszczalne dzienne spozycie (ADI Acceptable Daily Intake Dz_W13
) rézne grupy dodatkow do zywnosci, technologiczne uzasadnienie ich )
DDZ W02 stosowania oraz korzy$ci i zagrozenia z wynikajace z ich spozycia dla DZ_Wo03
konsumenta.
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
DDZ_K()] stalego doksztatcania si¢ w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci. DZ_K01
DDZ_K02 uswiadamiania spoteczenstwa w zakresie stosowania dodatkow do zywnosci i DZ_K09
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaje¢
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dvdak I h
uczenia si¢ yleyeznye
DDZ_Wo01 : i
DDZ W02 pisemna praca pl’OjEktOW& W
BB%—E‘J; aktywno$c¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl Definicje, historia stosowania, podziat, rola technologiczna i warunki uzycia dodatkow do zywnosci.

w2 Charakterystyka, podzial, rola barwnikow dodawanych do zywnoS$ci, korzysci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

w3 Charakterystyka, podzial, rola konserwantow dodawanych do zywnosci, korzys$ci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

wa Charakterystyka, podziat, rola antyoksydantéw dodawanych do zywnosci, korzysci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

W5 Charakterystyka, podziat, rola emulgatorow/srodkow spulchniajacych/zelujacych dodawanych do
zywnosci, korzysci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

w6 Charakterystyka, podziat, rola wzmacniaczy smaku/substancji stodzacych dodawanych do zywnosci,
korzysci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

w7 Charakterystyka, podzial, rola stabilizatoroéw/zagestnikow dodawanych do zywnosci, korzysei i
zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.

w8 Nadwrazliwo$¢ pokarmowa na dodatki do zywnosci, interakcje dodatkow z lekami.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, wyktad problemowy, analiza przypadku, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych —taczna liczba godzin 15 9
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

. . 13 19
—taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 30 30

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 1 1

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze

praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekniajaca
1 Zmudzka-Zawislak i wsp. 2021. Dodatki do zywnoéci. Wiedza i Praktyka, IBUK Libra
2 Sikorski Z.E., Staroszczyk H. 2021. Chemia zywnosci 1, Gtéwne skladniki zywnos$ci. Warszawa :
Wydawnictwo Naukowe PWN.
3 Gawecki J., Messor-Pietraszewska T. 2004. Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu.
Wydaw. Naukowe PWN, Warszawa..
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Babicz-Zielinska i wsp. 2012. Chemia zywnosci t.3: Odzywcze i zdrowotne wiasciwosci sktadnikow
zywnosci. Wydawnictwo WNT ; IBUK Libra, Warszawa.

Witczak A., Sikorski Z.E. 2007. Szkodliwe substancje w zywnoS$ci: Pochodzenie, dzialanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN; IBUK Libra, Warszawa.

Sikorski Z.E., Staroszczyk H. 2021. Chemia zywnosci 1, Biologiczne wiasciwos$ci sktadnikow zywnosci.
Warszawa : Wydawnictwo Naukowe PWN.

ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci.

ROZPORZADZENIE KOMISIJI (UE) NR 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajace zalacznik 11
do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego
wykazu dodatkow do zywnosci.

ROZPORZADZENIE KOMISIJI (UE) 2022/63 z dnia 14 stycznia 2022 r. zmieniajace zalaczniki II i III do
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w odniesieniu do dodatku do
zywnoéci ditlenek tytanu (E 171).

10

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/1428 z dnia 7 lipca 2023 r. zmieniajace zatacznik do rozporzadzenia
(UE) nr 231/2012 w odniesieniu do mono- i diglicerydow kwasow tluszczowych (E 471) (Dz.U. L 175 z
10.7.2023, str. 6—11).

11

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020 r., poz. 2021).
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Wspélczesne doradztwo zywieniowe

w jezyku angielskim

Contemporary nutritional advice

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DSD_59a

studia niestacjonarne DND_59a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Gabriela Gutowska-Kurant
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, ¢wiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw dietetyki, podstaw zywienia cztowieka oraz edukacji zywieniowej i promocji zdrowia.

Cele przedmiotu

c1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu aktualnych kierunkdéw rozwoju rynku ustug doradztwa
zywieniowego i dietetycznego.

co Nabycie przez studenta umiejetnosci efektywnej analizy i oceny dostepnych rozwigzan i doboru
najwla$ciwszej dla siebie $ciezki rozwoju zawodowego.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

WDZ_WO01 |zasady propagowania zasad prawidtowego zywienia wéréd ludzi zdrowych DZ W11
. planéw zywieniowych (jadtospiséw) dostosowanych do stanu zdrowia, typu )
WDZ_W02 schorzenia, wieku oraz mozliwosci intelektualnych, statusu ekonomicznego DZ_W04
oraz uwarunkowan kulturalnych pacjenta
WDZ_W03 etapy planowania porady dietetycznej oraz metody oceny jej efektow. DZ_W10
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

dokona¢ oceny stanu odzywienia i sposobu zZywienia oraz analizy

WDZ_U01 otrzymanych wynikéw, ponadto potrafi zinterpretowaé wyniki badan DZ_U05
- . . . . . Lo . DZ _U08
biochemicznych informujacych o stanie odzywienia pacjenta -
WDZ_U02 opracowac zatozenia i plan interwencji zywieniowe DZ_U05
WDZ_U03 zaplanowac scenariusze wizyt oraz prowadzi¢ edukacj¢ zywieniowa DZ_U08
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
WDi_KOl dzialania planowania i organizowania pracy w doradztwa zywieniowego DZ_KlO
WDZ_K02 udzielania porad zywieniowych uwzgledniajac aspekty psychologiczne, DZ_K09

kulturowe i religijne pacjenta okazujac szacunek i troske wobec pacjent

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajgc
przedmiotowego
. dydaktycznych
uczenia sie
WDZ_W01
WDZ_W02 praca pisemna w
WDZ_W03
WDZ_U01
WDZ_U02 kolokwia éw
WDZ U03
WDZ_KO01 praca indywidualna na zajeciach, aktywnosc¢ na zajeciach, przygotowanie do w. éw
WDZ K02 zajec, dyskusja ’

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Wprowadzenie do doradztwa zywieniowego Definicje, zakres ustug, roznice migedzy dietetykiem a
doradca zywieniowym, aktualna sytuacja w Polsce.
Migdzynarodowe modele doradztwa zywieniowego Pordéwnanie systemow doradztwa
w2 L v . . .
zywieniowego w wybranych krajach, wnioski dla polskiego rynku.
W3 Ewolucja ushug dietetycznych Od tradycyjnych poradni do nowoczesnych platform online; wpltyw
technologii na $wiadczenie ustug.
wa Profil klienta/pacjenta ustug dietetycznych Segmentacja odbiorcow, identyfikacja potrzeb,
oczekiwan i motywacji.
W5 Kompetencje wspotczesnego doradcy zywieniowego Wymagane umiejetnosci, etyka zawodowa,
ciggte doskonalenie.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Analiza rynku usthug dietetycznych w Polsce. Przeglad ofert w wybranych regionach, analiza
dokumentdw rejestrowych i stron internetowych.
w2 Projektowanie formularzy wywiadu dietetycznego. Tworzenie narzedzi do pracy bezposredniej i
zdalnej.
¢w3 Pomiary antropometryczne w praktyce. Przeglad dostgpnych narzedzi pomiarowych, ich zalety i
wady.
w4 Planowanie interwencji zywieniowej. Analiza przypadkow, opracowanie celow i zalecen.
¢ws Monitorowanie postepow i adaptacja planu zywieniowego. Strategie §ledzenia zmian, radzenie sobie
z trudno$ciami.
¢wo Komunikacja z klientem/pacjentem. Techniki komunikacyjne, asertywnos$¢, budowanie relacji.
w7 Projektowanie oferty wlasnego gabinetu dietetycznego
Ustugi, cennik, lokalizacja, strategia spotkan kontrolnych.
w8 Tworzenie materiatow edukacyjnych dla klienta
Opracowanie autorskich arkuszy, broszur i innych materialéw wspierajacych.
w9 Zarzadzanie dziatalnoscia dietetyczng
Aspekty prawne, podatkowe, marketingowe prowadzenia wiasnej praktyki.
éwl0 Wykorzystanie technologii w doradztwie zywieniowym
Przeglad aplikacji, platform online, narzedzi wspierajacych prace dietetyka.

Metody dydaktyczne
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wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, praca indywidualna oraz grupowa

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
—taczna liczba godzin w semestrze

12

30

18

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Gawecki J., (red.). 2022. Zywienie czlowicka. Podstawy nauki o zywieniu 1. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa

2 Grzymistawski M., Moszak M. (red.). 2022. Zywienie cztowicka zdrowego i chorego 2. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa

3 Gawecki J., Roszkowski W. (red.). 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne 3. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.

4 Jurek J.M., Wittenbeck K. 2024. Psychodietetyka dla kazdego czyli o zdrowej relacji z jedzeniem. PZWL
Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

5 Woynarowska B., Kowalewska A., Izdebski Z., Woynarowska M. 2021. Biomedyczne podstawy rozwoju
i edukacji. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

6 Artykuly z biezacego pi§miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy ekotoksykologii

w jezyku angielskim

Basics of ecotoxicology

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DSD_59b

studia niestacjonarne DND_59b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Prof. dr hab. Wojciech Lipinski

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych, wiedza chemiczna

Cele przedmiotu

Cl | Znajomo$¢ zasad dotyczacych substancji skazajacych zywno$é

C2 | Znajomos¢ $rodkoéw zapobiegajacych przenikaniu substancji szkodliwych do tancucha troficznego

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

regulacje prawne i podstawe zasad dotyczacych substancji skazajacych

PET_WO01 . o DZ_W13
- Zywnos$¢é —
Umiejetnosci - potrafi:

PET UO1 przygotowac? wdrazac, i stosowgg zasady zvx{{qzanych zZ ogranl.czanletn' D7 U12
- oddziatywania proceséw na emisje substancji szkodliwych w zywnosci -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PET_KO01 ‘ oddzialywania proceséw technicznych wytwarzania zywnosci na jej jako$¢ DZ K04
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Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaj¢c

uczenia sie dydaktycznych
PET_WO01 zaliczenie z ocena w
PET_UO1 kolokwium ¢w
PET KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;ci’ach, aktywnoéc’ na zajeciach, w, w
- przygotowanie do zaje¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Skutki chemizacji agroekosystemow.

w2 Elementy biogeochemii metali ciezkich.

w3 Elementy reakcji ro$lin na czynniki chemiczne.

w4 Pojecie toksycznosci, trucizny i zatrucia, przyczyny zatrué.

wb Wybrane zagadnienia podstaw chemizmu komorki.

w6 Wybrane substancje chemiczne skazajace srodowisko.

w7 Pierwiastki §ladowe w glebach, rodlinach i organizmach zwierzecych na obszarach nie objetych

bezposrednim wplywem zanieczyszczen.
Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Wprowadzanie pierwiastkéw sladowych do gleby na skutek stosowania agrochemikaliow.

w2 Ogodlna klasyfikacja zwigzkow stanowigcych najwieksze zagrozenie dla srodowiska.

w3 Model spozycia i zanieczyszczenia zywnosci oraz ich wptyw na dzienne i tygodniowe pobieranie w

diecie kontaminantow przez konsumentow.

éw4 Transport i przemiany zanieczyszczen w srodowisku i organizmach.

¢ws Skutki dziatania zanieczyszczen na organizm, populacje i ekosystem.

¢woé Metody badan ekotoksykologicznych.

w7 Azotany w wodzie i zywnos$ci moze troche wiecej dodaé tresci cwiczen.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacja multimedialng, wprowadzenie teoretyczne z prezentacja multimedialna, podreczniki, teksty

elektroniczne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych —taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

12

30

18

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:




Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Senczuk W. 2020. Toksykologia wspotczesna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Piotrowski J.K. 2006. Podstawy toksykologii : kompendium dla studentow szkot wyzszych.
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa.

Kolarzyk E. 2016. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia czlowieka. Wydawnictwo
Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

Witczak A., Sikorski Z.E. 2007. Szkodliwe substancje w zywnosci : Pochodzenie, dzialanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN; IBUK Libra, Warszawa.

Brzozowska A. 2004. Toksykologia zywnosci : przewodnik do ¢wiczen. Wydaw. SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pOls-klm. Technologia produkCJl potraw
w jezyku angielskim Food production technology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-60
P studia niestacjonarne DND-60
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Liczba punktéow ECTS

: studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne | stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

czlowieka.

Wiedza z zakresu technologii zywno$ci, towaroznawstwa, dietetyki, zywienia w zdrowiu i chorobie i fizjologii

Cele przedmiotu

C1

Poznanie proceséw technologicznych wykorzystywanych w przygotowywaniu potraw oraz zmian
zachodzacych w zywno$ci w trakcie obrobki kulinarne;.

C2 | Poznanie technik kulinarnych wykorzystywanych do sporzadzania potraw dietetycznych.

C3 | Poznanie zasad zapewniania jakoS$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

metody przygotowywania potraw i oceny ich warto$ci odzywczej a takze ich

spozyciu i aranzacji dan.

TPP_WO01 ) ) : . : DZ_W08
- wptyw na takze na funkcjonowanie organizmu cztowieka. -
zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu jadtospisow, a takze
TPP_W02 pojedynczych potraw, rowniez w nawigzaniu do nowoczesnych trendow w DZ_W09
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Symbol efektu

przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

TPP_WO03

zasady zywienia cztowieka i praktyczne aspekty poradnictwa dietetycznego
oraz dietoterapii, a takze zagrozenia dotyczace higieny i bezpieczenstwa
produkcji zywnosci.

DZ_W10

Umiejetnosci - potrafi:

TPP_UO1

okresla¢ i ocenia¢ cechy sensoryczne, warto$¢ odzywcza surowcoOw i
produktéw zywnosciowych oraz przygotowanych z nich dan, jak rowniez
analizowa¢ i odnosi¢ si¢ do zmian zachodzacych w trakcie przetwarzania i
przechowywania zywnosci.

DZ U02

TPP_U02

dobiera¢ i projektowaé procesy technologiczne oraz stosowaé techniki
kulinarnej przy produkcji potraw a takze okresla¢ wplyw sposobu
zastosowanej obrobki fizykochemicznej na cechy produktu koncowego.

DZ _U03

TPP_UO03

opracowywac jadlospisy i receptury gastronomiczne.

DZ _U04

TPP_U04

przygotowywac, serwowac i dekorowac dania.

DZ U07

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

TPP_KO1

podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ wytworzonych dan oraz surowcéw i
produktéw zywno$ciowych z ktérych zostaly sporzadzone w czasie ich
produkcji i dystrybucji z uwzglednieniem aspektéw ekonomicznych.

DZ K04

TPP_K02

zrozumienia potrzeby planowania odpowiednio zbilansowanych positkow w
zwyczajowym zywieniu z wykorzystaniem wilasiwie opracowanych receptur
gastronomicznych.

DZ K06

TPP_KO03

rozpoznania potencjalnych zagrozen wynikajacych z realizowanego procesu
produkcji zywnosci i $wiadomego stosowania zasad higieny i bezpieczenstwa

pracy.

DZ K06

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaj¢c¢

uczenia sie dydaktycznych
TPP_WO01

TPP_WO02 egzamin/ lub praca zaliczeniowa z wyktadu w
TPP_WO03

TPP_UO1

TPP_U02 kolokwium, praca na laboratoriach, projekt/ sprawozdanie z przygotowywania lab
TPP_UO03 potraw (w grupach)

TPP _U04

TPP_KO1 praca grupowa na zaj¢ciach, aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajec,

TPP_KO02 dyskusja w, lab
TPP KO3

Tredci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Przepisy‘ sanitarno-higieniczne w pracowni technologii produkcji potraw. Pojecia zwigzane z
normami zywieniowymi, zywieniem i wyzywieniem.

W2 Technologia produkcji  potraw dietetycznych zmniejszajacych ryzyko wystgpienia chorob
nowotworowych.

w3 Technologia potraw dietetycznych o znaczeniu probiotycznym i prebiotycznym.

wa Technologia potraw dietetycznych o obnizonej zawartos$ci cholesterolu. Wykorzystanie zywnos$ci
funkcjonalnej w potrawach zalecanych w CVD.

W5 Technologia potraw dietetycznych dla 0sob obcigzonych stresem. Technologia potraw dietetycznych
spowalniajacych procesy starzenia i sprzyjajacych urodzie.

Forma zaje¢ — laboratoria

Szkolenie BHP, zapoznanie si¢ z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz z pracg urzadzen w

labl pracowpi technologicznej. Zasgd}'/ uk%adgnia ioceny j aq%ospisu. Ogolne uwagi. dotyczace uktadania
jadtospisu. Praktyczne uktadanie jadtospisu z uwzglednieniem zapotrzebowania energetycznego
oraz zapotrzebowania na wybrane sktadniki mineralne i witaminy.

lab2 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z cukrzycg typu i I1.

lab3 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla osob z nadwaga i otyloscia.
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Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla 0s6b z wybranymi chorobami przewodu
lab4 o .

pokarmowego. Sporzadzanie dan dietetycznych dla 0séb z osteoporoza.

Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z wybranymi chorobami tarczycy.
lab5 o N .

Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla 0s6b z dng moczanowa.
lab6 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla 0séb z wybranymi nietolerancjami

pokarmowymi.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja potraw

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30
W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec 28

—taczna liczba godzin w semestrze 52 28

40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.

Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

2 Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii Zzywno$ci pochodzenia zwierzgcego i podstaw

gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3 Czapski J., Gorecka D. 2015. Zywno$¢ prozdrowotna - sktadniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

4 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

5 Gawecki J., Hryniewiecki L. 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

6 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo

PZWL, Warszawa.

7 Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa.

8 Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

9 Grabowski T., Kijowski J. 2018. Migso i przetwory drobiowe : technologia, higiena, jakos¢.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

10 | Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Bezpieczenstwo i jako$§é zywnoSci
Nazwa przedmiotu . T ;
w jezyku angielskim Food safety and quality
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-6la
P studia niestacjonarne DND-61a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Klaudia Kalwa

w tym: liczba punktéw
. . . . ECTS, ktora student
Forma zaje¢ Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza na temat procesow technologicznych w produkcji i przetwarzaniu zywno$ci, takich jak metody
konserwacji, obrobki mechanicznej i termicznej, oraz wlasciwosci surowcow.

Wiedza na temat mikroorganizméw i ich wplywu na zywno$é, w tym podstawowych zasad mikrobiologii, takich
jak rozpoznawanie patogenow, kontaminacji mikrobiologicznych i technik hodowli mikroorganizmow.

Wiedza na temat podstawowych zasad zarzadzania jakoscig, w tym znajomo$¢ systemow jakosci takich jak 1SO i
HACCP, oraz umiejetno$¢ oceny i wdrazania procedur kontroli jakos$ci.

Cele przedmiotu

Poznanie zasad zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci: Zrozumienie podstawowych zasad i metod

cl zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci na kazdym etapie jej produkcji, przetwarzania i dystrybucji.

C2 Identyfikacja i ocena ryzyk: Umiejetnos¢ identyfikowania i oceny ryzyk zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci, takich jak kontaminacje mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne.

c3 Metody kontroli jakosci: Nabycie wiedzy na temat metod i technik kontroli jako$ci zywno$ci, w tym metod
analizy ryzyka oraz procedur zapewniajacych wysoka jakos$¢ produktow spozywczych.

ca Zasady funkcjonowania systemow zarzadzania: Zrozumienie zasad funkcjonowania systemow zarzgdzania
jakoscia i1 bezpieczenstwem zywnosci.
Rozwdj umiejetnosci w zakresie przeprowadzania audytéw jakosci, analizy ryzyka oraz wdrazania

C5 | procedur majacych na celu zapewnienie zgodnosci produktow spozywczych z wymaganiami zdrowotnymi

i jako$ciowymi.
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia sie

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

BJZ_WO01

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego 1 problemy zwiazane z
bezpieczenstwem zywnosciowym.

DZ_W13

BJZ_W02

standardy dotyczace systemow jakosci 1 bezpieczenstwem zywnosci, w tym
proces wdrazania systemu zarzadzania jakos$cia produkcji zywnosci

DZ_W04

Umiejetnosci - potrafi:

BJZ_U01

okresla¢ cechy jakoSciowe poszczegdlnych surowcow i produktéw oraz
sktadowe ksiegi jakosci, postugiwac si¢ normami i standardami jakosciowymi
w procesach planowania, organizowania, motywowania i kontroli jakosci
produktow, w celu przygotowania harmonogramu wdrazania systemu
zarzadzania jako$cia.

DZ Ull

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

BJZ_KO1

dostrzegania znaczenia bezpiecznej zywnosci, w celu zachowania ciagtosci
wyzywienia ludnosci

DZ K01

BJZ_K02

podjecia dziatan w celu dostosowania procesow produkcji do wymagan i
oczekiwan konsumentow

DZ_KO06

BJZ_KO03

dostrzegania znaczenia systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem

DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaie
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Je
. dydaktycznych
uczenia si¢
BJZ W01 egzamin w
BJZ W02 9
BJZ UO1 kolokwium, praca na Iaboratorlach,’wykonyv’vanle prostych do$wiadczen, opis ow
- doswiadczen
BJZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W éw
BJZ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja '
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad, éwiczenia projektowe
wil Klasyfikacja zanieczyszczen zywnoSci.

Metody przechowywania roznych grup zywno$ci oraz jego wpltywu na jako$¢ zywnoSci.

w2 L . . . ; . i,
Nowoczesne technologie i innowacje w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

w3 Regulacje prawne i normy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci.

w4 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

wbhb Praktyczne aspekty wdrazania systemdw zarzadzania jako$cig.

W6 Drogi przedostawania si¢ anabolikow do organizmu cztowieka, mechanizm ich wnikania w
struktury tkankowe i komérkowe.

w7 Skutki zdrowotne dla cztowieka pod wptywem poszczegdlnych grup zanieczyszczen.

Forma zajeé — éwiczenia

éwl Analiza dokumentacji systemu HACCP, IFS,BRC.

w2 Przeprowadzanie audytu wewngtrznego.

¢w3 Opracowanie planu HACCP dla nowego produktu.

w4 Analiza przypadkow naruszenia standardow jakosci.

éwb Wdrazanie procedur kontrolnych w procesie produkc;ji.

¢wb Tworzenie i zarzadzanie dokumentacja systemu jakosci.

&wi Analiza ryzyka w systemie jakosci.

w8 Symulacja wprowadzenia nowego systemu zarzadzania jakoscig.

w9 Ocena skuteczno$ci dziatan korygujacych i zapobiegawczych.
Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktéw, ¢wiczenia laboratoryjne.
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Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢
— taczna liczba godzin w semestrze

12

30

10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jako§¢ zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa.

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci: teoria i praktyka.

Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Korzycka M., Wojciechowski P. 2017. System prawa zywno$ciowego. Wolters Kluwer, Warszawa.

ol (AW N |

Standardization.

1SO 22000:2018 - Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (2018). International Organization for
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Karta (sylabus) przedmiotu

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Nutrikosmetologia

Nazwa przedmiotu . T :

w jezyku angielskim Nutricosmetology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 61b

P studia niestacjonarne DND _61b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. Anna Winiarska
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu = . - -
¢cwiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wymagania wstepne z chemii, biochemii, podstawy zywienia cztowieka oraz fizjologii cztowieka

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu wykorzystania produktéw spozywczych dla zdrowia i
urody

co Omowienie wptywu zwigzkow biologicznie aktywnych obecnych w zywnosci na stan zdrowia skory,
wlosow i1 paznokci oraz w chorobach dermatologicznych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

znaczenie nutrikosmetyki oraz mozliwosci zastosowania sktadnikow DZ_Wo01

NUT_W01 bioaktywnych zywnosci oraz surowcdéw pochodzenia roslinnego i DZ_W03
zwierzecego w nutrikosmetykach DZ W10

NUT_WO03 uregulowan prawnych zwigzanych z nutrikosmetyka. DZ_W03
— DZ W15

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

NUT UO0L dobra_é preparaty nutr_ikosmetyc_zne_ora_z_ suplemen_'gy diety w celu poprawy DZ_UOI
- funkcjonowania organizmu lub likwidacji dysfunkcji organizmu. DZ _U08
NUT U02 zastosowa¢ metody przetyvarzania ' danych oraz prezentowa¢ zadang DZ_U05
- problematyke z zakresu nutrikosmetyki, DZ U15
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
rozwigzywania problemow dotyczacych najnowszych osiagni¢é w zakresie
NUT_KO1 wykorzystania zywnosci w innych celach anizeli zaspokojenie podstawowych DZ_K01

potrzeb zywieniowych czlowieka. Ma §wiadomo$¢ waznosci problematyki
zwigzanej z nutrikosmetyka

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sig dydaktycznych
NUT_WO01 .

NUT W03 praca pisemna w
NUT_UO01 . . - . .

NUT U02 wykonanie projektu na ¢wiczeniach w, ¢w
NUT_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj¢ciach, aktywnos¢ na zajgciach, W, éw

przygotowanie do zaje¢c, dyskusja

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Rodzaje zywnosci (zywnos$¢ funkcjonalna, fortyfikowana, zmieniona, projektowana, specjalnego
przeznaczenia, nowa zywnos$c), zawarto$¢ substancji o dziataniu nutrikosmetycznym w zywnosci.

W2 Nutrikosmetyki — definicja, podzial, mozliwo$ci zastosowania w problemach i chorobach
dermatologicznych.

w3 Suplementy diety o dzialaniu nutrikosmetycznym: charakterystyka, przeglad produktéw dostgpnych
na rynku, warunki dopuszczania na rynek, etykietowanie.

wa Wykorzystanie réznych grup produktow spozywczych w nutrikosmetologii: produkty mleczne,
zbozowe, mieso, jaja, nasiona roslin stragczkowych, thuszcze, owoce, warzywa, orzechy, ziota.
Dieta przeciwrodnikowa i przeciwzapalna w chorobach dermatologicznych: tuszczyca, AZS, tradzik,

W5 grzybica i drozdzyca. Sktadniki pokarmowe zaostrzajace i tagodzace defekty kosmetyczne (cellulit,
hiperpigmentacja i depigmentacja skory, rozstepy, cera naczyniowa, tradzik rézowaty, odbarwienia
z¢bow, zapalenia katow ust, opryszczka, nieprawidtowa struktura paznokci).

w6 Substancje fotouczulajace w zywnosci i suplementach diety.

Forma zajeé — éwiczenia

ewl Przeglad produktow nutrikosmetycznych dostepnych na rynku — analiza na podstawie sktadu
komponentowego.

w2 Projekt 1. Projektowanie nutridrinku o dziataniu nutrikosmetycznym.

éw3 Prezentacja projektu 1 — prezentacja multimedialna.

ewd Projekt 2. C_)pracowanie diety dla osoby z okreslonym problemem dermatologicznym przy
wykorzystaniu programu komputerowego Nuvero.

éwb Prezentacja projektu 2 — prezentacja multimedialna.

Metody dydaktyczne

Wyk2ad z prezentacjg multimedialng, dyskusja, program komputerowy Nuvero

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
StaCJonarne nlestaCJonarne - . -
staCjonarne nlestaCJonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 2
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢ 12 30 10

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Swiderski F. 2018. Zywno$é wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. Wydawnictwa Naukowe PWN,
Warszawa.

Gawecki J. (red.). 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki i zywieniu. PWN, Warszawa.

Sikorski Z.E. (red.). 2021. Chemia zywnosci t.1 i 2. WNT, Warszawa.

Mancini P., Polettini B. 2018. Ziota: nowa encyklopedia: wlasciwosci i zastosowanie w odzywianiu,
leczeniu i kosmetyce. Wydawnictwo Jedno$é, Kielce.

B (WM -
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Seminarium dyplomowe 11

w jezyku angielskim

Diploma seminar |11

studia stacjonarne DSD_62
Kod przedmiotu
studia niestacjonarne DND_62
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia stud!a st.aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS; Dr hab. Anna Winiarska

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktorg student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . .
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: podstawy zywienia cztowieka, fizjologia Zywienia, podstaw dietetyki,
Klinicznego zarysu chorob, psychodietetyki z elementami coachingu

Cele przedmiotu

c1 Poznanie aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemow z zakresu dietetyki i zywienia
czlowieka.

co Poznanie procesu opracowania wybranego problemu z zakresu dietetyki i zywienia czlowieka w tym
poszukiwania specjalistycznego piSmiennictwa, jego selekcji, analizy, krytycznej oceny,

c3 Poznanie zasad prezentacji ustnych, opracowanego wybranego problemu, na forum grupy i umiej¢tnosci
jego przedyskutowania.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

SDI1_uo1

potrafi samodzielnie opracowa¢ problem badawczy, w zakresie dietetyki i
zywienia czlowieka zdrowego lub chorego, zaprezentowa¢ go podczas
seminarium i przedyskutowac na forum grupy

DZ_U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

identyfikacji i rozstrzygania dylematow zwigzanych z wykonywaniem zawodu

SDII_KO01 dietetyka, kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej prawidlowego DZ K09

zywienia oraz dbatosci o prestiz zawodu dietetyka,

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢c
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia si¢
SDII_U01 prezentacja multimedialna wybranego i opracowanego problemu z zakresu w
SDII_KO01 dietetyki i zywienia czlowieka

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

Proces teoretycznego przygotowania wybranego aktualnego problemu z zakresu dietetyki i zywienia
zbiorowego oraz zasady jego prezentacji. Wybdr przez studentow zaproponowanych przez

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji
stosowania aktywnos$ci fizczynej przez WHO 1 Wplywu ilosci wykonywanych krokéw na

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji
WHO dotyczacych spozycia soli i stosowania substytutow soli o nizszej zawartosci sodu (LSSS)

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: Wpltywu

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: Wplywu

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: obesogendw i ich
wptywu na metabolizm oraz rekomendacijei z 2024 roku w zakresie stosowania substancji stodzacych

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji z

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: wptywu dodatkoéw
do zywno$ci na mikobiotg jelit oraz wplywy ksenoestrogenéw wystepujacych w zywnosci na

éwl

prowadzacego tematéw do opracowania.
w2

zmniejszenie ryzyka zachorowalno$ci i $§miertelnos$ci.
w3

(2024/2025)
w4

monokaliny K na metabolizm lipidéw i ich profil we krwi.
¢ws

bergamoty na metabolizm lipidow i ich profil we krwi.
¢wo

w profilaktyce i terapii otytosci.
w7

2024 roku w zakresie stosowania substancji stodzgcych w profilaktyce i terapii otyto$ci.
w8

zdrowie.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, analiza przypadku, burza mozgoéw, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
— taczna liczba godzin w semestrze

42

48

42 48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Artykuly wskazane przez prowadzacego.

Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.

Btlazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentow
2 piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoly Techniczno-

Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po

3 metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

4 Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.
Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

5 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty

Bankowej, Poznan.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Praktyka zawodowa 11

w jezyku angielskim

Professional practice 111

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-63
P studia niestacjonarne DND-63
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Gabriela Gutowska-Kurant

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia - praktyka 480 480 16 16 16 16

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza w zakresie zasad zywienia 0sob zdrowych i chorych, oceny potrzeb zywieniowych osob chorych, zasad
komponowania i stosowania diet w przebiegu roéznych chorob.

Cele przedmiotu

Cl | Przekazanie wiedzy z zakresu zywienia dietetycznego

C2 | Ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie wspotpracy dietetyka z pacjentem i personelem stuzby zdrowia.

C3

poznanie zasad organizacji, funkcjonowania i zarzadzania poradnia dietetyczng oraz zdobycie
praktycznych umiejetnosci w zakresie prowadzenia poradnictwa dietetycznego dla oso6b zdrowych w
zakresie dietoprafilaktyki choréb dietozaleznych i/lub dla 0séb uprawiajacych sport i/lub kobiet w ciazy
lub karmiacych Iub w okresie menopauzy i/lub w zakresie dietoterapii.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

zywieniowego i dietetyki

PZ3_U01 wykorzysta¢ wiedzg z zakresu zywienia czlowieka chorego w planowaniu DZ_U05
zywienia 0s6b wymagajacych modyfikacji diety

PZz3_U02 obstugiwac programy komputerowe stuzace do obliczania warto$ci DZ_U15
odzywczej i energetycznej diety

PZ3_U03 dokona¢ analizy rozwigzan istniejagcych w jednostkach poradnictwa D7 _Ul4

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

PZ3 K01 samodzielnej pracy oraz wspoélpracy z personelem medycznym w danej DZ K02
placéwce ochrony zdrowia
PZ3 K02 rozwigzywania problemow zwigzanych z etycznym wykonywaniem zawodu DZ K04

dietetyka

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
PZ3_U01
PZ3_U02 Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna Cwiczenia -
PZ3 K01 praktyk praktyka
PZ3 K02
Tresci programowe przedmiotu
Praktyka w szpitalu, sanatorium, poradnia dietetyczna
Forma zajeé —
Praktyka zawodowa III obejmuje zapoznanie si¢ z:
Organizacja, funkcjonowaniem i pracg w dziale zywienia w szpitalu, domu pomocy spotecznej,
hospicjum, domu spokojnej starosci, zakladzie opieki zdrowotnej lub w poradni dietetycznej
(metabolicznej, diabetologicznej, zaburzen odzywiania) prywatnej, przyszpitalnej lub w osrodkach
sanatoryjnych, osrodkach typu spa&wellnes lub domach wczasowych prowadzacych dietoterapie.
praktyka | Studenci zapoznajg si¢ z zasadami funkcjonowania oraz przepisami regulujacymi dziatalno$¢ danej

placowki ze szczegdlnym uwzglednieniem organizacji zywienia. Studenci poglebiaja wiedze
dotyczaca pracy dietetyka klinicznego, uczestnicza w obowigzkach dietetyka oraz nabywajg
praktycznych umiejetnosci przeprowadzania wywiadow zywieniowych, komponowania jadtospisow
zaleznie od wymagan i wystepujacych schorzen, jak rowniez formutowania zalecen dietetycznych
dla pacjentéw opuszczajacych. Pod nadzorem opiekuna studenci podejmuja dziatania edukacyjne
polegajace na propagowaniu zasad prawidlowego zywienia oraz wyjasniaja pacjentom
konsekwencje zdrowotne popetnianych btedow zywieniowych.

Metody dydaktyczne

dyskusja, metoda problemowa, wnioskowanie, praca zespotowa, obserwacja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

480

480

480

480

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

480

480

480

480
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

16

16

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

16

16

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL,
Warszawa.

2 Grzymistawswki M., Gawecki J. 2012. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. 2. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.

3 Gawecki J., Roszkowski W. 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne t. 3. Wydawnictwo Naukowe
PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

4 Matgorzewicz M. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. Tom 1 i 2. Wydawnictwo Czelej,
Lublin.

5 Jarosz M. 2015. Zywienie 0s6b w wieku starszym: porady lekarzy i dietetykéw. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Prawne i organizacyjne
gospodarczej

dzialalnoS$ci

podstawy

w jezyku angielskim

Legal and organizational foundations of business

activity
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_64
P studia niestacjonarne DND_64
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Rafal Kornas

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza na temat podstaw polskiego systemu prawa

Podstawowe informacje na temat mechanizméw spoteczno-gospodarczych

Cele przedmiotu

c1 Poznanie pojec¢ i specyfiki funkcjonowania przedsigbiorstw oraz procedury zaktadania i prowadzenia
dziatalnos$ci gospodarczej

C2 Przekazanie wiedzy z zakresu oceny i analizy ryzyka oraz sytuacji ekonomiczno-finansowej
przedsigbiorstwa

c3 Przygotowanie do samodzielnego wyszukiwania i analizy wiedzy ekonomiczno-prawnej oraz potrzeby
cigglego monitorowania zmian w przepisach

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PDG_WO01

problematyke zwigzang z wyborem formy prawnej oraz prowadzeniem
dziatalnos$ci gospodarczej

DZ W15

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie prawnych i ekonomicznych

PDG _KO01 ) L o . DZ_KO01
- aspektow prowadzenia dziatalnos$ci gospodarcze;. -

PDG_KO02 dokonania analizy i oceny sytuacji finansowej przedsigbiorstwa. DZ K04

PDG_KO3 wyboru formy prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej, oceny ryzyka DZ_K10

prowadzenia firmy i stworzenia biznesplanu.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

dydaktycznych

PDG_WO01
PDG_KO01
PDG_KO02
PDG_KO03

praca zaliczeniowa - projekt uruchomienia wiasnej dziatalnosci gospodarczej

PDG_WO01
PDG_KO1
PDG_K02
PDG_K03

przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja

praca indywidualna i grupowa na zajgciach,

aktywno$¢ na zajgciach,

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl

Pojecie i klasyfikacja przedsiebiorcy, przedsiebiorstwa i firmy.

w2

Formy prawne prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej.

w3

Procedury zaktadania dziatalnosci gospodarcze;.

w4

Mozliwe formy opodatkowania dziatalno$ci gospodarczej w Polsce.

wb Ochrona konkurencji i konsumentow.

w6

Plan biznesowy (Biznesplan).

Metody dydaktyczne

wyktad problemowy, wyktad z prezentacja multimedialna, wyktad z elementami dyskusji i analizy aktow prawnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ dydaktycznych — faczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — tgczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta (np. przygotowanie si¢ do
¢wiczen, laboratoriow, egzaminu, kolokwium oraz
samoksztatcenie)

— taczna liczba godzin w semestrze

13

19

Praca wiasna studenta, realizowana w formie e-
learningu
— taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu
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w tym: liczba punktow ECTS, ktorag student
uzyskuje
w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Gospodarek J. 2019. Prawo gospodarcze dla ekonomistéw i nie tylko. Oficyna Wydawnicza SGH,
Warszawa.

2 Horosz P., Antoniuk J.R. 2007. Prawne podstawy przedsi¢biorczosci. Wolters Kluwer Polska, Warszawa.

3 Krzemien G. 2019. Wiasna firma krok po kroku: dziataj skutecznie na kazdym etapie rozwoju swojego
biznesu. MT Biznes,Warszawa..

4 Wybrane akty prawne z bazy isap.sejm.gov.pl
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Zywienie i suplementacja w sporcie

Nazwa przedmiotu . - — L

w jezyku angielskim Nutrition and supplementation in sports
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 65a

P studia niestacjonarne DND 65a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:”(likt(llw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS e ora s “he“. ,
(np. wyktad, éwiczenia, uzr)]/s ukJe w ramic zajece
¢wiczenia projektowe, - - - - oc are_l terze pra tyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia cztowieka, biochemii ogdlna i Zywnos$ci, anatomii cztowieka oraz fizjologii
czlowieka.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentdow z zagadnieniami i zasadami zywienia 0s6b aktywnych fizycznie.

C2 Przekazanie umiejetnosci opracowywania specjalnych diet oraz suplementacji dla sportowcéw o
szczegblnym zapotrzebowaniu na okre$lone sktadniki pokarmowe

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

7SS W01 zasady postepowania dietetycznego w zywieniu osob aktywnych fizycznie DZ_W11

7SS W02 zasadn9sc stosowania o.dp(.)wwfime._] dl.ety oraz suplemento.wy diety ze D7 Wil
- szczegolnym uwzglednieniem zywienia po znacznym wysitku -

7SS_W03 zapotrzebowanie energetycznego ze wzgledu na dyscypling sportu badz inng DZ_W10

forme aktywnosci oraz zwigzek aktywnosci fizycznej z zywieniem.

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu Odwom,“e
. . o do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .
s . kierunkowych
uczenia si¢ o
uczenia sie
7SS U0l przeangh.zow.ac i zaprezent.owgc.dla wybrane;j .c.iyscyplmy qurtu informacje w D7, U05
- zakresie zywienia, nawadniania i suplementacji w cyklu treningowym -
. zinterpretowa¢ wyniki z pomiaru sktadu ciala metoda BIA oraz obliczy¢ DZ_U01
7SS U02 ; . - L
- indywidualne zapotrzebowanie energetyczne DZ U05
7SS U03 dostosowac sposob zywienia do rodzaju podejmowanej aktywnosci fizycznej DZ_U08
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
dokonania analizy i1 krytycznej oceny dostgpnych informacji na temat .
s . LT . g . . . DZ KO01
7ZSS_KO01 wlasciwego odzywiania w sporcie, ma s$wiadomos$¢ swoich mocnych i stabych D7 K02
stron w tym zakresie. —
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
7SS _Wo1
7SS W02 egzamin w
7SS W03
7SS _U01
7SS_U02 kolokwia, sprawozdania ¢w
7SS U03
7SS Kol praca indywidualna na zaje;mach,'alftywnosc. na zajgciach, przygotowanie do W, éw
- zajec¢, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Wprowadzenie do zywienia sportowcow. Rola zywienia w sporcie; podstawowe pojecia i definicje.
W2 Makrosktadniki w diecie sportowca. Znaczenie biatek, thuszczoéw i weglowodanéw w roznych
dyscyplinach.
w3 Mikrosktadniki i ich wptyw na wydolnos¢. Witaminy i mineraty kluczowe dla sportowcow; skutki
niedoborow.
wa Strategie zywieniowe przed, w trakcie 1 po wysitku. Planowanie positkow w zaleznosci od etapu
treningowego.
w5 Suplementacja w sporcie — klasyfikacja, zasady, skuteczno$¢.
w6 Redukcja i zwiekszanie masy ciata u sportowcow.
w7 Odwodnienie i jego wptyw na wydolnos¢.
w8 Diety alternatywne w sporcie. Wegetarianizm, weganizm i inne diety w kontek$cie aktywnosci
fizycznej.
Forma zajeé — éwiczenia
ewl Obliczanie zapotrzebowania energetycznego. Analiza podstawowe;j i catkowitej przemiany materii
u sportowcow.
w2 Planowanie diety dla réznych dyscyplin. Tworzenie jadtospisow dla sportow wytrzymatosciowych
i sitowych.
w3 Suplementacja — case study. Opracowanie planu suplementacyjnego dla wybranego sportowca.
Ewd Analiza sktadu ciata i jego wptyw na wydolnosc¢. Interpretacja wynikow pomiaréw
antropometrycznych.
ws Przygotowanie positkow okototreningowych. Praktyczne zajecia z komponowania positkéw przed
i po treningu.
Ewé Ocena ryzyka stosowania suplementow. Analiza potencjalnych skutkow ubocznych i interakcji
suplementow.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacjg multimedialng, dyskusja, praca indywidualna

Obciazenie praca studenta

L Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci
Forma aktywno$ci

stacjonarne | niestacjonarne | w tym praktyczne
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stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

18

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

87

99

42

48

Praca wtlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Celejowa I. 2014. Zywienie w sporcie, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Lafay O. 2020. Skuteczne odzywianie w treningu i sporcie: twoj profil energetyczny, budowa masy
migsniowej, redukcja tkanki thuszczowej, stabilizacja. Wydawnictwo Aha! - Wydawnictwo JK, £.6dz.

PWN, Warszawa.

Gawecki J.(red.). 2022. Zywienie cztowieka - podstawy nauki o zywieniu 1. Wydawnictwo Naukowe

Naukowe PWN, IBUK Libra, Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M. (red.). 2022. Zywienie cztowieka — zdrowego i chorego 2. Wydawnictwo

Ihnatowicz P. 2023. Suplementy: wszystko, co musisz wiedzie¢, aby bezpiecznie i skutecznie wspieraé
swoj organizm. Wydawnictwo Znak, Krakow.

Spattini M. (2021). Zywienie i suplementacja w sporcie. Edra Urban & Partner.

Septem.

Ryan M. (2020). Dieta sportowcoéw wytrzymato$ciowych. Odzywianie i suplementacja. Wydawnictwo

ool N (o] o1

Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Karta (sylabus) przedmiotu

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Zywn(.)sc funkqonal'na i specjalnego przeznaczenia
w jezyku angielskim Functional and special-purpose food

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 65b

P studia niestacjonarne DND_65b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 4

Semestr studiéw 7

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Malgorzata Stryjecka

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin Liczba punktéw ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktérg student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

: studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
éwiczenia 15 9 2 2 2 2

wyktad egzamin

Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka oraz dietoprofilaktyki

Cele przedmiotu

prawidlowego znakowania réznych grup ZSPZ

C1 Poznanie wiedzy i umiej¢tnosci z zakresu: zasad klasyfikacji oraz charakterystyki wartosci odzywczej i
jako$ci zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

C2 Poznanie wiedzy w zakresie doboru sktadnikdow niezbednych do produkc;ji tej grupy zywnosci, mozliwosci
stosowania réznych dodatkow i technologii warunkujacych specjalne przeznaczenie zywnosci.

C3 Poznanie asortymentu zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego, jak rowniez nauczanie zasad

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ZFP_W01 R
- Zywieniowego

znajomos¢ definicji i kategorii produktow specjalnego przeznaczenia

DZ_Wo01

znajomos¢ zasad wykorzystania zywnos$ci w profilaktyce chorob

ZFP_W02 dietozaleznych

DZ_Wo01
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Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

oszacowac wartosci odzywcezej produktow spozywczych dla specjalnych

ZFP _UO01 e DZ U0t
- potrzeb zywieniowych _
ZFP _U02 poprawnie znakowa¢ i formutowaé o$wiadczenia Zywieniowe DZ_U01
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
ZFP _KO01 wspotracy w zespole DZ_Ko1
ZFP K02 stalego doksztalcania si¢ oraz korzystania z obiektywnych zrodet informacji DZ_Ko1

naukowej i krytycznej ich oceny

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego q
L ydaktycznych
uczenia sie
ZFP_WO1 egzamin w
ZFP_W02
ZFP_U01 kolokwium, praca na ¢wiczeniach, sprawozdania z ¢wiczen cw
ZFP _U02 ’ ’
ZFP _KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢é na zajeciach, .
ZFP KO02 przygotowanie do zaje¢, dyskusja Wy W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Ogodlna charakterystyka zywno$ci funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia.
w2 Zasady znakowania zywnosci funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
W3 Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne dla $rodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego i zywno$ci funkcjonalne;j.
Charakterystyka technologii i dodatkéw warunkujacych specjalne przeznaczenie zywieniowe
w4 produktéw spozywczych. Substancje, ktore moga by¢ dodawane w szczegolnych celach odzywczych
do zywnosci specjalnego i medycznego przeznaczenia zywieniowego.
W5 Charakterystyka zywnosci o ograniczonej zawartosci energii, w celu redukcji masy ciala. Zywnosé
niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa.
w6 Charakterystyka zywnosci przeznaczonej dla 0sob o zwigkszonym wysitku fizycznym.
w7 Srodki spozywcze bezglutenowe i niskosodowe - technologia i wymagania zywieniowe.
w8 Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat i preparaty do dalszego zywienia niemowlat.
Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego. Odzywki a preparaty
w9 dietetyczne - podzial, charakterystyka form, sktad surowcowy, charakterystyka preparatow i
sktadnikoéw stosowanych w szczegolnych wymaganiach zywieniowych okreslonych grup osob.
Forma zajeé — éwiczenia
ewl Zapoznanie si¢ z dokumentami normalizacyjnymi regulujagcymi wprowadzanie na rynek i
znakowanie zywnosci funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia Zywieniowego.
w2 Projektowanie informacji na etykiety i materiaty reklamowe.
w3 Charakterystyka sktadu 1 praktyczne otrzymywanie zywnos$ci  wysokobtonnikowe;j,
wysokobiatkowej, wspomagajacej profilaktyke osteoporozy.
w4 Charakterystyka sktadu i technologii produkcji zywnos$ci bezglutenowe;.
Srodki spozywcze obejmujace produkty zbozowe przetworzone i inne $rodki spozywcze
¢ws przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci, w tym preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat
i preparaty do dalszego zywienia niemowlat.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, Ocena eksponatow preparatow

rynkowych sp

ecjalnego zywieniowego i medycznego przeznaczenia, materialow

informacyjnych producentow.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci

stacjonarne | niestacjonarne | w tym praktyczne

291



stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

18

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

87

99

42

48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Swiderski F. 2018. Zywno$é wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. Wydawnictwa Naukowe PWN,
Warszawa.

2 Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czelej,
Lublin.

3 Fiedurek J. 2021. Zywno$¢ a zdrowie cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej,
Lublin.

4 Aktualne akty prawne dotyczace zywnoS$ci wzbogacanej i zywnosci specjalnego przeznaczenia
Zywieniowego
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Ochrona konsumenta

w jezyku angielskim

Consumer protection

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DSD_66a

studia niestacjonarne DND_66a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Ewa Brodacz

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,

Liczba godzin

Liczba punktow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé

¢wiczenia projektowe,

0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywnosci, towaroznawstwa zywnosci oraz normalizacji, standaryzacji i
certyfikacji zywnosci.

Cele przedmiotu

Cl1 | Przekazanie studentom wiedzy na temat norm chronigcych konsumenta.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i problemy zwigzane z

zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiazujacej pracownikéw ochrony
zdrowia.

OKO_wo01 . , . DZ_W13
- bezpieczenstwem i ochrong konsumenta. -
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby dzialania w sposob zgodny z prawem w zakresie
OKO_KO1 studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki DZ_KO08

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbo_l efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia si¢
OKO_Wo01 praca pisemna w
OKO_KO01 praca na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Konsument i konkurencja na rynku — wprowadzenie.

w2 System ochrony konsumenta w Polsce i Unii Europejskiej.

w3 Prawa konsumenta — zakres i typologia.

w4 Ochrona konsumenta na rynku zywnosci i suplementow.

w5 Bezpieczne zakupy — zywnos¢ online, e-commerce i sprzedaz na odleglo$é.

w6 Reklama a prawo konsumenckie.

w7 Prawne aspekty zawierania umow konsumenckich.

w8 Dochodzenie roszczen i reklamacje.

w9 Edukacja konsumencka i §wiadomos¢ praw.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

40

46

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Wybrane akty prawne

2 Wolanin-Jarosz E. 2010. Konsument na rynku - postawy i decyzje zakupowe. Wydawnictwo Panstwowej
Wyzszej Szkoty Techniczno-Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza, Jarostaw.

3 Asymetria wiedzy a aktywnos$¢ informacyjna konsumentow na rynku produktow zywnosciowych /
Renata Nestorowicz. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, 2018.
Kaczmarek M., Wieja M. 2021. Patriotyzm konsumencki Polakéw. Uniwersytet Ekonomiczny w

4 S X
Poznaniu ; IBUK Libra, Warszawa.

5 Krol M.B. 2012. Wzmocnienie roli obywateli : polityka Unii Europejskiej dotyczaca ochrony
konsumentéw. Fundacja dla Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

6 Niepokulczycka M. 1999. Polityka konsumencka i ochrona intereséw konsumentoéw. Federacja
Konsumentow, Warszawa.

7 Kaczorowska S., Kurzyfiska-Lipniewicz A. 2009. Prawne aspekty ochrony konsumenta w Polsce i w Unii
Europejskiej. Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. Witelona, Legnica.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Nadzér sanitarno-higieniczny
Nazwa przedmiotu . T - - —
w jezyku angielskim Sanitary and hygiene supervision
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD _66b
P studia niestacjonarne DND 66b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Ewa Brodacz
Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, : : : : o charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 1

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywnosci, towaroznawstwa zywnosci oraz normalizacji, standaryzacji i
certyfikacji zywno§ci.

Cele przedmiotu

C1

| Przekazanie studentom wiedzy na temat norm chroniacych konsumenta.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i problemy zwigzane z

ochrony sanitarno-epidemiologicznej,

NSE_WO01 - : T DZ_W13
- zadaniami nadzoru sanitarno-higieniczneho —
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

NSE_KO01 zrozumienia potrzeby dziatania w sposob zgodny z prawem w zakresie DZ,_KO8

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajgc¢

dydaktycznych

NSE_WO01

praca pisemna

w
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NSE_KO01 praca na zaje¢ciach, aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl System nadzoru sanitarno-epidemiologicznego w Polsce.
w2 Zadania Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
w3 Nadzo6r sanitarny nad instytucjami publicznymi i ustugowymi (zywienie zbiorowe, szkoty, hotele).
w4 Zapobieganie i redukcja powstawania odpadéw w sektorze spozywczym.
w5 Choroby zawodowe zwigzane z sektorem ustug zdrowotnych i zywieniowych.
w6 System HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii.
w7 Edukacja i promocja zdrowia w nadzorze sanitarnym.
w8 Zapobieganie i redukcja powstawania odpadow w sektorze spozywczym.
Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
—taczna liczba godzin w semestrze

40

46

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Wybrane akty prawne

2 Bzdgga J., Gebska-Kuczerowska A. (red.). 2010. Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Lublin.

3 Marcinkowski Jerzy T. (red). 2003. Higiena iprofilaktyka w zawodach medycznych. PZWL
Wydawnictwo Lekarskie, IBUK Libra, Warszawa.

4 Jedrychowski W. 2010. Epidemiologia w medycynie klinicznej i zdrowiu publicznym. Wydawnictwo
Uniwersytetu Jagiellonskiego ; IBUK Libra, Krakéw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce

W jezyku angielskim

Laboratory diagnostics in dietetics

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-67a
P studia niestacjonarne DND-67a
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr n farm Aldona Wierzbicka-Rucinska

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Liczba punktéw ECTS

: studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne | stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z biologii, chemii objgta programem nauczania w szkole $redniej

Cele przedmiotu

C1l | Zapoznanie studentéw z teoretycznymi podstawami diagnostyki laboratoryjnej

Cc2

Praktyczne zastosowanie diagnostyki laboratoryjnej w leczeniu dietetycznym alergii, nietolerancji
pokarmowych i przede wszystkim choréb dietoozaleznych.

C3 | Analiza diety i wptywu jej na wyniki badan laboratoryjnych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

DLD-WO01 czynniki wptywajace na wyniki badan laboratoryjnych DZ W11
wptyw diety, substancji leczniczych, zidt i uzywek na parametry DZ_W12

DLD-W02 - .
diagnostyczne DZ Wil

DLD-WO03 stan odzywienia czlowieka, na podstawie wynikow DZ W11

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

DLD-U01

postugiwaé si¢ terminologia specjalistyczng z zakresu diagnostyki
laboratoryjnej i zasad prawidlowego zywienia ktore wplywajg na st¢zenie
badanych parametrow laboratoryjnych

DZ_U05

DLD-U02

wykona¢, przeanalizowac i zinterpretowac podstawowe testy laboratoryjne
oceniajace wplyw diety, lekow, ziot czy uzywek w poszczegdlnych stanach
chorobowych

DZ_U05

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

DLD K01

student rozminie potrzebe poszerzania i poglebiania wiedzy z zakresu
wplywu diety na badania laboratoryjne i poprawe stanu zdrowia lub
utrzymania homeostazy

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
DLD_W01
DLD_W02 praca pisemna w
DLD_W03
DLD_u01 e
DLD_U02 sprawozdania z ¢wiczen lab
DLD_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajf.;ci’ach, aktywnoéé na zajeciach, w, lab
przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Proces interpretacji wyniku badania laboratoryjnego- norma a wartosci referencyjne.
w2 Wyniki prawdziwie dodatnie oraz ujemne . Wyniki falszywie dodatnie i falszywie ujemne.
w3 Zapoznanie z metodami badan laboratoryjnych.
w4 Analityka ogoélna — badania moczu i katu. Podstawowe badania biochemiczne.
w5 Podstawy diagnostyki hematologicznej, biochemicznej i serologiczne.
W6 Podstawowa diagnostyka laboratoryjna ukladéw: krwiotworczego, naczyniowo-Sercowego,
przewodu pokarmowego, endokrynologicznego.
Forma zaje¢ — laboratoria
lab1 Analiza vx_/ynik(')w badan laboratoryjnych , poznanie jak wyglada sprawozdanie z badania, wartosci
referencyjne.
lab? Wpiyvy czynnikéw,. c;yli coto. jest faza .pr.zedanalit.yczpa jjej wptyw na wyniki prawdziwie dodatnie
oraz ujemne . Wyniki falszywie dodatnie i fatszywie ujemne.
lab3 Wykorzystanie metod badan laboratoryjnych w dietetyce.
lab 4 Analiza wynikow -badania moczu i kalu. Podstawowe badania biochemiczne.
lab 5 Analiza wynikdw hematologicznych, biochemicznych, serologicznych, immunochemicznych i
innych.
lab 6 Ocena 1ab0rat_0ryjna uktadéw: krwiotworczego, naczyniowo-sercowego, przewodu pokarmowego,
endokrynologicznego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych, w tym
typu case study

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
stacjonarne | niestacjonarne - - N
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — tgczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

73

91

28

40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Warszawa.

Ostrowska L. (red.). 2018.. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,

2 Solnica B. 2019. Diagnostyka laboratoryjna. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, IBUK Libra, Warszawa.

Solnica B., Dembinska-Kie¢ A., Naskalski J.W. 2022. Diagnostyka laboratoryjna z elementami

3 biochemii klinicznej. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

4 Brunzel N.A. 2016. Diagnostyka laboratoryjna moczu i innych ptyndéw ustrojowych. Edra Urban &
Partner, Wroctaw.

5 Kokot F., Hyla-Klekot L., Kokot S. 2015. Badania laboratoryjne: zakres norm i interpretacja.

Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

6 Burkhardt D. 2011. Jak odczytywa¢ wyniki badan laboratoryjnych: praktyczny poradnik dla pacjentow.

Weltbild Polska, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Nowoczesne techniki diagnostyczne

w jezyku angielskim

Modern diagnostic techniques

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-67b
P studia niestacjonarne DND-67b
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr n farm Aldona Wierzbicka-Rucinska
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
laboratorium 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad

zaliczenie na oceng

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z biologii, chemii objeta programem nauczania w szkole $redniej

Cele przedmiotu

Cl | Zapoznanie studentdéw z nowoczesnymi metodami stosowanymi w diagnostyce laboratoryjnej

C2 | Nowoczesna diagnostyka laboratoryjna w leczeniu dietetycznym

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

internetowych poswieconych dietetyce oraz na portalach

DLD-WO01 rodzaje, wskazania i uzyteczno$¢ nowoczesnych technik diagnostycznych DZ W11

DLD-W02 specjalistyczne techniki diagnostyczne i terapeutyczne g%—xﬁ

DLD-W03 stan odzywienia pacjeta, na podstawie wynikoéw badan diagnistycznycj DZ W11
Umiejetnosci - potrafi:

DLD-U01 Krytycznie oceni¢ informacje naukowe zawarte w komercyjnych stronach DZ_U05

301



Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

niekomercyjnych organizacji mi¢dzynarodowych i panstwowych.

Postugiwac¢ si¢ programami komputerowymi

DLD-U02 wspomagajacymi prace dietetyka DZ_U0S
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
student rozume potrzebg¢ poszerzania i poglgbiania wiedzy, zna zasady )
DLD _KO01 Wspolpracy z organizacjami naukowymi i zawodowymi DZ K01

wykorzystujac media elektroniczne.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego q
L ydaktycznych
uczenia sie
DLD_Wo01
DLD W02 praca pisemna w
DLD_ W03
DLD_u01 L
DLD U02 sprawozdania z ¢wiczen lab
DLD KOl praca indywidualna lub grupowa na zaj@ciyach, aktywnoéc’ na zajeciach, w, lab
- przygotowanie do zaj¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Technika informatyczna (IT) i dietetyka.
w2 Bazy danych dotyczace badan metabolomicznych, proteomicznych w dietetyce.
w3 Narzedzia techniki informatycznych (IT) majgce zastosowanie w dietetyce.
w4 Zastosowanie aplikacji mobilnych w dietetyce.
wbh Programy komputerowe w dietetyce.
W6 Planowania projektéw naukowych i spotecznych uwzgledniajacych aspekty prawidtowego
zywienia oraz propagowanie takich projektéw w §rodowisku pracy.
Forma zajeé¢ — laboratoria
labl Nowoczesne rozwigzania technologiczne a zachowania zywieniowe.
lab2 Wykorzystanie danych z badan naukowych w pracy dietetyka.
lab3 Najnowsze badania i technologie.
lab 4 Artykuly popularnonaukowe o tematyce zastosowania technik -omiks w nauce zywienia.
lab 5 Problemy_niedoiywienia a takze nadmierne odzywienie a rozwaj
technologiczny.
lab 6 Nowoczesne rozwigzania w dietetyce, projekt zaliczeniowy.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych, w tym
typu case study

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
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Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé

— taczna liczba godzin w semestrze 3 o 28 40
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Ostrowska L. (red.). 2018.. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL Wydawnictwo Lekarskie,

Warszawa.

2 Solnica B. 2019. Diagnostyka laboratoryjna. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, IBUK Libra, Warszawa.

3 Solnica B., Dembinska-Kie¢ A., Naskalski J.W. 2022. Diagnostyka laboratoryjna z elementami
biochemii klinicznej. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

4 Brunzel N.A. 2016. Diagnostyka laboratoryjna moczu i innych ptynéw ustrojowych. Edra Urban &

Partner, Wroctaw.

5 Kokot F., Hyla-Klekot L., Kokot S. 2015. Badania laboratoryjne: zakres norm i interpretacja.
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

6 Burkhardt D. 2011. Jak odczytywac wyniki badan laboratoryjnych: praktyczny poradnik dla pacjentow.

Weltbild Polska, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Diety alternatywne
Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim Alternative diets
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-68a
P studia niestacjonarne DNN_68a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

Liczba punktéow ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé

0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu fizjologii cztowieka, fizjologii zywienia, chemii zywnoSci, podstaw zywienia
czlowieka, podstaw dietetyki.

Cele przedmiotu

C1 Poznanie konstrukcji, mozliwosci zastosowania i konsekwencji zastosowania wybranych diet
alternatywnych w zdrowiu i chorobie. Nabycie przez studenta umiejetnosci krytycznej analizy i oceny
alternatywnych modeli Zywienia.

C2 Nabycie przez studenta umiejetnosci krytycznej analizy i oceny alternatywnych modeli Zzywienia.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

DIA_ W01

zagadnienia z zakresu prawidlowego zywienia cztowieka i odnosi je do
alternatywnych modeli zywienia

DZ_W10

DIA_W02

zagadnienia z zakresu mozliwego wptywu alternatywnych diet na stan
zdrowia i odzywienia czlowieka

DZ W11

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DIA_UO1

skutecznie wptywac na ksztattowanie prawidtowych postaw i zachowan
zywieniowych w spoteczenstwie.

DZ_U06

DIA_U02

formutowac zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania si¢ oraz
dostosowywac je do sposobu zycia 0séb w potaczeniu z ich aktywnoscia
fizyczng, z uwzglednieniem mozliwego zastosowania diet alternatywnych.

DZ U10

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

DIA_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki w oparciu o
naukowe materialy zrédtowe oraz dokonywac ich krytycznej oceny.

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
DIA_WO01 . - . w
DIA:WOZ egzamin w formie pisemnej
3:2—38; kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna ow
DIA_KO01 praca na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja W, W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Rekomendacje dotyczace zywienia 0sob zdrowych - przypomnienie.
W2 Rekomendowany rozktad makrosktadnikow w diecie. Dopuszczalny zakres odstgpstw w ramach
zalecanego zywienia.
w3 Najczesciej spotykane w literaturze diety alternatywne -podstawowa charakterystyka.
wa Analiza wybranych diet niskowegglowodanowych. Mozliwosci zastosowania i potencjalne ryzyko.
Skad bierze si¢ ich popularno$¢?
W5 Analiza wybranych diet wysokobialkowych. Mozliwo$ci zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad
bierze si¢ ich popularno$¢?
w6 Analiza wybranych diet wysokotluszczowych. MozliwoS$ci zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad
bierze si¢ ich popularno$¢?
w7 Analiza wybranych diet o energetycznosci nizszej niz 1000 kcal/doba. Mozliwosci zastosowania i
potencjalne ryzyko. Skad bierze si¢ ich popularnos$¢?
w8 Analiza wybranych diet eliminacyjnych, stosowanych bez wskazan medycznych. Mozliwosci
zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad bierze si¢ ich popularno$é?
WO Analiza innych diet alternatywnych. Mozliwosci zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad bierze si¢
ich popularno$¢?
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Rekomendacje dotyczace zywienia 0s6b zdrowych.
w2 Rekomendowany rozktad makrosktadnikow w diecie. Dopuszczalny zakres odstgpstw w ramach
zalecanego zywienia.
. Najczesciej spotykane w  literaturze diety alternatywne - podstawowa charakterystyka.
w3 .
Przeglad aktualnych trendow.
w4 Analiza wybranych diet niskowegglowodanowych. Mozliwo$ci zastosowania i potencjalne ryzyko.
¢ws Analiza wybranych diet wysokobiatkowych. Mozliwos$ci zastosowania i potencjalne ryzyko.
¢wo Analiza wybranych diet wysokottuszczowych. Mozliwo$ci zastosowania i potencjalne ryzyko.
ewT Analizg wybranych diet o energetycznosci nizszej niz 1000 kcal/doba. Mozliwoéci zastosowania i
potencjalne ryzyko.
. Analiza wybranych diet eliminacyjnych, stosowanych bez wskazan medycznych. Mozliwosci
w8 . . . o L
zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad bierze si¢ ich popularno§é?
w9 Analiza innych diet alternatywnych. Mozliwosci zastosowania i potencjalne ryzyko. Skad bierze
si¢ ich popularnos¢?

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie obserwacja i oceny,

¢wiczenia.

305



Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba - - - -

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 79 9 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo
PZWL, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

3 Kuchanowicz H. 2021. Dieta bezglutenowa: co wybra¢? Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

4 Skrzypek M., Kulik T.B. 2016. Dietetyka praktyczna w ujeciu interdyscyplinarnym. Wydawnictwo KUL,

Lublin.

Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 2. PWN, IBUK Libra,

S Warszawa

6 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

7 Biatokoz-Kalinowska 1., Zapolska J., Piotrowska-Jastrzebska J. 2008. Kontrowersje w leczeniu
dietetycznym otyloéci. Pediatria i Medycyna Rodzinna, 4, 253-256.

8 Ruxer J., Mozdzan M., Loba J. 2005. Dieta Atkinsa a leczenie otytosci. Advances in Clinical and
Experimental Medicine, 14, 1027-1032.

9 Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czelej, Lublin.

10 | Bujko J. 2015. Podstawy dietetyki. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

11 | Lange E., Wiodarek D. 2023. Wspoélczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa.

12 | Itsiopoulos C. 2018. Dieta srédziemnomorska : ksigzka kucharska. ITEM Publishing, Warszawa.

13 | Gajewska D. 2018. Wege: dieta roslinna w praktyce. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

14 | Lewko K. 2019. Leczenie dobra dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.
Szostak W.B., Biatkowska M., Cichocka A., Ktosiewicz-Latoszek L., Cybulska B. 2004. Ocena

15 | zasadnosci ,,Diety Optymalnej” w profilaktyce metabolicznych chordb cywilizacyjnych. Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa.

16 Fish J. 2021. Wielka ksigga kuchni ketogenicznej: 200 przepiséw na proste dania i dwutygodniowe plany
positkéw, ktére pomoga ci wprowadzié zdrowy tryb zycia w stylu keto. Vital, Bialystok.

17 Szostak W., Cichocka A. 2009. Diety o roznej warto$ci kalorycznej dla chorych na cukrzyce typu 2:
tygodniowe zestawy diet. Via Medica, Gdansk.

18 | Savill A. 2022. Kuchnia domowa bez glutenu, pszenicy i nabiatu. Wydawnictwo RM, Warszawa.

19 Szostak W., Cichocka A. 2010. Dieta 1200 kcal dla chorych na cukrzyce typu 2: tygodniowy zestaw. VM
Media VM Group, Gdansk.

20 | Lugowska E. 2021. Misa Mocy 2: dieta eliminacyjna i dla alergikow. Znak Litera Nova, Krakow.

21 | Steigenberger H. 2010. Dieta antyhistaminowa. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.
Wyka J., Malczyk E., Misiarz M., Zototefka-Synowiec M., Catyniuk B., Baczynska S. 2015.Assessment

22 | of food intakes for women adopting the high protein Dukan diet. Roczniki Panstwowego Zaktadu
Higieny, 66, 137-142.

23 | Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Dietoprofilaktyka choréb przewleklych

w jezyku angielskim

Dietary prevention of chronic diseases

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_68b
P studia niestacjonarne DND_68b
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Emilia Sykut
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia cztowieka, podstaw dietetyki, podstaw zywienia zbiorowego, organizacji
pracy w dietetyce i zywieniu zbiorowym, klinicznego zarysu chordb.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zasad i mozliwo$ci zastosowania dietoprofilaktyki we wspolczesnej gastronomii.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

DWG_WO01 wplyw réznego rodzaju zywnos$ci na funkcjonowanie organizmu czlowieka. DZ_W(]S
DWG W02 gaga.dni’en'ia zZ zakr.esu Zywienia cztowieka i Zywienia zbiorgwego, w tym D7 W10
- zywienia i poradnictwa dietetycznego oraz dietoprofilaktyki -
Umiejetnosci - potrafi:
DWG_U01 skutecznie wplywac na ksztaltowanie prawidlowych postaw i zachowan DZ_U06
zywieniowych w spoteczenstwie.
DWG_U02 formutowac zalecenia dotyczgce zdrowego odzywiania i dietoprofilaktyki DZ_U10

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

DIA_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki w oparciu o

naukowe materialy zrédtowe oraz dokonywac ich krytycznej oceny. DZ_KO01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
DWG_WO01 . A .
DWG:WOZ egzamin w formie pisemnej w
gwg:gg; kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna ¢w
DWG_KO01 | praca na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja w, 6w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Dietoprofilaktyka otytosci i zespotu metabolicznego.
w2 Dietoprofilaktyka wybranych choréb zotadka.
w3 Dietoprofilaktyka wybranych choréb jelit.
w4 Dietoprofilaktyka wybranych chordb watroby i drog zétciowych.
w5 Dietoprofilaktyka wybranych choréb trzustki.
w6 Dietoprofilaktyka wybranych choréb nerek.
w7 Dietoprofilaktyka wybranych choréb uktadu kostno-stawowego.
w8 Dietoprofilaktyka wybranych choréb nowotworowych.
w9 Dietoprofilaktyka — przeglad wybranych trendow.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Poglebiona analiza literatury - aktualne trendy i potrzeby w dietoprofilaktyce.
w2 Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chorob uktadu
krazenia. Opracowanie szczegdélowych zalecen dietoprofilaktycznych w chorobie uktadu krazenia.
w3 Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspekt_em dietgproﬁlaktyki zaburzen gospodarki
weglowodanowej. Opracowanie szczegdlowych zalecen dietoprofilaktycznych.
Poglebiona analiza literatury zwiazanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chordb
¢wd neurodegeneracyjnych. Opracowanie szczegdtowych zalecen dietoprofilaktycznych w chorobie
neurodegenracyjne;j.
Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chorob
¢ws nowotworowych. Opracowanie szczegdtowych zalecen dietoprofilaktycznych w nowotworze jelita
grubego.
Ewé Ocena zawartosci weglowodanow w produktach z wykorzystaniem zamiennikow cukru - przeglad
asortymentéw produktéw spozywezych.
EwT Ocena zawartosci bialek w produktach z wykorzystaniem zamiennikéw bialek - przeglad
asortymentow produktéw spozywcezych.
ws Ocena zawartos$ci tluszczow w produktach z wykorzystaniem zamiennikow thuszczu - przeglad
asortymentdéw produktow spozywezych.
w9 Ocena zawarto$ci bfonnika pokarmowego w produktach z wykorzystaniem zamiennikow - przeglad
asortymentow produktow spozywcezych.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie obserwacja i oceny,

¢wiczenia.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba - - - -

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 79 9 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Wydawnictwo

PZWL, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie czlowicka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

3 Skrzypek M., Kulik T.B. 2016. Dietetyka praktyczna w ujeciu interdyscyplinarnym. Wydawnictwo KUL,
Lublin.

4 Bujko J. 2015. Podstawy dietetyki. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

5 Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 2. PWN, IBUK Libra,
Warszawa

6 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

7 Gajewska D., Myszkowiak-Ryciak J. 2016. Wybrane problemy dietoprofilaktykii dietoterapii chordb
przewleklych. Publikacje Polskiego Towarzystwa Dietetyki. Warszawa.

8 Lange E., Wtodarek D. 2023. Wspdtczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa.

9 Lewko K. 2019. Leczenie dobrg dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.

10 | Szostak W.B., Biatkowska M., Cichocka A., Ktosiewicz-Latoszek L., Cybulska B. 2004. Ocena
zasadnosci ,,Diety Optymalnej” w profilaktyce metabolicznych chorob cywilizacyjnych. Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa.

11 | Malgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1i 2. Wydawnictwo Czelej, Lublin.

12 | Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

310



Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Zaburzenia w odzywianiu

w jezyku angielskim

Eating disorders

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD-69
P studia niestacjonarne DND_69
. obowiazkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiow 4

Semestr studiow 7

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. Anna Winiarska
Forma zajeé WEt(}gr"FS Ii{iz,ba pturziktétw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
) ) . wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Podstawowa wiedza z zakresu podstawy zywienia, psychodietetyka i dietoterapia
Cele przedmiotu
C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu podstawowych poje¢ psychologii, zjawisk i procesow
psychicznych, ktére determinuja zachowania zywieniowe czlowieka.
C2 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu uwarunkowan, rodzajow i charakterystyki zaburzen odzywiania
Odwolanie

do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

ZWO_ W01 |zagadnienia zaburzenia odzywiania o r6znym podiozu DZ_W17
Umiejetnosci - potrafi:
ZWO_Uo1 skutecznie ksztaltuje prawidtowe postawy i zachowania zywieniowe DZ_U06
ZWO U02 opracowa¢ zalecenia dotyczace odzywiania w réznych jednostkach DZ_U09
- chorobowych zwigzanych z odzywianiem
ZWO_U03 stosowac¢ techniki efektywnego komunikowania si¢ i hegocjacji. DZ U18
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Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

ZWO_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie zaburzef odzywiania DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu

przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dForma zajec
L ydaktycznych
uczenia sie
ZWO_W01 zaliczenie pisemne w
ZWO0O_U01 cw
ZWO_U02 kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna
ZWO_U03
ZWO_KOo01 praca na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja W, W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Funkcje jedzenia.
w2 Psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych.
w3 Postawy wzgledem zywnosci i zywienia.
w4 Typologia zachowan zywieniowych.
wb Regulacja zachowan zywieniowych przez motywy i potrzeby, stany emocjonalne i nastroj.
w6 Wplyw kontaktow miedzyludzkich oraz postrzegania wlasnego ciata na zachowania zywieniowe.
w7 Wplyw cech osobowosci i temperamentu na zachowania zywieniowe.
w8 Profilaktyka zaburzen zwigzanych z jedzeniem.
w9 Zaburzenia odzywiania — anoreksja.
w10 Zaburzenia odzywiania — bulimia i kompulsywne objadanie.
will Psychiczne i spoteczne aspekty otytosci dorostych.
wil2 Specyfika psychicznego funkcjonowania w otyto$ci dziecigce;.
wi3 Niespecyficzne zaburzenia odzywiania si¢ — zesp6t jedzenia nocnego, zaburzenie odZzywiania si¢
zwigzane ze snem. Bigoreksja i ortoreksja.
wl4 Pica, zespdt przezuwania, unikanie/ograniczanie przyjmowania pokarmow.
wlb BED - Napady objadania sie.
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Zasady postepowania terapeutycznego z okre$leniem roli dietetyka.
w2 Styl zycia, sktadniki stylu zycia.
w3 Co to jest stres i jak sobie z nim radzi¢?
Ewd Psychologiczne uwarunkowania i psychologiczne mechanizmy zaburzen odzywiania w okresie
dziecinstwa, dojrzewania i dorostosci.
¢ws Czy wyglad jest miarag wartos$ci czlowieka?
Ewé Ciato z perspektywy kulturowej. Sposdb doswiadczania ciata u kobiet i mezczyzn - ¢wiczenie
umigjetnosci przeprowadzania wywiadu.
wT Czy rodzice roz_umiejg swoje dzi_eci, czy dzi_eci r_ozumieja} rodzicow? — ¢wiczenie umiejetnosci
przeprowadzani wywiadu z rodzicami i z dzieckiem.
w8 Uzaleznienie od jedzenia — éwiczenie umiejetnosci przeprowadzania wywiadu.
w9 Jak dbac o zdrowie? — ¢wiczenie umiejetnosci edukowania pacjenta z zaburzeniami odzywiania.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie obserwacja i oceny,

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — tgczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

72

90

27

39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Maine M., McGilley B.H., Bunnell D.W. 2019. Leczenie zaburzen odzywiania: pomost miedzy nauka a
praktyka. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

2 Dutkiewicz A. 2024. Dictetyka w zaburzeniach odzywiania u dzieci i mtodziezy. PZWL, Warszawa.

3 Jozefik B. 1999. Anoreksja i bulimia psychiczna: rozumienie i leczenie zaburzen odzywiania si¢.
Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

4 Jablow M. 2000. Na bakier z jedzeniem: anoreksja, bulimia, otytos¢. Gdanskie Wydawnictwo
Psychologiczne, Gdansk.

5 Bukoweczan J. 2022. Doktor Kuba odchudza: schudnij i utrzymaj wage pod okiem endokrynologa.
Wydawnictwo Pascal, Bielsko-Biata.

6 Jurek M., Wittenbeck K. 2024. Psychodietetyka dla kazdego czyli O zdrowej relacji z jedzeniem. PZWL,
Warszawa.

7 Brytek-Matera A. 2007. Zaburzenia odzywiania. PZWL Wydawnictwo Lekarskie ; IBUK Libra,
Warszawa.
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Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Karta (sylabus) przedmiotu

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Alergie i nietolerancje pokarmowe

w jezyku angielskim

Allergies and food intolerances

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_70
P studia niestacjonarne DND 70
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. Anna Winiarska
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS >, Ktorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu - : -
laboratorium zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
wiedza z anatomii cztowieka, fizjologii cztowieka, podstawy biochemii oraz zasady konstruowania diet
Cele przedmiotu
C1 Zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu dietoterapii i dietoprofilaktyKi
C2 Zapoznanie z mechanizmami nadwrazliwo$ci na pokarm uktadu immunologicznego, wtasciwosciami
gléwnych alergendw w zywnosci oraz metodami ich detekcji
C3 Nabycie kompetencji do prowadzenia terapii zywieniowej
Symbol efektu Odwo}ar,"e
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie do efektow
kierunkowych

uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ANP_WO01

zarys chorob wspotczesnych chordb alergicznych oraz nadwrazliwos$ci na leki
i pokarm

DZ_Wo01

ANP_WO02

poszczegolne typy alergendw srodowiskowych oraz oceni¢ ich wptyw na
rozwoj alergi

DZ_ W12

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

postugiwa¢ si¢ terminologia specjalistyczng z zakresu alergologii i

ANP_UO1 | -z DZ_U10
- iImmunoterapil -
ANP U02 diagnozowac problemy zywieniowe, dobyta wiedz¢ praktyczna do DZ_UOS

- rozroznienia alergii od nietolerancji pokarmowej DZ U10
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ANP_KO1 przedstawiania i dyskutowania nad zagadnieniami zwigzanymi z DZ_K01

zaburzeniami funkcjonowania uktadu odporno$ciowego

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
ANP_WO01 . .
ANP_ W02 praca zaliczeniowa z wyktadu w
ﬁm 2_38; wykonanie zadan na ¢wiczeniach lab
ANP_KO01 praca na zajeciach, aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zaj¢é, dyskusja w, lab
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Alergie i nietolerancje pokarmowe — definicja, etiologia, mechanizm, przyczyny, réznice, reakcje
organizmu, diagnostyka, konsekwencje, narazenie na sktadniki alergizujace zywnos$ci w réznych
grupach wiekowych.
w2 Wplyw przetwarzania zywnosci na alergenno$¢, zywnos¢ hypoalergiczna.
w3 Alergizujace sktadniki pokarmowe, alergie krzyzowe, alergie wziewne, dietoterapia, profilaktyka,
wstrzas anafilaktyczny, fotoalergie.
w4 Sktadniki zywnosci wywotujace nietolerancje; choroba trzewna — diety eliminacyjne, nietolerancje
pokarmowe w chorobach metabolicznych.
Forma zaje¢ — laboratoria
cwl Zywno$¢ hypoalergiczna — analiza etykiet produktow spozywczych; Alergizujace sktadniki
zywnosci — analiza etykiet produktéw spozywczych.
w2 Okreslanie alergennosci pokarméw na podstawie ich sktadu komponentowego.
¢w3 Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang alergia pokarmowa przy wykorzystaniu
programu komputerowego Nuvero.
¢wa Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang nietolerancja pokarmowa przy
wykorzystaniu programu komputerowego Nuvero.
éwb Projekt 1. Interwencja zywieniowa - analiza i poprawa jadlospisu osoby z alergig i/lub nietolerancja
pokarmowa przy wykorzystaniu programu komputerowego Nuvero.
¢wb Prezentacja multimedialna projektu 1 z wykorzystaniem programu graficznego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, program komputerowy Nuvero

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

45 27 30 18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢
— taczna liczba godzin w semestrze

72

90

27

39

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Lange E., Wiodarek D. 2022. Wspoltczesna dietoterapia. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

PZWL, Warszawa.

Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo

Dawidiuk I. 2007. Alergia pokarmowa u dzieci - przyczyny, objawy i skutki. W: Dziecko chore:
Zagadnienia biopsychiczne i pedagogiczne., s. 79-94. Krakow : Oficyna Wydawnicza Impuls.

5 Lugowska E. 2021. Misa Mocy 2: dieta eliminacyjna i dla alergikow. Znak Litera Nova, Krakow.

Rossi M. 2022. Naturalne sposoby na zespot jelita drazliwego, nietolerancje pokarmowe, wzdecia i

6 zgage: prosty plan zywieniowy, ¢wiczenia i masaze dla zachowania zdrowego mikrobiomu i catego

uktadu trawiennego. Vital, Biatystok.

Lublin.

Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czele;j,

8 Lewko K. 2019. Leczenie dobrg dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.

Warszawa

Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 2. PWN, IBUK Libra,
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Kierunek: DIETETYKA

Karta (sylabus) przedmiotu

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Komputerowy sys'tem wspomagania w Zywieniu
w jezyku angielskim The computer-assisted nutrition system
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD 71
P studia niestacjonarne DND 71
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

tworzenia diety

Umiejetnosé obstugi komputera, smartfonu, Swobodne wykorzystywanie sieci Internet oraz wiedzy z zakresu

Cele przedmiotu

C1

Przedstawienie studentom aplikacji i mozliwosci jakie one oferuja w celu wsparcia ich przy tworzeniu
diet i jadtospisow

C2 | Swobodna obstuga programéw specjalistycznych w zakresie tworzenia diet

C3 | Wiasciwa analiza wynikéw wygenerowanych poprzez programy komputerowe

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

KSW_U01

obstuzy¢ specjalistyczne programy komputerowe, poprawnie wprowadza
dane oraz interpretuje otrzymane wyniki

DZ_U09
DZ _U15
DZ _U17
DZ _U18
DZ U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

KSW_KO01

specjalistycznych

odpowiedzialnego i zindywidualizowanego przygotowywac¢ analizy,
programu zywno$ciowe oraz udziela¢ porad z zakresu dietetyki w sposob
zrozumialy przy wykorzystaniu wynikéw dziatania wybranych aplikacji

DZ K01
DZ K04
DZ_K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
NNK_U01 ocena projektow indywidualnych, ich zaawansowania cw
NNK_K01 obserwacja pracy stqdenta Pgdczas zajf{‘é, prz.ygo,towania do zajec i w
terminowosci oddawania projektow
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Tworzenie jadtospisow wczoraj i dzi§ — Kluczowe etapy pracy.
w2 Opracowanie jadtospisu w sposob tradycyjny — z uzyciem tabel wartosci odzywczych produktow i
potraw. Wsparcie procesu arkuszem kalkulacyjnym.
¢w3 Przeglad popularnych programéw komputerowych do tworzenia jadtospiséw.
¢wd Mobilne aplikacje wspierajace proces tworzenia diety dla oséb nie begdacych specjalistami w
dziedzinie dietetyki.
éws Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym - cz |.
¢woé Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym, generowanie i modyfikowanie
jadtospiséw cz Il..
w7 Analiza otrzymanych w programie danych.
w8 Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym - ¢z 11l — co mozna zrobi¢ lepiej?
w9 Zaawansowana obstuga programow wspierajacych prace dietetyka, specjalistyczne wymagania
pacjentow.
¢wl0 Generowanie raportdw, jadtospisow, metody udostepniania wynikow.
éwll Samodzielna praca z programem — przygotowywanie programow zywieniowych dla zadanych
przypadkow.
¢wl2 Aplikacje mobilne do uzytku nieprofesjonalnego — jak z nich korzysta¢? Praca z wybrang aplikacja.
¢éwl3 Aplikacje mobilne do uzytku nieprofesjonalnego jako wsparcie pacjenta w procesie diety.
éwld Cyfrowe narzedzia do komunikacji z pacjentem i wsparciem go w procesie. Doradztwo zdalne.
¢wls Samodzielna praca z programem — przygotowywanie programow zywieniowych dla zadanych
przypadkow.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, dyskusja, analiza przypadku, metoda projektow

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc 8 40 28 40

— taczna liczba godzin w semestrze

318



Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-

- . . 0 0 0 0
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna 1., Iwanow K. 2020. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej
zywnosci. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

2 Wirtyny internetowe (dokumentacja) wybranych i omawianych na zajeciach narzedzi
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Karta

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

Nazwa przedmiotu W!szku pOls-klm. nglnarlum glyplomowe 11
w jezyku angielskim Diploma seminar |11

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSD_72

P studia niestacjonarne DND_72
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X

Rok studiéw 4

Semestr studiow 7

Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS; Dr hab. Anna Winiarska

w tym: liczba punktow
. . ECTS, ktorg student
s 2 Licz zin Li ktow ECT e -
Forma zaje¢ czba god iczba punktéow ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 5 5 5 5

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotow specjalistycznych kierunku

Cele przedmiotu

C1 Poznanie aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej probleméw z zakresu poradnictwa
dietetycznego/dietoterapii/zywienia klinicznego/psychodietetyki oraz edukacji zywieniowej.

C2 Poznanie procesu opracowania wybranego problemu z zakresu poradnictwa dietetycznego/dietoterapii/
zywienia klinicznego/ psychodietetyki oraz edukacji zywieniowej, w tym poszukiwania specjalistycznego
piSmiennictwa, jego selekcji, analizy, krytycznej oceny.

C3 Poznanie zasad prezentacji ustnych, zaprezentowanie wlasnej pracy dyplomowej na forum grupy i
umiejetnosci jej przedyskutowania.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

SDIII_U01

potrafi samodzielnie opracowaé problem badawczy, w zakresie poradnictwa
dietetycznego/dietoterapii/zywienia
zywieniowej oraz zaprezentowaé go podczas seminarium i przedyskutowac na
forum grupy.

klinicznego/Psychodietetyki/edukacji .
DZ _U20
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Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

SDII U02 zaprezentowac wlasng prace dyplomowa na forum grupy i przedyskutowac ja. D7 U18

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej prawidlowego zywienia

SDITl_Ko1 oraz dbatosci o prestiz zawodu dietetyka, DZ_K02
SDIIl K02 dawania wlasnym postepowaniem przyktadu innym osobom w zakresie D7 K07
- sposobu odzywiania i stylu zycia -
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
p?zyerggloilotec]:\?vlg;o Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
uczenia sie dydaktycznych
SDI11_U01 . . . .
SDINU02 prezentacja multimedialna wybranego i opracowanego problemu z zgkresu_
SDIN KoL poradnictwa dietetycznego/dietoterapii/zywienia klinicznego/psychodietetyki/ ¢w
SDI K02 edukacji zywieniowej oraz wilasnej pracy dyplomowej

Tresci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Wybér przez studentdw zaproponowanych przez prowadzacego tematéw do opracowania i
przygotowanie prezentacji. Przygotowanie do obrony pracy dyplomowej, ustalenie harmonogramu
prezentacji przygotowywanych przez studentdéw prac dyplomowych (celu pracy, hipotez
badawczych, materiatu i metod, wynikéw oraz wnioskow).

w2 Prezentacje multimedialne opracowanych przez studentéw tematoéw dotyczacych poradnictwa
dietetycznego/dietoterapii/psychodietetyki/zywienia  klinicznego/edukacji ~ zywieniowej  oraz
dyskusja nad nimi.

¢w3 Prezentacje multimedialne prac dyplomowych poszczegolnych studentéw i dyskusja nad nimi.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjag multimedialng, analiza przypadku, burza mézgow, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

— taczna liczba godzin w semestrze 17 129 117 129

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 150 150

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 5 5

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 5 5
praktycznym:
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Artykuly wskazane przez prowadzacego.

Btazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentow
piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoly Techniczno-
Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.

Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po
metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.
Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bankowej, Poznan.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. . Projektowanie technologiczne w zakladach
. w jezyku polskim .
Nazwa przedmiotu gastronomicznych
w jezyku angielskim Technology design in catering establishments
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 47
P studia niestacjonarne DNZ 47
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Malgorzata Stryjecka

Forma zaliczenia przedmiotu

Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

gastronomicznych

Ogolna wiedza na temat technologii gastronomicznej oraz wyposazenia technologicznego obiektow

Cele przedmiotu

C1 Poznanie zasad prawidlowej organizacji zakladéw gastronomicznych z uwzglednieniem aspektow
organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych, techniczno - technologicznych oraz z zakresu doboru i
ustawienia wyposazenia technologicznego. dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie programow
wspomagajacych kreslenie projektéw (podstawowy zakres programu AutoCAD)

C2 Poznanie zasad opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia powierzchni pomieszczen,

tworzenia uktadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno - $rodowiskowymi w
poszczegolnych obszarach technologicznych obiektu gastronomicznego. Zdobywa réwniez umiejetnosci
przygotowania

Odwolanie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

wiedze dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do

PTZ_WO01 technologicznego zaprojektowania systemow technicznych i technologii DZ_ W07

typowych w gastronomii

Umiejetnosci - potrafi:

identyfikowa¢ i formutowa¢ zadania inzynierskie 0 charakterze praktycznym )
PTZ_U01 dotyczacych projektowania technologicznego i funkcjonowania obiektu DZ_Ul4

gastronomicznego

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PTZ_KoO1 wspolpracy w grupie w celu wykonania zadania projektowego DZ_KOZ
PTZ_KO02 mys$lenia i dziatania w sposob kreatywny DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajec¢

uczenia si¢ dydaktycznych
PTZ_W01 egzamin w
PTZ_U01 kolokwium, dyskusja nad realizowanym projektem lab
PTZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajgciach, w. lab
PTZ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja '
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Pojecie projektowania technologicznego. Typy projektow.
w2 Planowanie i przebieg procesu inwestycyjnego.
Zasady prawidlowego uktadu funkcjonalnego zakladow gastronomicznych — charakterystyka
w3 dzialow (magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, socjalny, konsumencki) i pomieszczen zaktadu,
powigzania funkcjonalne, drogi technologiczne, organizacja przejs¢ i ciaggdw komunikacyjnych.
wa Zasady obliczania powierzchni pomieszczen obiektow gastronomicznych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem pomieszczen zaplecza gastronomicznego.
Forma zajeé¢ — laboratoria
labl Sktadowe dokumentacji projektowej projektu technologicznego.
lab2 Zapoznanie z programem AutoCad, wspomagajacym proces projektowania technologicznego.
lab3 Opracowanie wytycznych projektowych.
lab4 Oznaczenia urzadzen technologicznych.
Etapowa realizacja zadanych projektéw technologicznych: obliczanie powierzchni pomieszczen,
dobdr wyposazenia technologicznego, obliczenia wielkosci zatrudnienia, opracowanie uktadu
lab5 funkcjonalnego obiektu oraz ustawienia wyposazenia technologicznego, wykreslenie rysunkow
projektowych, w tym uktadu funkcjonalnego i ustawienia wyposazenia technologicznego z
naniesieniem drog technologicznych.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna ,dyskusja nad realizowanym

projektem

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajeé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

27

51

27

39

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zaktadow przemyshu
spozywczego - wybrane zagadnienia., Wyd. SGGW, Warszawa.

SGGW, Warszawa.

Grzesinska J. W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zaktadow gastronomicznych., Wyd.

3 Kotozyn — Krajewska D. (red.). 2019. Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy systemow zarzadzania i zarzadzanie

Srodowiskowe

w jezyku angielskim

Principles of management systems and
environmental management

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 48a
P studia niestacjonarne DNZ_48a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Prof. dr hab. Wojciech Lipinski

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajeé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych

Cele przedmiotu

C1 Znajomos¢ zasad dotyczacych systemoéw zarzadzania
C2 Znajomos¢ wymogow oraz zasad wdrazania systemow zarzadzania
C3 Umiejetno$¢ podejmowania dziatan w zakresie zarzadzania na poziomie organizacji

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

regulacje prawne i zasady dotyczace systemow zarzadzania oraz

zarzadzania

ZAS W01 . . ; o . DZ_W13
- funkcjonowania systemow zarzadzania srodowiskowego -
Umiejetnosci - potrafi:

ZAS_U01 przygotowac, wdrozy¢ i stosowac zasady zwigzanych z systemami DZ_ Ul
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Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

ZAS_K01

oceny oddziatywania procesow technicznych wytwarzania zywnosci na

srodowisko

DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
ZAS_W01 praca pisemna W
ZAS_U01 kolokwium cw
ZAS_K01 aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w, ¢w

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Wprowadzenie, definicje, podstawowe akty prawne w systemach zarzadzania i zarzadzania
srodowiskowego.
w2 Podstawy systemow zarzadzania.
w3 Normy w systemach zarzadzania.
w4 Systemy zarzadzania a procesy produkcji, ustug i hadzoru.
w5 System akredytacji i certyfikacji.
w6 Programy badan biegtoéci.
w7 Ekonomiczne aspekty systemow zarzadzania.
w8 Systemy zarzadzania a bezpieczenstwo przedsigbiorcy.
w9 Certyfikacja personelu.
w10 Zakres prawnej ochrona $§rodowiska w Polsce.
wll Zarzadzanie srodowiskowe.
Forma zaje¢¢ — ¢wiczenia
éwl Tworzenie dokumentu systemowego.
w2 Opracowanie procedury technicznej.
w3 System doskonalenia kompetencji.
w4 Program badania biegtosci.
éws Plan auditu, proces auditu, wyniki auditu,.
¢wo Przeglad systemu zarzadzania.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, wprowadzenie teoretyczne z prezentacjg multimedialng, podreczniki, teksty

elektroniczne

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
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Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 57 69 42 48
— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 90 90 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Sawa J., Marczak H. 2023. Zarzadzanie §rodowiskiem i ekologia : materialty pomocnicze do wyktadow.
Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych, Chetm.

2 Sawa J., Marczak H. 2019. Zarzadzanie srodowiskiem i ekologia : materiaty do zajg¢¢ laboratoryjnych.
Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych, Chetm.

3 Michalski E. 2022. Zarzadzanie przedsiebiorstwem. Podrgcznik akademicki. Wydawnictwo Naukowe
PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

4 Borys T., Rogala P., Skowron P. 2015. Zré6wnowazony rozwdj organizacji — odpowiedzialne zarzadzanie.
Nr 376. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu ; IBUK Libra, Wroctaw.

5 Macias A., Brodka S. 2014. Przyrodnicze podstawy gospodarowania przestrzenia. Warszawa :
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (WE) NR 1221/2009 z dnia

6 25 listopada 2009 r. w sprawie dobrowolnego udzialu organizacji w systemie ekozarzadzania i audytu we
Wspblnocie (EMAS)

7 Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o krajowym systemie ekozarzadzania i audytu (EMAS) (Dz. U. poz. 1060)
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

w jezyku polskim Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ZywnoSci
Nazwa przedmiotu . S Normalization, standardization and certification of
w jezyku angielskim food
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 48b
P studia niestacjonarne DNZ_48b
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr inz. Klaudia Kalwa

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Forma zajeé
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

studia studia studia studia studia studia

laboratoria) stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne

wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng

Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu ogdlnej technologii Zywnosci oraz ekologicznego i konwencjonalnego pozyskiwania
ros$linnych i zwierzecych surowcoéw zywnosciowych"

Cele przedmiotu

c1 Zapoznanie studentow z rolg i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji zywnosci w
zapewnieniu zywnosci o wysokiej jakosci

co Zapoznanie studentow z rodzajami certyfikatow nadawanych zywnosci i procedurami certyfikacyjnymi
oraz z metodologia przeprowadzania audytow.

c3 Nabycie przez studentéw umiejetnosci opracowania dokumentacji niezbgdnej w procedurze
certyfikacyjnej wyrobu i procesu.

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

normy, standardy i mozliwos$ci uzyskania certyfikatow, zna i rozumie ich DZ_W05

NSC_Wo1 D7 Wos
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Symbol efektu Odwo}ar,“e
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ .dO efektow
s . kierunkowych
uczenia sie B
uczenia sie
NSC W02 znaczenie norm, standardow i certyfikatow dla jakosci produktow, D7 W07
- producentéw oraz klientow -
Umiejetnosci - potrafi:
NSC UO01 uczestniczy¢ w procedurach normalizacyjnych, standaryzacyjnych i DZ_U01
- certyfikacyjnych DZ U06
okresli¢ niezbedne dokumenty do przygotowania, realizacji i uczestniczenia DZ Ull
NSC_U02 . . o=
w audytach r6znego rodzaju. DZ U16
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ma $wiadomo$¢ znaczenia normalizacji, standaryzacji i certyfikacji dla DZ K02
NSC_KO01 spoteczenstwa i ma $wiadomos¢ konieczno$ci doksztalcania si¢ w tym DZ_KO08
zakresie. DZ K09

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaje¢

uczenia sie dydaktycznych
NSC_W01 .
NSC W02 praca pisemna w
Hgg—gg; kolokwium, proiekty ¢w
NSC KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajc?ci’ach, akt}fwnos'é na zajgciach, W, éw
- przygotowanie do zaje¢, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Normalizacja, standaryzacja, certyfikacja — wprowadzenie.

w2 Przeglad norm, standardow i certyfikatow dotyczacych zywno$ci.

w3 Organizacje normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne w zakresie zywnosci funkcjonujace

na poziomie §wiatowym, europejskim i krajowym.

w4 Procedury normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne.

w5 Audity — rodzaje.

w6 Audity — przebieg.

w7 Audity — wymagania w stosunku do audytora

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Wprowadzenie do przedmiotu. Wybor tematow do opracowania prezentacji .

w2 Obligatoryjno$¢ i dobrowolno$¢ norm w przemysle Zywnos§ciowym.

w3 Procedura certyfikacji — podstawowa dokumentacja.

¢wd Opracowanie planu i programu auditu.

w5 Przebieg auditu.

¢wo Audit systemu — studium przypadku.

w7 Audit produktu — studium przypadku.

w8 Prezentacje opracowanych projektéw

Metody dydaktyczne
wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie zadan praktycznych

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

30 18 15 9

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zajgc e

godzin w semestrze

-learningowych — taczna liczba
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

58

70

43

49

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczefstwem zywnosci: teoria i praktyka.

Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa.

Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Korzycka M., Wojciechowski P. 2017. System prawa zywnosciowego. Wolters Kluwer, Warszawa.

Ol (W|IN

Kozminskiego ; IBUK Libra, Warszawa.

Myszewski J.M. 2009. Po prostu jako$¢: Podrecznik zarzadzania jakoscig. Akademia Leona

[op}

Winiarska K. 2019. Audyt wewnetrzny: teoria i zastosowanie. Difin, Warszawa.

~

Warszawa.

Luknarski J. 2008. Zarzadzanie jakoscia: standardy i zasady. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
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Karta

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

. w jezyku polskim Planowanie Zywienia
Nazwa przedmiotu . T — -
w jezyku angielskim Nutrition planning
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 49
P studia niestacjonarne DNZ 49
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
¢wiczenia 30 18 3 3 3 3
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw dietetyki oraz podstaw zywienia cztowieka.

Cele przedmiotu

C1 | Dostarczenie wiedzy z zakresu prawidlowego zywienia ludzi zdrowych, w réznych grupach wiekowych.

Cc2

Nabycie przez studenta umiejetnosci odnajdywania wad w zywieniu ludzi zdrowych oraz umiejetnosci
oceny ich wpltywu na zdrowie.

C3 | Uksztaltowanie §wiadomosci dotyczacej prawidlowego zywienia.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PLZ WO1 potrzebe planowania prawidtowego odzywiania i wplywu Zywnos$ci na DZ_W09

— zdrowie cztowieka, DZ W10
Umiejetnosci - potrafi:

formutowac zalecenia dotyczace planu zywieniowego oraz dostosowywac je DZ—UM

PLZ_UO01 e . 1 Lo DZ _U05

do sposobu zycia poszczegdlnych osob i grup zywieniowych D7 U09
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DZ_U12
DZ U18
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
pracy z zespole interdyscyplinarnym majacym na celu osiggnigcie wspolnego .
PLZ K01 stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub DZ_KO02

grupg spoteczna.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
PLZ_WO01 egzamin w
PLZ U01 kolokwium cw
PLZ KO1 praca indywidualna na zaj Qciach,.alftywnos'é. na zajeciach, przygotowanie do W, W
zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Mechanizmy regulacji spozycia pokarmu.
w2 Podstawy oceny stanu odzywienia i sposobu Zywienia.
w3 Modele zalecen zywieniowych, normy zywienia.
w4 Zasady uktadania jadlospiséw.
w5 Ocena jadtospisow.
w6 Bilansowanie sktadnikow pokarmowych.
w7 Rozpoznanie niedozywienia, rodzaje niedozywienia. Leczenie zywieniowe w stanach ci¢zkiego
niedozywienia.
w8 Przekarmienie — konsekwencje czynno$ciowe i kliniczne. Leczenie otylo$ci.
w9 Jadtowstret psychiczny i bulimia, zespdt jedzenia nocnego.
w10 Dietoterapia w zespole metabolicznym.
wll Zasady prawidtowego zywienia dzieci i mlodziezy.
wi2 Zywienie w okresie andropauzy i menopauzy.
wil3 Odrebnosci zywieniowe w warunkach wzmozonego wysitku fizycznego.
wl4 Dieta oparta o indeksy glikemiczne i miejsce jej zastosowania.
w15 Planowanie jadtospisow.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Regulacja taknienia — analiza przypadkéw klinicznych i wptywu diety na sytos¢.
w2 Metody oceny zywienia i odzywienia pacjenta — zastosowanie réoznych formularzy oceny.
w3 Modele zalec_er'l_ zywieniowych, normy zywienia — zapoznanie z normami dla réznych grup ludno$ci
i zastosowanie ich w praktyce.
¢wd Uktadanie prostych jadtospisow 1-dniowych — analiza jako$ciowa i ilosciowa.
éwb Bilansowanie sktadnikéw pokarmowych — ¢wiczenie.
¢wb Ocena jadlospisow — zastosowanie roznych formularzy oceny.
w7 Planowanie jadtospisu dla osoby z niedozywieniem — case study.
¢w8 Planowanie diety redukcyjnej — obnizenie energetycznosci, zachowanie petnowarto§ciowosci.
¢w9 Planowanie jadtospisu przy zaburzeniach odzywiania — podejscie stopniowe.
¢wl0 Dietoterapia w zespole metabolicznym — kompleksowe podejscie zywieniowe.
éwll Zywienie dzieci i mlodziezy — planowanie jadlospisu dla dziecka w wieku szkolnym.
¢wl2 Planowanie jadtospisu dla kobiet i mezczyzn w okresie menopauzy/andropauzy.
¢éwl3 Zywienie 0sob aktywnych fizycznie — dieta dla osoby trenujacej rekreacyjnie.
éwld Dieta oparta o indeksy glikemiczne i miejsce jej zastosowania — planowanie jadtospisow.
éwls Podsumowanie — planowanie i prezentacja autorskiego jadtospisu 7-dniowego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna
oraz grupowa (rozwigzywanie zadan)
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Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

60

36

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢
— taczna liczba godzin w semestrze

87

111

27

39

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

150

150

90

90

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

PWN, Warszawa.

Gawecki J.(red.). 2022. Zywienie cztowieka - podstawy nauki o zywieniu 1. Wydawnictwo Naukowe

Naukowe PWN, IBUK Libra, Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M. (red.). 2022. Zywienie cztowieka — zdrowego i chorego 2. Wydawnictwo

4 Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

Naukowe PWN, Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. (red.). 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne 3. Wydawnictwo
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Recep.tu ry nglstronomlczne
w jezyku angielskim Catering recipes
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 50
P studia niestacjonarne DNZ_50
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS KUio W ratmach omicd
(np. wyktad, éwiczenia, uzr)]/s ukJe w ramic zajec
¢wiczenia projektowe, - - - - 0c¢ are_l terze pra tyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 3 3 3 3
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci, towaroznawstwa, dietetyki, zywienia zbiorowego,
organizacji pracy w zywieniu zbiorowym.

Cele przedmiotu

Poznanie zasad opracowywania receptur gastronomicznych i procesu technologicznego produkcji potraw
C1l | o okreslonych funkcjach (w tym prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcow)
przeznaczonych do zywienia zbiorowego i dla klienta indywidualnego.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

REG_WO01

metody produkcji i oceny warto$ci odzywczej réznych rodzajow potraw,
takze przy wykorzystaniu programéw komputerowych

DZ_W08

REG W02

zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu zywienia oraz potraw
i napojoéw, z uwzglednieniem nowoczesnych trendow.

DZ_W09

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

REG _U01

Wykorzysta¢ zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i zywienia
zbiorowego oraz zagrozen wptywajacych na higiene i bezpieczenstwo
Zywnosci

DZ U03

REG _U02

komponowac¢ jadlospisy i opracowywac receptury gastronomiczne oraz
wykorzystywa¢ programy komputerowe do oceny jakosci produktow
zywnosciowych i potraw.

DZ U04

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

REG _KO1

zrozumienia potrzeby projektowania potraw i wagi wyposazenia w
specjalistyczny sprzet.

DZ K05

REG K02

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych positkéw w codziennym
zywieniu z wykorzystaniem prawidtowo przygotowanych receptur
gastronomicznych.

DZ_KO06

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo.l efeki Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
. dydaktycznych
uczenia si¢
REG_WO01 egzamin w
REG_W02
REG _U0L kolokwium, projekt/ sprawozdanie z opracowywania potraw Ew
REG _U02 ’
REG _K01 praca grupowa na zaje¢ciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajec, w, ¢w
REG _K02 dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Pojecia i terminy zwigzane z projektowaniem potraw.
w2 Zasady postepowania w projektowaniu technologicznym potraw.
W3 Receptury gastronomiczne — zasady tworzenia, budowa, funkcje w planowaniu i rozliczaniu
zywienia. Przyktadowe receptury gastronomiczne.
wa Ksztattowanie jakosci potraw poprzez dobor sktadnikow, w tym sktadnikow wplywajacych na
warto§¢ odzywcza i wlasciwosci prozdrowotne oraz sktadnikow o znaczeniu technologicznym.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Przedstawienie zatozen projektu; stworzenie jadtospisu wraz z recepturami gastronomicznymi dla
zadanego przypadku. Opracowanie wstepnej koncepcji.
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta
w2 podstawowa (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego, gramatury, wielkosci porcji,
szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta
¢w3 latwostrawna (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego, gramatury, wielko$ci porcji,
szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw -
w4 ubogoresztkowa i bogatoresztkowa (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego, gramatury,
wielko$ci porcji, szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta o
¢ws kontrolowanej zawarto$ci kwasow tluszczowych (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego,
gramatury, wielkos$ci porcji, szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta z
w6 ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego (przeznaczenie, ustalenie
sktadu surowcowego, gramatury, wielkosci porcji, szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta
w7 bogatobialkowa i nikobiatkowa (przeznaczenie, ustalenie sktadu surowcowego, gramatury,
wielko$ci porcji, szacowanie kosztu).
Opracowanie receptury gastronomicznej i prezentacja charakterystyki wybranych potraw - dieta z
w8 ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw  (przeznaczenie, ustalenie sktadu
surowcowego, gramatury, wielko$ci porcji, szacowanie kosztu).
w9 Dobor urzadzen do przygotowania potraw: do produkcji (ciag technologiczny zgodny z wymogami
higieny), transportu i serwowania.
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Opracowanie elementow planu HACCP dla hipotetycznego zaktadu gastronomicznego

éwl0 .
produkujgcego opracowane potrawy.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja receptur

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba - - - -
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 2 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

—taczna liczba godzin w semestrze 102 120 58 70
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e- ) ) ) )
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 90 90
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 5 5
w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 3 3

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywno$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.

Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii Zzywno$ci pochodzenia zwierzgcego i podstaw

3 gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

4 Czapski J., Gorecka D. 2015. Zywno$é prozdrowotna - sktadniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.
Szponar L., Turlejska H., Wolnicka K. 1999. Obiady szkolne; Zalecenia, jadtospisy i receptury dla

5 zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w placowkach o$wiatowo-wychowawczych. Instytut Zywnosci i

Zywienia, Warszawa.

6 Artykuly z biezacego pi§miennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Podstawy ekotoksykologii

w jezyku angielskim

Basics of ecotoxicology

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 5la
P studia niestacjonarne DNZ 5la
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Prof. dr hab. Wojciech Lipinski

Forma zajeé w tym: liczba punktéw
. . . . ECTS, ktéra student
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS >, Ktorg student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych, wiedza chemiczna

Cele przedmiotu

Cl | Znajomo$¢ zasad dotyczacych substancji skazajacych zywno$é

C2 | Znajomos¢ $rodkoéw zapobiegajacych przenikaniu substancji szkodliwych do tancucha troficznego

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PET_WO01 ‘ regulacje prawne i zasad dotyczacych substancji skazajacych zywno$¢ DZ W13
Umiejetnosci - potrafi:

PET UO1 przygotowac, Wdrazac’ i stosowac zasady zw.llqzanyc}} z Ogranl.czanle(n. DZ Ul12
- oddziatywania proceséw na emisj¢ substancji szkodliwych w zywnosci -
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PET_KO01 ‘ oddzialywania proceséw technicznych wytwarzania zywnosci na jej jakosé DZ K04
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Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaje¢

uczenia si¢ dydaktycznych
PET_WO01 zaliczenie z ocena w
PET_UO1 kolokwium ¢w
PET KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;ci’ach, aktywnoéc’ na zajeciach, w, w
- przygotowanie do zaje¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Skutki chemizacji agroekosystemdow.

w2 Elementy biogeochemii metali ciezkich.

w3 Elementy reakcji ro$lin na czynniki chemiczne.

w4 Pojecie toksycznosci, trucizny i zatrucia, przyczyny zatrué.

w5 Wybrane zagadnienia podstaw chemizmu komorki.

w6 Wybrane substancje chemiczne skazajace srodowisko.

w7 Pierwiastki sladowe w glebach, roslinach i organizmach zwierzgcych na obszarach nie objetych

bezposrednim wplywem zanieczyszczen.
Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Wprowadzanie pierwiastkéw sladowych do gleby na skutek stosowania agrochemikaliow.

w2 Ogodlna klasyfikacja zwigzkow stanowigcych najwieksze zagrozenie dla srodowiska.

w3 Model spozycia i zanieczyszczenia zywnos$ci oraz ich wpltyw na dzienne i tygodniowe pobieranie w

diecie kontaminantow przez konsumentow.

¢w4 Transport i przemiany zanieczyszczen w srodowisku i organizmach.

¢ws Skutki dziatania zanieczyszczen na organizm, populacje i ekosystem.

¢woé Metody badan ekotoksykologicznych.

w7 Azotany w wodzie i zywnos$ci moze troche wiecej dodaé tresci cwiczen.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, wprowadzenie teoretyczne z prezentacja multimedialng, podreczniki, teksty

elektroniczne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

30

18

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

57

69

42

48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze
praktycznym:




Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Piotrowski J.K. 2006. Podstawy toksykologii : kompendium dla studentéw szkot wyzszych.
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa.

Senczuk W. 2020. Toksykologia wspdtczesna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Kolarzyk E. 2016. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia czlowieka. Wydawnictwo
Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.

Witczak A., Sikorski Z.E. 2007. Szkodliwe substancje w zywnosci : Pochodzenie, dziatanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

Brzozowska A. 2004. Toksykologia zywno$ci : przewodnik do ¢wiczen. Wydaw. SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Urzadzanie i wyposazenie techniczne w zakladach
gastronomicznych

w jezyku angielskim

Installation and technical equipment of catering
establishments

Forma ksztalcenia

Kod przedmiotu studia st'acjon'arne DSZ 51b
studia niestacjonarne DNZ 51b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiow 5
studia stacjonarne X

studia niestacjonarne

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Malgorzata Stryjecka
Forma zaje¢é WEt(};r"FS |Lctz,ba ptur:lktétw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ORI
(np. wyktad, éwiczenia, uzg S ude w ram?(c zajec
¢wiczenia projektowe, - - - - 0c are_l terze pra tyC_Znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
éwiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Brak
Cele przedmiotu
C1 | Poznanie podstawowej wiedzy dotyczacej wyposazenia technicznego zaktadow gastronomicznych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

sprzety odpowiednie do prowadzenia procesow jednostkowych w technologii

technicznej urzadzen podstawowe parametry techniczne maszyn i urzadzen

UTZ WL gastronomii; maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji potraw, ich DZ_ W07
- elementy, zasade¢ dziatania zastosowanie i uzytkowanie zgodnie z przepisami DZ U13
BHP i ergonomig pracy
Umiejetnosci - potrafi:
UTZ_Uo1 czyta¢ dokumentacje techniczno-ruchowg i odnalezé w dokumentacji DZ_ Ul
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

stosowanych w gastronomii i na ich podstawie dobiera¢ maszyny do
prowadzonych procesow; oblicza¢ wydajno$¢ maszyn i urzadzen

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

przedsigbiorczego dziatania i wspolpracy w zespole z zachowaniem zasad

UTZ_Ko1 etyki zawodowej kreatywnego rozwigzywania zadan praktycznych

DZ_K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢é
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia si¢
UTZ W01 zaliczenie na oceng, w
UTZ_uo1l kolokwium, wykonanie projektow cw
UTZ KoL praca indywidualna lub grupowa na zaje.;ci’ach, aktywnoéc’ na zajeciach, W, éw
— przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé¢ —wyklad

wl Dobdr i charakterystyka materialdéw stosowanych w gastronomii.

w2 Teoria rozdrabniania surowcow gastronomicznych.

w3 Podstawy konstrukcji urzadzen do obrébki wstepnej surowcdw pochodzenia roslinnego.

w4 Podstawy konstrukcji urzadzen do obrobki wstepnej surowcoOw pochodzenia zwierzecego.

w5 Podstawy konstrukcji urzadzen do obrobki termicznej surowcoéw gastronomicznych.

w6 Podstawy konstrukcji urzadzen do utrzymania higieny w zaktadzie gastronomicznym.

w7 Podstawy konstrukcji urzgdzen uzupehiajacych w zaktadzie Gastronomicznym.

Forma zajeé — ¢wiczenia

éwl Dobor i optymalizacji urzadzen do obrobki wstepnej surowcoéw pochodzenia zwierzgcego i
roslinnego.

w2 Zajecia projektowe z zakresu urzadzen do obrobki wstepnej.

¢w3 Dobdr i optymalizacja urzadzen do obrébki termicznej w gastronomii. Obrona projektu .

éw4 Zajecia projektowe z zakresu urzadzen do obrobki termiczne;.

¢ws Dobér i optymalizacja urzadzen stosowanych w cateringu. Obrona projektu.

¢wo Dobor i optymalizacja urzadzen do utrzymania higieny w zaktadzie gastronomicznym.

w7 Dobor i optymalizacja urzadzen do obstugi barmanskiej.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie projektu

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15
W semestrze

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

— taczna liczba godzin w semestrze 57 69 42

48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 3 3
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Hoszek W. 2005. Urzadzanie zaktadéw gastronomicznych i gospodarstw domowych. Format A-B,
Warszawa.
2 Neryng A. 2003. Wyposazenie zakltadow gastronomicznych z elementami techniki projektowania.
SGGW Warszawa.
3 Kasperek A., Kondratowicz M. 2017. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. WSiP
Warszawa
4 Jastrzgbski W. 1997. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych. WSiP Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia

w jezyku angielskim

Nutritional education and health promotion

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ_52a
P studia niestacjonarne DNZ_52a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

dr inz. Emilia Sykut

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1 0 0
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

komunikacyjnych.

Wiedza z zakresu podstaw dietetyki, podstaw zywienia cztowieka oraz nowoczesnych narzedzi

Cele przedmiotu

C1 Przekazanie wiedzy na temat sposobow, metod i Srodkow stosowanych w edukacji zywieniowej réznych
grup spoleczenstwa.

C2 Nabycie przez studenta praktycznych umiejetnosci przygotowania programu edukacyjnego promujacego
zmiane¢ niewlasciwych nawykow zywieniowych na pozadane

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia sie

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

spoteczenstwie.

EZP_W01 zachowania zywieniowe cztowieka, w tym zaburzenia odzywiania o podlozu DZ_W17
psychologicznym DZ W11

Umiejetnosci - potrafi:
EZP_U01 skutecznie ksztaltowac prawidlowe postawy i zachowania zywieniowe w DZ_U06
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

EZP_KO01 zajmowania §wiadomego psychologicznego i spotecznego stanowiska w
zakresie zdrowej i warto$ciowej odzywczo zywno§$ci oraz rozumie potrzebe

edukacji zywieniowej spoteczenstwa.

DZ_KO09

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
o ydaktycznych
uczenia sie
EZP_W01 praca pisemna w
EZP_U01 kolokwium cw
EZP_KO01 praca indywidualna i grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Wprowadzenie do przedmiotu. Definicje: zdrowia, stylu zycia, edukacji zywieniowej i zdrowotne;.
Modele zdrowia, mierniki 1 wskazniki zdrowia.
w2 Uwarunkowania zdrowia. Promocja zdrowia, edukacja zdrowotna, modele zachowan zdrowotnych.
w3 Styl zycia a zdrowie. Zachowania prozdrowotne i antyzdrowotne. Miejsce aktywnosci fizycznej
wsrdd innych zachowan zdrowotnych.
w4 Problemy zdrowia publicznego — otytos¢ i nadwaga, palenie papierosoéw. Zasady treningu
zdrowotnego 0sob dorostych.
wbh Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. R6zne sposoby przekazywania wiedzy. Wplyw
srodkow masowego przekazu na zwyczaje zywieniowe i styl zycia.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe poj¢cia; zdrowie i jego uwarunkowania. Planowanie
programu edukacji zywieniowej. Komunikowanie w procesie edukacji i promocji.
Praca indywidualna.
w2 Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia; definicje, cele, zasady, metody i znaczenie.
Cwiczenie w grupach.
¢w3 Dietetyk jako promotor zdrowia. Planowanie programu edukacji zywieniowej.
Cwiczenie w grupach.
w4 Komunikowanie w procesie edukacji i promocji zdrowia. Rozne sposoby przekazywania wiedzy.
Wptyw srodkow masowego przekazu na zwyczaje zywieniowe i styl zycia.
Cwiczenie w grupach.
¢ws Programy promocji zdrowego stylu zycia. Ogélnopolskie i lokalne programy kierowane do
roznych grup wiekowych i spotecznych. Cwiczenie w grupach.
¢wb Podsumowanie. Prezentacja przygotowanych projektow programéw edukacyjnych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna

oraz grupowa (przygotowanie projektu programu edukacyjnego)

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — tgczna liczba godzin 30 18 15
W semestrze

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

57

69

42

38

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Naukowe PWN, Warszawa

Gawecki ., Roszkowski W. L. (red.). 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne 3, Wydawnictwo

Contento I. R. 2018. Edukacja zywieniowa. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Woynarowska B., Kowalewska A., 1zdebski Z., Woynarowska M. 2021. Biomedyczne podstawy rozwoju
i edukacji. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

ol (B W N

Naukowe PWN, Warszawa

Woynarowska B. 2022. Edukacja zdrowotna: podstawy teoretyczne, metodyka, praktyka. Wydawnictwo
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim Kuchnia regionalna i narodowa
P w jezyku angielskim Regional and national cuisine

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 52b

P studia niestacjonarne DNZ 52b

. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia studia stacjonarne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Ewa Brodacz

Forma zajeé w tym: liczba punktéw

dvdak h . : . . ECTS, ktora student

ydaktycznyc Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ) .
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng

Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Cele przedmiotu

Cl Przekazanie wiedzy o oryginalnych, regionalnych produktach zywnos$ciowych.

C2 Przekazanie wiedzy na temat Produktow Regionalnych zarejestrowanych w UE.

C3 Przekazanie wiedzy o kuchniach §wiata.

Symbol efektu

uczenia si¢

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu dan oraz potraw i .
. . ; . S DZ W09
KRN_W01 napojow, takze w oparciu o nowoczesne techniki i metody, jak rowniez o=
0 . DZ W03
zagadnienia zwigzane z obstuga konsumenta, -

Umiejetnosci - potrafi:

zastosowac charakterystyczne produkty dla danej kuchni, zinterpretowaé
KRN_UO01 wady i zalety kuchni innych narodéw, oceni¢ wptyw kuchni z innych stron DZ_U01
$wiata na potrawy spozywane przez Polakéw, okresli¢ wartos¢ odzywcza
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

stosowanych w danej kuchni produktéw

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

KRN_K01

szacunek wobec konsumenta, klienta i go$cia oraz wykorzystuje umiejetnosé
w zakresie informowania i prezentowania nowoczesnych metod i technik
sporzadzania potraw.

DZ_KO01

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajec¢

uczenia sie dydaktycznych
KRN_W01 praca pisemna w
KRN_U01 kolokwium W, EW
KRN_KO01 praca indywidualna i grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
przygotowanie do zaje¢c, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Kuchnie narodowe krajow europejskich—Czech, Litwy, Niemiec, Ukrainy, Wtoch, Grecji,
Hiszpanii, Francji Wegier.

w2 Unijne przepisy dotyczace ochrony zywnos$ci regionalnej —fejestracja.

w3 Kuchnia regionalna jako produkt turystyczny przyciagajacy turystow i przynoszacy dochody.

w4 Lokalne produkty zywnosciowe jako element rozwoju turystyki regiondw: Warmii i Mazur,

Podkarpacia, Matopolski, Slaska i Podlasia.

w5 Wplyw uwarunkowan historycznych na Lubelska Kuchni¢ Regionalng

w6 Lubelskie produkty i potrawy wpisane na Krajowa List¢ Produktow Tradycyjnych.

w7 Szlaki kulinarne jako innowacja regionalnej oferty turystycznej.

w8 Jako$¢ zdrowotna produktow regionalnych i tradycyjnych.

Forma zajeé¢ — ¢wiczenia

éwl Specyfika technologii dan wybranych kuchni narodowych

w2 Kuchnie basenu Morza Srédziemnego, amerykanska i skandynawska.

w3 Technologia dan kuchni regionéw Pomorza i Kaszub oraz Warmii i Mazur.

w4 Technologia dan kuchni regionu Mazowsza i Kurpiow

éwb Technologia dan kuchni Wielkopolski i Kujaw.

¢wb Technologia dan kuchni Podlasia i Lubelszczyzny.

w7 Technologia dan kuchni Matopolski, Slaska i regionéw gorskich

w8 Technologia dan kuchni staropolskiej i zydowskiej

w9 Technologia przygotowania napojow w roéznych kuchniach §wiata.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, dyskusja, ocena sensoryczna przygotowanych potraw

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
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Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé
— taczna liczba godzin w semestrze

57

69

42

38

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

90

90

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Gasiorowski M. 2005.0 produktach tradycyjnych i regionalnych — mozliwosci a polskie realia. Fundacja
Fundusz Wspotpracy, Warszawa.

Klusek W. iin. 2018. W krainie lubelskich produktow tradycyjnych. Urzad Marszatkowski
Wojewoddztwa Lubelskiego, Lublin.

Kresowe smaki 2010. Urzad Miasta Chelm, Chetm.

Spiel J.A., Borowski J. 2014. Ocena jakosci zywnosci tradycyjnej Warmii i Mazur na przyktadzie szynki
dylewskiej dojrzewajacej. Probl Hig Epidemiol, t. 95(1), 196-199. Artykut dostepny w wersji pdf w
internecie

Newerli-Guz J., Rybowska A. 2015. Produkt tradycyjny i regionalny — luksus od §wigta czy na co dzien?
t. 2(355), 286-295. Artykut dostepny w wersji pdf w internecie

Polska Izba Produktu Regionalnewgo i Lokalnego. Dostep on-line: http://www.produktyregionalne.pl/,
PIPRIL, 2020

Wiodarska-Koszutowska G. 2007. Szlakiem dobrego smaku : przewodnik kulinarno-turystyczny. Urzad
Marszatkowski Wojewodztwa Pomorskiego, Gdansk.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

w jezyku polskim

Obsluga konsumenta

Nazwa przedmiotu w jezyku angielskim

Consumer protection

studia stacjonarne

DSZ_53

Kod przedmiotu

studia niestacjonarne DNZ_53
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Ewa Brodacz

Forma zajeé w tym: liczba punktow
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiorg student
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, : : : : o charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne

certyfikacji zywnosci.

Wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywnosci, towaroznawstwa zywnosci oraz normalizacji, standaryzacji i

Cele przedmiotu

C1 | Przekazanie studentom wiedzy na temat norm obshugi konsumenta.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia sie

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

zasady obshugi konsumenta uwzgledniajac problemy zwigzane z racjonalnym

ochrone jego zdrowia

OKO_Wo01 |07 : DZ_W13
- zywieniem cztowieka -
Umiejetnosci - potrafi:

OKO U01 rozwija¢ umiejetnosci z .zakre’su saqumelnegq przygotowywania, D7 U12

- serwowania i dekorowania dan zgodnie z oczekiwaniami konsumenta -
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
OKO_KO01 wzigé odpowiedzialno$¢ zawodowa i etyczng za obstuge konsumenta i DZ,_K08
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢c
przedmlqtovyego dydaktycznych
uczenia sie
OKO_W01 egzamin w
OKO_u01 kolokwium cw
OKO_KOo01 praca w grupach, aktywnos¢ na zajeciach dyskusja ew, W
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Wspolczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych z punktu widzenia
obstugi konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne).
Personel obstugujacy w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowiazki.
w2 Wystrdj zakladéw gastronomicznych i zasady nakrywania stotéw (dobdr zastawy i bielizny
stotowej). Wspolczesne wyposazenie do obshugi klienta. Aranzacje sali konsumenckiej. Karty menu.
w3 Zasady postgpowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania
zakasek zimnych i goracych, zup, dan zasadniczych, serow, deseréw.
w4 Zasady serwowania napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych.
w5 Rodzaje i organizacja przyjec¢ okoliczno$ciowych.
w6 Standardy obstugi klienta w gastronomii.
w7 Wspolczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych z punktu widzenia
obstugi konsumenta (trendy w obstudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne).
Personel obstugujacy w gastronomii — kwalifikacje, zadania i obowigzki.
w8 Wystrdj zakladéow gastronomicznych i zasady nakrywania stotéw (dobor zastawy i bielizny
stotowej). Wspolczesne wyposazenie do obshugi klienta. Aranzacje sali konsumenckiej. Karty menu.
w9 Zasady postgpowania z klientem w czasie pobytu w lokalu gastronomicznym, Zasady serwowania
zakasek zimnych i goracych, zup, dan zasadniczych, serow, deseréw.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Technika noszenia naczyn i tacy.
w2 Technika podawania zup, dan gléwnych, deserdw i przystawek.
¢w3 Technika przygotowania i podawania napojoéw alkoholowych i bezalkoholowych.
éw4 Technika organizacji bankietow i przyje¢ okoliczno$ciowych.
¢ws Zasady nakrywania do stotu.
¢wo Symulacje obstugi klienta.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie powierzonych zadan

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne
stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca Wla§na studen‘Fa: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 27 51 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 90 90 60 60
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.

Jargon R. (2000): Obstuga konsumenta, cz.1.12., WSiP S.A., Warszawa.

Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa.

Dalmer S., Kahl K.W. (1999): Podrecznik dla kelneréw, Wyd. Wiedza i Zycie, Warszawa.

Czarniecka-Skubina E. (2008): Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa.

Duda, J., & Krzywda, S. (2012). Obsluga konsumenta w hotelarstwie. Czg$¢ 2. Wydawnictwo
Rea.Ochrona konsumenta

o (OB |WIN|F-
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Podstawy rachunkowosci i finanséw w gastronomii
Nazwa przedmiotu . - - - —
w jezyku angielskim Basics of finance and accounting in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-54a
P studia niestacjonarne DNZ-54a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 5
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z zasadami rachunkowosci i ksiegowania operacji gospodarczych.
C2 Zapoznanie z majatkiem podmiotéw gospodarczych, zrédlem jego finansowania oraz zasadami
wykonywania analizy finansowe;j.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PRF_WO01 podstawy i zasady rachunkowosci oraz zasady ksiggowania. DZ_W14

PRF_W02

zasady sporzadzania analiz finansowych podmiotéw gospodarczych, w tym D7 W14
podstawowe wskazniki w nich wykorzystywane. —

Umiejetnosci - potrafi:

PRF_UO01 rozwigza¢ problemy zawodowe na podstawie uzyskanej wiedzy, w tym DZ _U14
prowadzi¢ ewidencje ksiggowa, sporzadzi¢ bilans, rachunek zyskow i strat oraz DZ_U15

DZ U17
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

wykonywaé analize sprawozdan finansowych dla wybranej placowki
gastronomicznej.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PRF_KO1

poniesienia odpowiedzialnosci za wykonane analizy finansowe w zakresie
studiowanego Kierunku.

DZ K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol. efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
L ydaktycznych
0 uczenia sie
PRF_W01 : w
PRF:WOZ praca pisemna
PRF_UO01 kolokwium w
PRF_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
przygotowanie do zaje¢, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej w gastronomii.

w2 Zasady, funkcje i cele rachunkowosci.

w3 Zasady ewidencji operacji gospodarczych. Plan kont.

w4 Zarzadzanie finansami w placowce gastronomicznej

w5 Sprawozdania finansowe: bilans, rachunek zyskow i strat, przeptywy pieniezne.

w6 Analiza wstepna sprawozdan finansowych.

w7 Analiza wskaznikowa sprawozdan finansowych.

w8 Zasady stosowania dzwigni finansowe;j.

Forma zaje¢ — éwiczenia

éwl Zdarzenia i operacje gospodarcze. Tworzenie planu kont.

w2 Prowadzenie ewidencji ksiggowe].

¢w3 Wykonywanie i czytanie sprawozdan finansowych: bilans, rachunek zyskow i strat.

¢wd Wykonywanie sprawozdan finansowych na podstawie przeprowadzonych operacji gospodarczych.

¢ws Wykonywanie analizy wstepnej sprawozdan finansowych.

¢wo Wykonywanie analizy wskaznikowej sprawozdan finansowych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne . tym pra_k tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wykladowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Cegtowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

2 Nita B. 2015. Teoria rachunkowosci, sprawozdawczo$¢ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument
elektroniczny], Wyd. UE we Wroctawiu, IBUK Libra.

3 Pukata R., Rejman K. 2016. Finanse w aktywnosci gospodarczej. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej
Szkoty Techniczno-Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza, Jarostaw.

4 Podstawka M. 2017. Finanse: instytucje, instrumenty, podmioty, rynki, regulacje. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa.

5 Szczepaniak J. 1992. Ocena przedsigbiorstwa na podstawie sprawozdan finansowych. Ekorno, £.6dz.

6 Sonta W. 2000. Finanse: zbior tekstow i przyktadow. Politechnika Radomska, Radom.

7 Sniezek E. 2021. Rachunkowosé: podstawy, wyktady, przyklady, zadania, testy: podrecznik dostosowany
do zdalnej formy nauczania. Wydawnictwo Nieoczywiste, Warszawa.

8 Swiderski J. 2006. Rachunkowo$é: zbiér zadan z rozwiazaniami. Oficyna Wydawnicza Wyzszej Szkoty
Ekologii i Zarzgdzania, Warszawa.

9 Kotaczyk Z. 2001. Rachunkowos¢ przedsigbiorstw: podrecznik. cz. 1. Wyd. eMPi22, Poznan.

10 Szczypa P. 2021. Podstawy rachunkowosci: od teorii do praktyki. CeDeWu, Warszawa.

11 Matuszewicz J., Matuszewicz P. 2010. Rachunkowo$¢ od podstaw. Finans-Servis. Warszawa.

12 Matuszewicz J., Matuszewicz P. 1998. Zbior zadan do podrecznika Rachunkowos$¢ od Podstaw. Finans-

Servis, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalno$é: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Blzr'lesplan
w jezyku angielskim Business Plan
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-54b
P studia niestacjonarne DNZ-54b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

prof. dr hab. inz. Anna Kocira

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1 0 0
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki.

Cele przedmiotu

C1 | Nauczenie studentéw planowania dziatalno$ci polegajacej na prowadzeniu placowki gastronomiczne;j.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia sie¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

BlZ_WO01 podstawy i zasady sporzadzania biznesplanu dla placowki gastronomiczne;. DZ_W14
Umiejetnosci - potrafi:

BlZ_U01 rozwigza¢ problemy zawodowe na podstawie uzyskanej wiedzy, w tym DZ Ul4

przedstawi¢ struktur¢ oraz sporzadzi¢ biznesplan dla wybranej placowki DZ_U15

gastronomicznej. DZ U17

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

BIZ_KO1

zrozumienia wplywu realizowanego biznesplanu na rozwdj dziatalno$ci
gospodarczej. Ma §wiadomo$¢ poniesienia odpowiedzialno$ci za wykonane
analizy ekonomiczne i finansowe w zakresie studiowanego kierunku.

DZ K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotoweg

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajeé

0 uczenia sie dydaktycznych
BlZz_W01 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe w
BlZ_U01 praca pisemna - projekt cw
BlZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W, W

przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Podstawowe pojecia oraz cele i funkcje biznesplanu.
w2 Kryteria oceny hiznesplanu. Procedura tworzenia biznesplanu.
w3 Struktura biznesplanu.
w4 Elementy sktadowe biznesplanu.
w5 Cze$¢ wstepna biznesplanu.
w6 Cze$¢ merytoryczna biznesplanu.
w7 Analiza finansowa biznesplanu.
w8 Btedy popeliane przy sporzadzaniu i realizacji biznesplanu.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Ogolna charakterystyka placowki gastronomicznej — studium przypadku.
w2 Cel przedsiewziecia. Szczegdtowy opis przedsigwzigcia.
¢w3 Otoczenie makroekonomiczne placowki gastronomiczne;j.
éw4 Plan przedsigwzigcia — dane finansowe i majatkowe placowki gastronomiczne;.
¢ws Bilans majatkowy placowki gastronomiczne;j.
¢woé Rachunek wynikow, przeptywy pieniezne placowki gastronomicznej.
w7 Analiza wskaznikowa placowki gastronomiczne;j.
¢w8 Analiza SWOT placowki gastronomiczne;j.
w9 Zdolnos¢ kredytowa i ryzyko kredytowe placowki gastronomiczne;.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt — studium przypadku.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca w%agna student.a: przygotowanie si¢ do zajec 42 60 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wilasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 90 90 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 3 3

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Filipczuk J., Szczepankowski P.J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzadzania. Wyzsza Szkola

1 Zarzadzania i Marketingu, Sochaczew.

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzedzie pracy przedsigbiorcy. Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, Warszawa.

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przyktady. Poltext, Warszawa.

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. Wyzsza Szkota Przedsigbiorczosci i Zarzadzania im.
Leona Kozminskiego, Warszawa.

5 Opolski K. Wasniewski K. 2021. Biznesplan: jak go budowa¢ i analizowa¢. CeDeWu, Warszawa.

6 Korczyn A. 2009. Jak opracowac biznesplan? poradnik metodyczny dla przedsigbiorcow. Wydawnictwo
Sigma, Skierniewice.

7 Johnson R. 2005. Doskonaty biznesplan: wszystko, czego potrzebujesz, aby udato ci si¢ za pierwszym
razem. Dom Wydawniczy Rebis, Poznan.

8 Fiore F. 2006. Jak szybko przygotowa¢ dobry biznesplan. Oficyna Ekonomiczna. Wolters Kluwer Polska,

Krakow.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Seminarium dyplomowe |

w jezyku angielskim

Diploma seminar |

. studia stacjonarne DSZ 55
Kod przedmiotu
studia niestacjonarne DNZ 55
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiow 5
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS; dr hab. Anna Winiarska

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wykltad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: Podstawy zywienia czlowieka, Fizjologia zywienia, Podstaw dietetyki,
Klinicznego zarysu chordb, Psychodietetyki z elementami coachingu

Cele przedmiotu

Poznanie aktualnych przepiséw prawnych krajowych i uczelnianych dotyczacych procesu dyplomowania,
C1l | zasad ochrony wiasnosci intelektualnej oraz prawa autorskiego oraz przebiegu obrony pracy dyplomowe;.

C2 | Poznanie gruntownej wiedzy w zakresie kierunku studiow, specjalnosci i wybranego tematu badania.

Poznanie technicznej umiejetnosci zbierania piSmiennictwa, dokonania badan przy zastosowaniu
C3 | okreslonych metod, technik i narzedzi badawczych, przedstawienia wynikow, ich obiektywnego
przedyskutowania z wykorzystaniem literatury innych badaczy, wyciagania wnioskow z pracy.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

SDI_Uo1

potrafi wyszukiwac¢, analizowac¢ i uzytkowac informacje, wykorzystujac réozne
zrodta polskie 1 obcojezyczne, korzysta¢ z menadzeréw bibliografii
Mendeley/Zotero, sformutowa¢ problem badawczy, postawi¢ hipoteze,
przeprowadzi¢ badanie, opracowa¢ wyniki i1 przedyskutowaé je oraz
wyciggna¢ na ich podstawie wnioski.

DZ_U20
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Symbol efektu

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

SDI_KO01

przestrzegania etyki podczas przygotowania pracy dyplomowej oraz swojego
zawodu i kierowania si¢ jej zasadami

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia sie
SDI_Uo01 prezentacja projektu pracy inzynierskiej speiniajacej kryteria ew
SDI_KO01 stawiane pracom dyplomowym w PANS
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Istota pracy dyplomowej, przepisy krajowe i uczelniane dotyczace dyplomowania, charakter i

funkcje pracy dyplomowej, rodzaje praca, wybor tematu i redagowanie tytutu pracy, rola seminarium
dyplomowego w przygotowaniu pracy dyplomowej. Komunikacja promotor-dyplomant.

w2 Prace przygotowawcze: ustalanie problematyki pracy, formutowanie problemu (pytania, hipotezy),
sporzadzenie planu pracy.

w3 Wybér metod badawczych.

w4 Organizacja i przebieg badan do pracy dyplomowej: harmonogram pracy, badania pilotazowe
(walidacyjne).

¢ws Konstrukcja pracy dyplomowej i wymogi edytorskie. Cytowania. Menadzer bibliografii Mandeley i
Zotero.

¢wo Sposoby biblioteczne i elektroniczne wyszukiwania literatury przedmiotu (katalogi, biblioteki
cyfrowe, bazy petnotekstowe, itp.) oraz sposoby wykorzystania literatury.

w7 Przeprowadzenie badan, opracowanie wynikow graficzne i tabelaryczne, metody statystyczne oraz
przeprowadzanie dyskusji uzyskanych wynikéw. Stwierdzenia i wnioski z badan.

¢w8 Przebieg obrony pracy, mozliwos$ci opublikowania badan z pracy.

Metody dydaktyczne

prezentacja multimedialna, analiza przypadku, ¢wiczenie z programami komputerowymi Mendeley, Zotero,

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15

9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

42

48

42

48

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

60

60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Babbie E. 2007. Badania spoteczne w praktyce. Wyd. PWN, Warszawa.

2 Eco U. 2007. Jak napisa¢ prace dyplomowa. Wydawnictwa Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa.

3 Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.
Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

4 Pajak K. 2005. Poradnik metodyczny dla studentoéw. Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. Stanistawa
Staszica w Pile, Pila.

5 Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po
metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

6 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bankowej, Poznan.

7 Btazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentéw
piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoly Techniczno-
Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.

8 Grzeskowiak A., Mazurek-Lopacinska K., Sobocinska M., Stanimir A. 2016. Metody badan
marketingowych modelowanie, technologia, wizualizacja. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego
we Wroctawiu ; IBUK Libra, Wroctaw.

9 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe : metody i techniki. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,
Warszawa.

10 Kowal J. 1998. Metody statystyczne w badaniach sondazowych rynku. Wydawnictwo Naukowe PWN,

Warszawa, Wroclaw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Projektowanie potraw 1 napojow
w jezyku angielskim Food and beverage design
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 56
P studia niestacjonarne DNZ 56
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Forma zaliczenia przedmiotu

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
laboratorium 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu ogdlnej technologii zywnosci, towaroznawstwa, podstaw zywienia cztowieka,
surowcow roslinnych i zwierzecych w zywieniu, projektowania technologicznego w zaktadach gastronomicznych

Cele przedmiotu

C1

Poznanie procesu projektowania i produkcji potraw i napojéw o okre§lonych funkcjach (w tym
prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowcow) przeznaczonych do zywienia zbiorowego i
dla klienta indywidualnego.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

metody projektowania i produkcji i oceny warto$ci odzywczej réznych

i napojow, z uwzglednieniem nowoczesnych trendow.

PPN_WO01 rodzajow potraw i napojow, takze przy wykorzystaniu programow DZ_W08
komputerowych
PPN W02 zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu zywienia oraz potraw DZ,_ W09

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

PPN _UO01

wykorzysta¢ zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i zywienia
zbiorowego oraz zagrozen wptywajacych na higiene i bezpieczenstwo
Zywnosci w projektowaniu potraw i napojow

DZ U03

PPN _U02

komponowac potrawy i napoje i opracowywac ich receptury gastronomiczne
oraz wykorzystywac programy komputerowe do oceny ich jakosci.

DZ _U04

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PPN _KO1

zrozumienia potrzeby projektowania potraw i napojow i koniecznosci
wykorzystania wlasciwych urzadzen w procesie ich produkcji.

DZ K05

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢c
przedmiotowego d
. ydaktycznych
uczenia sie
PPN_WO01 L w
PPN:WOZ egzamin pisemny
PPN_UO1 kolokwium, praca na laboratoriach, praca projektowa potaczona z praktycznym lab
PPN_U02 wykonaniem i szczegdtowa analizag wykonanej potrawy/napoju
PPN_KO01 praca grupowa na zaj¢ciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajec, w, lab
PPN K02 dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Podstawowe pojecia i terminy zwiagzane z projektowaniem potraw i napojow.
w2 Zasady i etapy planowania i projektowania potraw i napojow w gastronomii i cateringu.

Technologia potraw specjalnego przeznaczenia, w tym potraw prozdrowotnych, bezglutenowych,

w3 zawierajacych substancje stodzace o niskim IG, z ograniczeniem zawarto$ci ttuszczu i cholesterolu,

o niskiej zawartosci sodu.

Proces projektowania nowego produktu spozywczego. Mozliwe trudnosci podczas tworzenia

w4 nowego produktu w gastronomii i cateringu. Proces wprowadzania nowej potrawy w zywieniu

zbi

orowym. Ocena konsumencka

wbh Aktualne trendy w projektowaniu i produkciji potraw i napojow.

Forma zaje¢ — laboratoria

Przedstawienie zalozen projektu. Opracowanie wstgpnej koncepcji projektowanych produktéw i

labl napojow wraz z charakterystyka; przeznaczeniem, sktadem surowcowym, gramaturg, wielkosScig

porcji.

Opracowanie receptur i procesu technologicznego oraz wdrozeniowego projektowanych

lab2 potrawy/napojow. Dobor urzadzen do przygotowania potraw: do produkcji, transportu i

serwowania.

Przygotowanie potrawy/napoju w warunkach laboratoryjnych. Dopracowanie parametréw procesu i

lab3 ewentualne korekty w recepturze w oparciu o ocen¢ organoleptyczna. Opracowanie sposobu

serwowania.

Weryfikacja opracowanych dan/napojow; dokumentacja fotograficzna dania dla celow

lab4 wewnetrznych i zewnetrznych, weryfikacja ilo§ciowa uzytych surowcow i strat, wycena wlasciwa

porcji potrawy, ocena warto$ci odzywczej (w tym ewentualnych strat). Poréwnanie z podobnymi
potrawami.

lab5 Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna opracowanego projektu z uwzglednieniem

opisu calego procesu, z uzasadnieniem podjetych dziatan.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie obserwacja i ocena przcy na

¢wiczeniach

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

60

36

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

22

10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Czapski J., Gorecka D. 2015. Zywno$é prozdrowotna - sktadniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

Szponar L., Turlejska H., Wolnicka K. 1999. Obiady szkolne; Zalecenia, jadlospisy i receptury dla
zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy w placowkach o$wiatowo-wychowawczych. Instytut Zywnosci i
Zywienia, Warszawa.

Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnosé: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Bezpieczenstwo i jako$§é zywnoSci
Nazwa przedmiotu . T ;
w jezyku angielskim Food safety and quality
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-57a
P studia niestacjonarne DNZz-57a
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6

. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia —— -

studia niestacjonarne X
Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa, Dr inz. Ewa Stamirowska-Krzaczek
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza na temat podstawowych procesow technologicznych w produkcji i przetwarzaniu zywnosci, takich jak
metody konserwacji, obrobki mechanicznej i termicznej, oraz wasciwosci surowcow.

Wiedza na temat mikroorganizmow i ich wptywu na zywnos$¢, w tym podstawowych zasad mikrobiologii, takich
jak rozpoznawanie patogenow, kontaminacji mikrobiologicznych i technik hodowli mikroorganizméw.

Wiedza na temat podstawowych zasad zarzadzania jako$cig, w tym znajomo$¢ systemow jakosci takich jak ISO i
HACCP, oraz umiejetno$¢ oceny i wdrazania procedur kontroli jakos$ci.

Cele przedmiotu

Poznanie zasad zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci: Zrozumienie podstawowych zasad i metod

cl zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci na kazdym etapie jej produkcji, przetwarzania i dystrybucji.

c2 Identyfikacja i ocena ryzyk: Umiejetno$¢ identyfikowania i oceny ryzyk zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci, takich jak kontaminacje mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne.

c3 Metody kontroli jakosci: Nabycie wiedzy na temat metod i technik kontroli jakosci zywnos$ci, w tym metod
analizy ryzyka oraz procedur zapewniajacych wysoka jako$¢ produktéw spozywczych.

ca Zasady funkcjonowania systemow zarzadzania: Zrozumienie zasad funkcjonowania systemow zarzgdzania
jakoscia i1 bezpieczenstwem zywnosci.

Rozw6j umiejetnosci w zakresie przeprowadzania audytow jako$ci, analizy ryzyka oraz wdrazania
C5 | procedur majacych na celu zapewnienie zgodnosci produktow spozywczych z wymaganiami zdrowotnymi
i jako$ciowymi.
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

BJZ_WO01

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego 1 problemy zwiazane z
bezpieczenstwem zywnosciowym.

DZ_W13

BJZ_W02

standardy dotyczace systemow jakosci 1 bezpieczenstwem zywnosci, w tym
proces wdrazania systemu zarzadzania jakos$cia produkcji zywnosci

DZ_W04

Umiejetnosci - potrafi:

BJZ_U01

okresla¢ cechy jakoSciowe poszczegdlnych surowcow i produktéw oraz
sktadowe ksiggi jakosci, postugiwac si¢ normami i standardami jakosciowymi
w procesach planowania, organizowania, motywowania i kontroli jakosci
produktow, w celu przygotowania harmonogramu wdrazania systemu
zarzadzania jako$cia.

DZ Ull

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

BJZ_KO1

dostrzegania znaczenia bezpiecznej zywnosci, w celu zachowania ciagtosci
wyzywienia ludnosci

DZ K01

BJZ_K02

podjecia dziatan w celu dostosowania procesow produkcji do wymagan i
oczekiwan konsumentow

DZ_KO06

BJZ_KO03

dostrzegania znaczenia systemow zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem

DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaie
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Je
. dydaktycznych
uczenia si¢
BJZ W01 egzamin w
BJZ W02 g
BJZ_U01 kolokwium, praca na zajeciach, , wykonywanie ¢wiczen cw
BJZ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajgciach, W éw
BJZ K02 przygotowanie do zajec, dyskusja '
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Klasyfikacja zanieczyszczen zywnoSci

Metody przechowywania réznych grup zywnosci oraz jego wpltywu na

jako$¢ zywnos$ci. Nowoczesne technologie i innowacje w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.
w3 Regulacje prawne i normy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
w4 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
wbhb Praktyczne aspekty wdrazania systemow zarzadzania jako$cig
Drogi przedostawania si¢ anabolikéw do organizmu cztowieka, mechanizm
w6 . . . .
ich wnikania w struktury tkankowe i komérkowe.
W7 Skutki zdrowotne dla cztowieka pod wplywem poszczegdlnych grup

zanieczyszczen.

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Analiza dokumentacji systemu HACCP, IFS,BRC.

w2 Przeprowadzanie audytu wewngtrznego.

¢w3 Opracowanie planu HACCP dla nowego produktu.

w4 Analiza przypadkow naruszenia standardow jakosci.

éwb Wdrazanie procedur kontrolnych w procesie produkcji.

¢wb Tworzenie i zarzadzanie dokumentacja systemu jakosci.

&wi Analiza ryzyka w systemie jakosci.

w8 Symulacja wprowadzenia nowego systemu zarzadzania jakoscig.

w9 Ocena skutecznoéci dziatan korygujacych i zapobiegawczych.
Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktéw, ¢wiczenia
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Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajeé¢
— taczna liczba godzin w semestrze

12

30

10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

30

30

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Kowalczyk S. 2016. Bezpieczenstwo i jako§¢ zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Wydawnictwo C. H. Beck, Warszawa.

Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoSci: teoria i praktyka.

Kotozyn-Krajewska D. 2019. Higiena produkcji zywnos$ci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Korzycka M., Wojciechowski P. 2017. System prawa zywno$ciowego. Wolters Kluwer, Warszawa.

AR Fal ol B o

Standardization.

1SO 22000:2018 - Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (2018). International Organization for
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Ocena sensoryczna zywnos$ci

Nazwa przedmiotu . T ;

w jezyku angielskim Sensory evaluation of food
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-57b

P studia niestacjonarne DNZ-57b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Klaudia Kalwa
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zaje¢
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza na temat podstawowych procesow technologicznych w produkcji i przetwarzaniu zywnosci, takich jak
metody konserwacji, obrobki mechanicznej i termicznej, oraz wlasciwosci surowcow.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zasad i metod analizy sensorycznej zywnosci

Cc2

Nabycie umiejetnosci stosowania metod analizy sensorycznej do badania i doskonalenia jako$ci artykutow
zywno$ciowych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

0SZz_wo1 zasady przeprowadzania sensorycznej analizy zywnoS$ci DZ_W13
Umiejetnosci - potrafi:
samodzielnie opracowa¢ wyniki z oceny sensorycznej produktow i .
0Sz_U01 formutowa¢ wnioski DZ_Ull
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
0SZ_Ko1 krytycznej ocenia jakos¢ produktow na podstawie posiadanej wiedzy DZ_K01
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu P .
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia sig orma zajee
. dydaktycznych
uczenia sie
0SZ_Wo01 egzamin wW
0Sz_Uo1 kolokwium, praca na c’wiczenia., V\,/ykonywanie. Prostych do$wiadczen, opis ow
wynikdw obserwacji
0SZ_Ko1 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;ci'ach, aktywnoéé na zajgciach, W, éw
przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Podstawowe informacje na temat analizy sensorycznej zywnos$ci
w2 Charakterystyka i definicja wyréznikéw do przeprowadzenia analizy sensorycznej Zywnosci.
w3 Czynniki warunkujace poprawno$¢ ocen sensorycznych. Analiza sensoryczna i jej zastosowanie w
badaniach jakosci zywnosci
wa Fizjologiczne i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej (zmyst wzroku, wechu, smaku, czucia
i stuchu jako instrumenty badawcze)
W5 Metody analizy sensorycznej stosowane w ocenie jakosci produktéw spozywczych. Rodzaje metod
laboratoryjnych: réznicowe (wykrywania ro6znic), kolejnosci (szeregowania), skalowania.
w6 Metody okreslenia wartosci progowych (metoda limitow, metoda schodkowa, metoda statego
bodzca). Metody sensorycznej analizy opisowej (metody profilowania sensorycznego).
W7 Metody dynamiczne pomiaru intensywnosci wrazen. Sensoryczne badania konsumenckie - metody
i specyfika badan.
Forma zaje¢ —¢wiczenia
Zapoznanie z zasadami pracy w pracowni analiz sensorycznych. Wprowadzenie do zagadnien
. analizy sensorycznej: definicje i krotka klasyfikacja metod, wymagania dotyczace zespolu
éwl . . . . . . , L : ,
oceniajacego i przebiegu badania. Zasady pobierania prob do badan i przygotowanie proby do
analizy.
w2 Wykonanie testéw na daltonizm smakowy, wechowy, wzrokowy (tablice Ishihary), badanie tekstury
dotykiem.
Metody konsumenckie: przygotowanie badania, ocena konsumencka zestawow produktow i analiza
¢w3 wynikéw. Konstruowanie przyktadowej ankiety konsumenckiej. Ocena produktéw za pomoca skali
hedonicznej.
Przeglad metod sensorycznych stosowanych w kontroli jakosci zywno$ci. Wykorzystanie roznych
éwd rodzajow skal i ich konstruowanie (wspotczynniki wazkosci, limity krytyczne, klasy jakosci
produktu).
w5 Wykrywanie roznic metoda trojkatowa i parzysta. Przyktadowe oceny jakosci wybranych produktow
spozywczych.
wb Zapoznanie z metodami profilowania (smakowitosci, tekstury). Proby wyznaczenia profilu
sensorycznego na wybranych przyktadach.
w7 Wyznaczanie progdéw rdéznicy smakowej metoda statego bodZca, wyznaczanie wechowego progu
réznicy metoda kolejnosci. Pamieé sensoryczna.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow 1 produktow, ¢wiczenia laboratoryjne.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

—Taczna liczba godzin w semestrze 12 30 10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Barylko-Pikielna N., Matuszewska I. Sensoryczne badania zywnosci, Podstawy-Metody-Zastosowania.
Wyd. Naukowe PTTZ, Krakow 2009.

Gawecka J., Jedryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyklady zastosowan. Wyd. Akademii
Ekonomicznej w Poznaniu, 2001.

3 Skolik A. Smak w analizie sensorycznej. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, 2011

Bieganska-Marecik R. 2019. Wplyw technologii minimalnego przetwarzania na jako$¢ sensoryczng i
4 mikrobiologiczng oraz zawarto$¢ zwiazkow biologicznie aktywnych w jarmuzu (Brassica oleraced. var.
acephalaDC.) / Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.

PN-EN 1SO 8586, 2008 Analiza sensoryczna - Ogdlne wytyczne wyboru, szkolenia i monitorowania
oceniajacych

Samotyja, U., Sielicka-Rozynska, M., Klimczak, 1. Badania sensoryczne w ocenie jako$ci produktow.
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, 2020.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Przechowalnictwo Zzywnosci

w jezyku angielskim

Food storage

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-58
P studia niestacjonarne DNZ-58
. obowiazkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Klaudia Kalwa

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

‘o Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . .
Forma zaje¢ g 1czba pu W uzyskuje w ramach zajgc¢
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Znajomosc¢ fizjologii roslin nadajacych si¢ do przechowywania

Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produktow

Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania ro$lin i produktow spozywczych

Cele przedmiotu

C1 | Przedstawienie podstawowych wiadomosci z zakresu przechowywania ro$lin

Cc2

Zapoznanie z technikami przechowywania surowcow roslinnych i produktéw spozywczych oraz przemian
zachodzacych po zbiorze i przetworzeniu surowca

C3

produktow

Rodzaje i rozwigzania techniczne obiektow przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwatosci

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PRZ_WO01

technologie, techniki, narzgdzia oraz metody wykorzystywane podczas
przechowywania surowcéw oraz produktéw roslinnych a takze zna

DZ_W04
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

podstawowe procesy zachodzace podczas skladowania surowcoéw oraz
produktéw roslinnych

PRZ_W02

technologie, techniki, narzedzia oraz metody wykorzystywane podczas
przechowywania surowcow oraz produktéw zwierzecych a takze zna
podstawowe procesy zachodzace podczas skladowania surowcoéw oraz
produktéw zwierzecych

DZ_WO07

PRZ_WO03

czynniki wplywajace na jako$¢ i trwalo$¢ przechowalnicza surowcow i
produktéw zywnos$ciowych oraz zna zasady konstrukcji i funkcjonowania
obiektow przechowalniczych

DZ_W07

Umiejetnosci - potrafi:

PRZ_U02

dobra¢ optymalne warunki przechowywania surowcow oraz produktow
ro§linnych 1 zwierzgcych a takze wlasciwe wyposazenie obiektow
przechowalniczych

DZ U02

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

PRZ_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie przechowywania surowcow
zywnosciowych

DZ K01

PRZ_K02

samodzielnego podejmowania decyzji, organizacji pracy indywidualnej i/lub
zespotowej, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow
poznawczych i praktycznych

DZ K02

PRZ_KO08

brania odpowiedzialno$ci za swoje dziatania w zakresie przechowywania
zywno$ci

DZ_KO07

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaj¢é
dydaktycznych

PRZ_WO01
PRZ_W02
PRZ_WO03

egzamin

PRZ_U02

kolokwium, praca na ¢wiczenia, wykonywanie i opisywanie ¢wiczen

cw

PRZ_KO1
PRZ_K02
PRZ_K08

praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajgciach,
przygotowanie do zaj¢é, dyskusja

w, ¢w

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich Klasyfikacja

w2 Wplyw mikroorganizméw na trwato$¢ zywnosci.

w3 Wplyw proceséw biochemicznych na jako$¢ zywnosci.

w4 Wplyw proceséw chemicznych na jako$§é zywnosci.

wbhb Niektdre procesy biologiczne i biochemiczne zachodzace w Zzywnosci podczas przechowywania.

w6 Procesy fizykochemiczne i fizykomechaniczne zachodzgce w zywnosci.

w7 Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia roslinnego.

w8 Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego.

w9 Przechowywanie produktow przetworzonych i utrwalonych.

Forma zajeé — éwiczenia

éwl Podstawowe zagadnienia z przechowalnictwa.

w2 Kontrola warunkéw przechowywania.

w3 Wplyw powlekania zywno$ci na jej trwatos¢.

w4 Opakowania stosowane w przechowalnictwie.

éwb Sposoby przechowywania warzyw.

¢wb Fizjologiczne procesy roslin podczas przechowywania.

&wi Przechowalnictwo owocow i warzyw.

w8 Przechowalnictwo miesa.

w9 Ocena efektywnosci metod konserwacji.
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Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow i produktow, éwiczenia

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
—1gczna liczba godzin w semestrze

21 9

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Achremowicz B., Bujak S., Podgorska E. 2000. Cwiczenia z towaroznawstwa i przechowalnictwa

1 produktéw rolnych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, Lublin.

2 Sobkowicz G. 1995. Towaroznawstwo i przechowalnictwo produktéw rolnych : przewodnik do ¢wiczen:
praca zbiorowa. Wydawnictwo AR, Wroctaw.

3 Adamicki F., Czerko Z. 2002. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Warszawa.

4 Gertig H., Przystawski J. 2015. Bromatologia Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. PZWL, Warszawa.

5 Bartosz G., Puchalski C. 2011.Nowoczesne metody analizy surowcow ro§linnych. Esus Agencja
Reklamowo-Wydawnicza Tomasz Przybylak, Rzeszéw, Poznan.

6 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2007. Towaroznawstwo zywnosci. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa.

7 Swiderski F. 1999. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wydaw. SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pols-klm : Ziola i przyprawy w zywnosci
w jezyku angielskim Herbs and spices in food
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-59
P studia niestacjonarne DNZ-59
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Ewa Stamirowska-Krzaczek

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw

ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢éwiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Posiada wiedzg¢ z zakresu botaniki, biochemii, fizjologii.

Ma wiedz¢ w powiazaniu z zastosowaniem produktow i surowcoOw w przetwarzaniu Zywnosci

Cele przedmiotu

siedliskowych

C1 Zapoznanie z roznorodnoscig roslin leczniczych oraz specyfikg preferowanych przez nie warunkoéw

C2 Przedstawienie popularnych zi6t i sposobow przechowywania i konserwacji

C3 Zastosowanie ziol w celach poprawy smaku i aromatu (przyprawy)

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

ZPZ, W01

znaczenie ziot 1 przypraw majacych wplyw na odzywianie cztowieka i zna
roéliny lecznicze wykorzystywane w dolegliwo$ciach uktadu pokarmowego,

DZ W10
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Symbol efektu
przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektéow
kierunkowych
uczenia sie

uktadu odpornosciowego oraz surowcami roslinnymi najczesciej polecanymi
w geriatrii, pediatrii, okresie okotomenopauzalnym

Umiejetnosci - potrafi:

ZPZ U01

trafnie dobra¢ surowiec roslinny przy réznego rodzaju schorzeniach i
dolegliwosciach uktadu pokarmowego, wzmacniajacy uktad odpornosciowy,
stosowany w pediatrii, geriatrii oraz okresie okoto menopauzalnym i
wymieni¢ dziatania niepozadane i interakcje ziot i przypraw z innymi lekami
czZy Zywnos$cia

DZ U10

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

ZPZ K01

zainteresowania przyroda, szczeg6lnie roslinami leczniczymi i ziotami i
odpowiedzialnie podejmuje decyzj¢ o dobraniu odpowiedniego surowca
ros$linnego przy roznego rodzaju dolegliwosciach.

DZ K01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
ZP7Z._W01 praca pisemna w
ZPZ,_U01 praca pisemna cw
ZP7Z K01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, ew, W
przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wil Ziololecznictwo na przetomie wiekow.

w2 Zbior zio6t ze stanowisk naturalnych.

w3 Charakterystyka wybranych ziét uprawianych w Polsce i na Swiecie.

w4 Znaczenie lecznicze wybranych zidt na choroby.

wbh Charakterystyka roslin (przypraw) wystepujacych w Polsce.

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Charakterystyka ro$lin zielarskich korzeniowych i liSciowych.

w2 Ocena organoleptyczna wybranych gatunkéw roslin zielarskich.

¢w3 Rozpoznawanie gatunkéw roslin zielarskich i przyprawowych.

w4 Zastosowanie wybranych roélin zielarskich w lecznictwie ludowym.

¢ws Zastosowanie roslin przyprawowych w doprawianiu potraw.

¢wo Przyprawy a znaczenie bakteriobojcze w zywieniu czlowieka.

w7 Zastosowanie roslin zielarskich w dietetyce i Zywieniu czlowieka.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30

W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin W semestrze

13 30 10

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Osinska E., Roston W. 2016. Ziota : uprawa i zastosowanie. Hortpress, Warszawa.

2 Ruminska A. 1983. Ro$liny lecznicze : podstawy biologii i agrotechniki. PWN, Warszawa.

3 Machatek P. 2020. Magia polskich zi6t. Znak Litera Nova, Krakow.

4 Atlas ziot: wybrane ziota lecznicze Ojca Andrzeja Czestawa Klimuszko. 2004. Przedsigbiorstwo
Farmaceutyczne Eldex Medical, Poznan.

5 Greiner K. 2016. Ziota w domowej aptece: kiedy zbieraé i jak stosowac: poradnik na wszystkie pory
roku. Wydawnictwo REA-SJ, Konstancin-Jeziorna.

6 Drobnik J. 2007. Zielnik i zielnikoznawstwo. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

7 Gorzkowska M. 2017. Ziota. Jak zbieraé, przetwarzac, stosowac.Wydawnictwo Bosz, Olszanica, Lesko.

8 Kaczmarczyk-Sedlak 1., Skotnicki Z. 2018. Leksykon naturalnych surowcow leczniczych: medycyna
Zachodu, tradycyjna medycyna chinska, ajurweda. Zielone Wydawnictwo - A-ti, Krakow.

9 Klimuszko C.A. 1987. Wr6émy do ziot. Novum, Warszawa.

10 | Mancini P., Polettini B. 2018. Ziota: nowa encyklopedia: wlasciwosci i zastosowanie w odzywianiu,

leczeniu i kosmetyce. Wydawnictwo Jedno$é, Kielce.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Savoir-vivre w gastronomii
Nazwa przedmiotu . - —
w jezyku angielskim Savoir-vivre in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 60a
P studia niestacjonarne DNZ 60a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr inz. Marzena Tomaszewska
w tym: liczba punktéw
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
dydaktycznych uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyklad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza o spoteczenstwie

Cele przedmiotu

Poznanie zwyczajow i zachowan w zyciu zorganizowanym. Poznanie podstawowych zasad savoir vivre:
C1 etycznych, wzajemnosci, uszanowania prywatnosci, starszenstwa, tolerancji, dyskrecji, punktualnosci i
zdrowego rozsadku

Poznanie zasad dobrych obyczajow w domu i miejscu publicznym: powitan, prezentacji, ubioru i
C2 spozywania positkow oraz zasad: korespondencji, zaproszen, tworzenia kart wizytowych, organizacji
przyje¢ okoliczno$ciowych.

C3 Identyfikacja niewlasciwych postgpowan i poznanie metod przeciwdzialania takim zachowaniom

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

SUG_WO01

zasady savoir vivru w rysie historycznym i obecnie oraz zasady dobrych
obyczajow w Zyciu prywatnym i spotecznym

DZ_W09

Umiejetnosci - potrafi:

SUG_U01

zinterpretowac niewlasciwe postgpowanie, samodzielnie formututowaé
wnioski i wskazywa¢ na prawidlowe postgpowanie. Wdrazaé zasady savoir
vivru przez umiejetng organizacj¢ i obshuge spotkan towarzyskich,
biznesowych

DZ U07

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

SUG_KO1

pracy w grupie postepujac zgodnie z zasadami etyki i etykiety i jest
$wiadomy znaczenia zasad etykiety w relacjach interpersonalnych.

DZ K02

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sig dydaktycznych
SUG_Wo01 praca pisemna w
SUG_U01 praca pisemna - projekt ¢w
SUG_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, W, éw

przygotowanie do zaj¢é, dyskusja

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

Etykieta czyli dobre maniery, rys historyczny, podstawowe zasady, ceremoniat i precedencja.

wil Elegancja ubioru, zaproszenia i wizytowki, dobre obyczaje na co dzien: powitania, kwiaty i
upominki.

W2 Rozmowy, tytulowanie, korespondencja, netykieta. Savoir vivre przy stole, organizacja spotkan,
przyjec i bankietow.

w3 Komunikacja niewerbalna.

wa Jak dobra¢ dyplomatyczny jezyk przy komunikowaniu sig¢ listownie? Przyktady dokumentow o
charakterze oficjalnym.

w5 Prezentacja siebie podstawa do komunikacji

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Specyfika etyki i kategorie etyki. WartoSci i dylematy etyczne. Etyka w zarzadzaniu
przedsigbiorstwem.

w2 Spoteczna odpowiedzialnos¢ przedsigbiorstw jako etyczny wymiar strategii zarzadzania w obszarach
ekonomicznym, spolecznym i srodowiskowym. Narze¢dzia wspierajace wdrazanie zasad etycznych
w firmie. Identyfikacja bledéw i uchybien, przeciwdzialanie niewlasciwym postepowaniom i
wskazywanie metod ich rozwigzania.

w3 Wolontariat pracowniczy w przedsigbiorstwach gastronomicznych

w4 Etyczne negocjacje oraz kategorie taktyk negocjacyjnych z pogranicza zachowan etycznych. Istota i
rola Kodeksow Dobrych Praktyk/Kodeksow Etyki.

éws Dziatania etyczne i nieetyczne realizowane przez przedsigbiorstwa branzy gastronomiczne;.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywno$ci Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
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stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaj¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wla;na student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 27 39 12 18
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e- 0 0
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Krakow, Legionowo.

Gracz L., Stupinska K. 2018. Negocjacje i komunikacja: wybrane aspekty. Wydawnictwo edu-Libri,

2 Sabath A.M. 2004. Savoir-vivre w biznesie : nowoczesne rady na miar¢ XXI wieku. Amber, Warszawa.

Ikanowicz C., Piekarski J.W. 2004. Protokot dyplomatyczny i dobre obyczaje w biznesie.wyd. SGH,

3 Warszawa.
Motoniewicz J.M. 2018. Menedzer gastronomii : jak otworzy¢ i z sukcesem prowadzi¢ lokal

4 gastronomiczny. Czg$¢ 1, (Otwieranie lokalu, zarzadzanie jako$cig, menu, marketing, obstuga gos$cia).
Moja Consulting Jan Motoniewicz, Warszawa.

5 Matyja P. 2019. Jak zapewni¢ znakomita obstuge klientow. Wydawnictwo Nieoczywiste Performance
Research Associates.

6 Bortnowski W. 2017. Wspoblczesny protokot dyplomatyczny savoir-vivre i ceremoniat w praktyce.

Wydawnictwo Adam Marszatek, Torun.

7 Kaminska-Radomska I. 2020. Kultura biznesu: normy i formy. PWN, Warszawa.

8 Szteliga A. 2018. Etykieta zawodowa i protokot dyplomatyczny. Uniwersytet Slaski, IBUK Libra, £6dz.

379



Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom Kksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Catering i organizacja eventow

w jezyku angielskim

Catering and event organization

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ_60b
P studia niestacjonarne DNZ_60b
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia dr inz. Marzena Tomaszewska
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyklad 15 9 1 1
¢wiczenia 15 9 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Student posiada podstawowg wiedze na temat surowcow zywnosciowych, potrafi ocenic¢ jakos¢ i
przydatno$¢ technologiczng surowcdéw, dobra¢ opakowania zywnos$ciowe.

Posiada wiedzg¢ z zakresu higieny i bezpieczenstwa produkcji zywnosci.

Cele przedmiotu

gastronomii.

C1 Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu organizacji ustug cateringowych stosowanych w

C2 Zapoznanie studentow z wymogami, czynnikami surowcowymi, technologicznymi i higienicznymi
gwarantujacymi bezpieczenstwo zywnos$ci podczas ustug cateringowych i organizacji eventéw

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Wiedza — zna i rozumie:

COE_WO01

specyfike cateringu i zarzadzania eventem jako projektem, oraz zasady i
metody planowania i realizacji eventoéw

DZ_W09
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

COE_uU01 dokonaé wyboru i zastosowaé metody i narzedzia zarzadzania eventem DZ U07
COE_U02 stosuje techniki efektywnego komunikowania si¢ i negocjacji. DZ Ul4
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:

COE_KO01 dzialania w sposob przedsigbiorczy i poniesienia odpowiedzialnosci za DZ K10

wykonane analizy ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania
pracy w zakresie prowadzonej dziatalnosci. Zachowuje krytycyzm w
odniesieniu do napotykanych instrumentéw marketingowych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajec¢

uczenia sie dydaktycznych
COE_W01 praca pisemna w
COE_U01, . . .
COE U02 praca pisemna, prOjEkt CW
COE KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj.qc'iach, aktywnoéc’ na zaj¢ciach, W, EW
- przygotowanie do zajec, dyskusja,
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Istota cateringu i jego zalozenia.
W2 Wymogi surowcowe techno_logiczne i zywieniowe w cateringu, specyfikacja ofertowa, sposoby
serwowania potraw w cateringu.

w3 Logistyczne przygotowanie cateringu.

w4 Catering w bhiznesie. (konferencje, szkolenia warsztaty).

wbh Catering plenerowy.

w6 Catering szpitalny.

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Budowanie specyfikacji cateringowej, przygotowanie oferty cateringowej.

w2 Projekt — catering w biznesie.

w3 Projekt — catering plenerowy.

¢wd Projekt - event I.

éws Projekt - event Il.

¢wo Prezentacja projektow.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, laptop, projektor multimedialny, prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc 27 39 12 18

— taczna liczba godzin w semestrze
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e- 0 0
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:
Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Matyja P. 2019. Jak zapewni¢ znakomitg obstuge klientow. Wydawnictwo Nieoczywiste Performance
Research Associates.
2 Motoniewicz J.M. 2018. Menedzer gastronomii: jak otworzy¢ i z sukcesem prowadzi¢ lokal
gastronomiczny. Czg$¢ 1, (Otwieranie lokalu, zarzadzanie jakoscia, menu, marketing, obsluga goscia).
Moja Consulting Jan Motoniewicz, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Kompozycje okolicznosciowe w gastronomii

w jezyku angielskim

Occasional compositions in gastronomy

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-6la
P studia niestacjonarne DNZ-6la
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

prof. dr hab. inz. Anna Kocira

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu roslin.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z aktualng wiedza dotyczaca gatunkow
wykorzystywanych w kompozycjach okoliczno$ciowych oraz poznanie zasad ich tworzenia

ro§lin ozdobnych, warzyw i

OWOCOW

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

uczenia si¢

kierunkowych

Wiedza — zna i rozumie:

okoliczno$ciowych.

KOG_W01 zasady wykonywania kompozycji florystycznych z kwiatow, owocow i DZ_W09
warzyw oraz dekorowania nimi stoldw i pomieszczen w placéwkach
gastronomicznych.

KOG_WO02 |zagadnienia zwigzane z przedtuzaniem trwatosci roslin w kompozycjach DZ_W09

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

KOG_U01 wykonywaé kompozycje okolicznosciowe z kwiatdw, owocoéw i warzyw DZ U07
wykorzystywane do dekoracji stolow i wnetrz w  placowkach
gastronomicznych.

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
KOG_K01 zrozumienia potrzeby estetycznej aranzacji wngtrza, w tym wykorzystaniu DZ K05

kompozycji  florystycznych do celow dekoracyjnych w placowkach
gastronomicznych.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Sym bOI. efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
L ydaktycznych
0 uczenia sie
KOG_WwWo01 .
KOG W02 praca pisemna w
KOG_U01 praca pisemna, projekt — kompozycja okoliczno$ciowa ¢w
KOG KO1 praca indywidualna lub grupowa na zajf.;ci’ach, aktywnoéé na zajeciach, W, éw
- przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Kompozycje roslinne na przestrzeni wiekow — aspekt historyczny tworzenia kompozycji.
w2 Materiaty techniczne i ro$linne w kompozycjach florystycznych.
w3 Zasady 1 techniki postgpowania z materialem roslinnym wykorzystywanym w kompozycjach
okoliczno$ciowych.
w4 Zasady wykonywania kompozycji florystycznych.
wbh Podstawowe style w kompozycjach florystycznych: dekoracyjny, wegetatywny, formalno -
linearny.
w6 Kwiaty, warzywa i owoce w kompozycjach florystycznych.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Tworzenie podstawy kompozycji okoliczno$ciowe;.
w2 Kwiaty wykorzystywane w kompozycjach okoliczno$ciowych.
¢w3 Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunkéw kwiatow.
w4 Warzywa wykorzystywane w kompozycjach okoliczno$ciowych.
¢ws Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunkéw warzyw i kwiatow.
¢wo Owoce wykorzystywane w kompozycjach okoliczno§ciowych.
w7 Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunkdéw owocow i kwiatow.

Metody dydaktyczne

wyklad z prezentacjg multimedialng, pokaz z obja$nieniem, dyskusja, projekt.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne . tym pra_k tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3
semestrze
Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
. . 12 30 0 9
— taczna liczba godzin w semestrze
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

[N

Zakrzewska A. 2015. Swiat florystyki: sztuka uktadania i fotografowania kwiatow. Wydawnictwo Helion,
Gliwice.

Thompson M. 2008. Aranzacje kwiatowe z kwiatow zywych i suszonych. Klub dla Ciebie - Bauer-Weltbild
Media, Warszawa.

Nawara Z. 2006. Roéliny lgkowe. Multico Oficyna Wydawnicza. Warszawa.

Grzegorczyk S. (red.). 2010. Rosliny zbiorowisk trawiastych. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego. Olsztyn.

Haberer M. 2008. 333 ro$liny ogrodowe. Wydawnictwo RM. Warszawa.

Staniszewski R., Szoszkiewicz J. 2009. Rosliny stanowisk wilgotnych oraz wodnych. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

Gadomska E. 2004. Ro$liny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 1. Hortpress, Warszawa.

Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. Rosliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2.
Hortpress, Warszawa.

Krzys$ciak-Kosinska R., Kosinski M. 2007. Atlas ro§lin. Wydawnictwo Pascal. Bielsko-Biata.

Kwiaty moja mito$¢. 1991. Watra, Warszawa.

=
Dol o [N o o & (w1~

Throll A. 2009. Atlas ro$lin ogrodowych. Delta, Warszawa.

[EEN
N

Fletcher N. 2007. Kieszonkowy atlas kwiatow dziko rosnacych. Wyd. Solis Andrzej Koper. Warszawa
2007

13

Kottowski Z. 2006. Wielki atlas ro$lin miododajnych. Przedsigbiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita SA.
Warszawa.

14

Marinelli J. (red.). 2006. Wielka encyklopedia roslin. Swiat Ksigzki - Bertelsmann Media. Warszawa.

15

Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe: produkcja i zastosowanie. Warszawa, Panstwowe Wydawnictwo
Rolnicze i Lesne.

16

Filipczak J. 2011. Katalog roSlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez Zwigzek Szkoétkarzy Polskich.
Zwiazek Szkotkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni.

17

Atha A. 2008. Ogréd w pojemnikach. wyd. Parragon.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Aranzacje roslinne w gastronomii

Nazwa przedmiotu . - — -

w jezyku angielskim Flower compositions in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-61b

P studia niestacjonarne DNZ-61b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1 0 0
¢wiczenia 30 18 1 1 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawy wiedzy z zakresu roslin.

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z aktualng wiedza dotyczaca gatunkow ro$lin stosowanych w celach dekoracyjnych w
punktach zywienia zbiorowego.

C2 Zapoznanie z zasadami tworzenia kompozycji florystycznych.

Odwolanie
Symbol efektu .
rzedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si do efektow
P ’ P wet ¢ kierunkowych

uczenia si¢ R
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ARG_WO01 |zasady wykonywania kompozycji florystycznych oraz aranzacji stolow i DZ_ W09
wnetrz w punktach zywienia zbiorowego.
ARG_W02 zagadnienia zwigzane z trwato$cig kwiatow i1 innych elementéw dekoracyjnych DZ_W09

wykorzystywanych w kompozycjach florystycznych.

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

ARG_UO01 wykonywaé kompozycje florystyczne z kwiatow i innych czesci roslin (kory, DZ U07
galezi, owocoOw) przeznaczone do celow dekoracyjnych w punktach zywienia
zbiorowego.
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ARG_KO01 zrozumienia potrzeby estetycznej aranzacji wnetrza w celu zwigkszenia DZ K05

atrakcyjnosci oferty gastronomiczne;.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Sym bOI. efekiu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmiotoweg d
L ydaktycznych
0 uczenia sie
ARG_W01 .
ARG W02 praca pisemna w
ARG_U01 praca pisemna, projekt — aranzacja ro$linna stotu cw
ARG_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaje.;ci’ach, aktywnoéc’ na zajeciach, W, éw
przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Materiat techniczny jako podstawa kompozycjach florystycznych.
w2 Rosliny ozdobne i zielarskie w kompozycjach florystycznych.
w3 Techniki wstepnej obrobki i przedtuzania trwato$ci materiatu roslinnego.
w4 Zasady tworzenia kompozycji florystycznych z wykorzystaniem materiatu roslinnego i sztucznych
elementodw dekoracyjnych. Techniki taczenia poszczegolnych elementow kompozycji.
w5 Style w aranzacji wnetrz.
w6 Materiat roélinny zywy w kompozycjach florystycznych.
w7 Materiat roslinny suszony w kompozycjach florystycznych. Techniki suszenia roslin.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Rodzaje zieleni wykorzystywanej w kompozycjach florystycznych i sposoby przedtuzania jej
trwalosci.
w2 Rosliny ozdobne pozyskiwane z upraw gruntowych lub pod ostonami wykorzystywane w
kompozycjach florystycznych oraz i sposoby przedtuzania ich trwato$ci.
¢w3 Wykonanie kompozycji florystycznej z wykorzystaniem wybranych gatunkéw roslin ozdobnych i
zieleni cigte;.
w4 Roéliny zielarskie pozyskiwane z naturalnych $rodowisk wykorzystywane w kompozycjach
florystycznych oraz sposoby przedtuzania ich trwato$ci.
¢ws Czes$ci roslin wykorzystywane w kompozycjach naturalistycznych (kora, gatezie, owoce) i Sposoby
przedtuzania ich trwatosci.
¢wo Wykonanie kompozycji naturalistycznej.
w7 Materiat ro$linny suszony w kompozycjach florystycznych i sposoby przedhizania jego trwatosci.
w8 Wykonanie kompozycji z wykorzystaniem suszonego materiatu roslinnego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

45 27 30

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3

semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

12 30 0 9

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 60 60 30 30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 1 1

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

[N

Zakrzewska A. 2015. Swiat florystyki: sztuka uktadania i fotografowania kwiatow. Wydawnictwo Helion,
Gliwice.

Thompson M. 2008. Aranzacje kwiatowe z kwiatow zywych i suszonych. Klub dla Ciebie - Bauer-Weltbild
Media, Warszawa.

Nawara Z. 2006. Rosliny takowe. Multico Oficyna Wydawnicza. Warszawa. -

Grzegorczyk S. (red.). 2010.Rosliny zbiorowisk trawiastych. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego. Olsztyn.

Haberer M. 2008. 333 rosliny ogrodowe. Wydawnictwo RM. Warszawa.

Staniszewski R., Szoszkiewicz J. 2009. Ro§liny stanowisk wilgotnych oraz wodnych. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

Gadomska E. 2004. Ro$liny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 1. Hortpress, Warszawa.

Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. Rosliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2.
Hortpress, Warszawa.

Krzysciak-Kosinska R., Kosinski M. 2007. Atlas roslin. Wydawnictwo Pascal. Bielsko-Biala.

Kwiaty moja mito$§¢. 1991. Watra, Warszawa.

P
RB8lo] @ |4 o (g & [w]| N

Throll A. 2009. Atlas ro$lin ogrodowych. Delta, Warszawa.

[EEN
N

Fletcher N. 2007. Kieszonkowy atlas kwiatow dziko rosngcych. Wyd. Solis Andrzej Koper. Warszawa
2007

13

Kottowski Z. 2006. Wielki atlas roslin miododajnych. Przedsi¢gbiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita SA.
Warszawa.

14

Marinelli J. (red.). 2006. Wielka encyklopedia roslin. Swiat Ksigzki - Bertelsmann Media. Warszawa.

15

Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe: produkcja i zastosowanie. Warszawa, Panstwowe Wydawnictwo
Rolnicze i Lesne.

16

Filipczak J. 2011. Katalog ro$lin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez Zwigzek Szkotkarzy Polskich.
Zwiazek Szkotkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promaocji Zieleni.

17

Atha A. 2008. Ogréd w pojemnikach. wyd. Parragon.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Seminarium dyplomowe 11

w jezyku angielskim

Diploma seminar |11

studia stacjonarne DSZ 62
Kod przedmiotu
studia niestacjonarne DNZ 62
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiéw 3
Semestr studiow 6
Forma ksztalcenia stud!a st.aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS; Dr hab. Anna Winiarska

Forma zajeé
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,

Liczba godzin

Liczba punktéw ECTS

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajec
0 charakterze praktycznym

¢wiczenia projektowe, . studia studia studia studia studia
: studia . - - . - - . -
Iaboratorla) . niestacjona | stacjonar | niestacjonar | stacjonarn | niestacjonar
stacjonarne
rne ne ne € ne
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotow: Podstawy zywienia cztowieka, Fizjologia zywienia, Podstaw dietetyki,
Klinicznego zarysu chordb, Psychodietetyki z elementami coachingu

Cele przedmiotu

c1 Poznanie aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemow z zakresu dietetyki i zywienia
czlowieka.

co Poznanie procesu opracowania wybranego problemu z zakresu dietetyki i zywienia czlowieka w tym
poszukiwania specjalistycznego piSmiennictwa, jego selekcji, analizy, krytycznej oceny,

c3 Poznanie zasad prezentacji ustnych, opracowanego wybranego problemu, na forum grupy i umiej¢tnosci
jego przedyskutowania.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

SDI1_uo1

potrafi samodzielnie opracowa¢ problem badawczy, w zakresie dietetyki i
zywienia czlowieka zdrowego lub chorego, zaprezentowa¢ go podczas
seminarium i przedyskutowaé na forum grupy

DZ_U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu

przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢

uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

identyfikacji i rozstrzygania dylematow zwigzanych z wykonywaniem zawodu

SDII_KO01 dietetyka, kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej prawidlowego DZ K09

zywienia oraz dbatosci o prestiz zawodu dietetyka,

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢c
przedmiotowego
L dydaktycznych
uczenia si¢
SDII_U01 prezentacja multimedialna wybranego i opracowanego problemu z zakresu w
SDII_KO01 dietetyki i zywienia czlowieka

Tre$ci programowe przedmiotu

Forma zajeé — ¢wiczenia

Proces teoretycznego przygotowania wybranego aktualnego problemu z zakresu dietetyki i zywienia
zbiorowego oraz zasady jego prezentacji. Wybdr przez studentow zaproponowanych przez

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji
stosowania aktywnos$ci fizczynej przez WHO 1 Wplywu ilosci wykonywanych krokéw na

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji
WHO dotyczacych spozycia soli i stosowania substytutow soli o nizszej zawartosci sodu (LSSS)

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: Wpltywu

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: Wplywu

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: obesogendw i ich
wptywu na metabolizm oraz rekomendacijei z 2024 roku w zakresie stosowania substancji stodzacych

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: rekomendacji z

Prezentacja multimedialna opracowanego przez studenta tematu dotyczacego np.: wptywu dodatkoéw
do zywno$ci na mikobiotg jelit oraz wplywy ksenoestrogenéw wystepujacych w zywnosci na

éwl

prowadzacego tematéw do opracowania.
w2

zmniejszenie ryzyka zachorowalno$ci i $§miertelnos$ci.
w3

(2024/2025).
w4

monokaliny K na metabolizm lipidéw i ich profil we krwi.
¢ws

bergamoty na metabolizm lipidow i ich profil we krwi.
¢wo

w profilaktyce i terapii otytosci.
w7

2024 roku w zakresie stosowania substancji stodzgcych w profilaktyce i terapii otyto$ci.
w8

zdrowie.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, analiza przypadku, burza mozgoéw, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

42

48

42 48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Artykuly wskazane przez prowadzacego.

Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.

Btlazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentow
piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkoty Techniczno-

3 metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po

4 Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.

5 Bankowej, Poznan.

Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Praktyka zawodowa 11

w jezyku angielskim

Professional practice 111

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DSZ-63

studia niestacjonarne DNZ-63
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 3
Semestr studiéw 6
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Gabriela Gutowska-Kurant
w tym: liczba punktéw
. . . . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia - praktyka 480 480 16 16 16 16
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza w zakresie zasad zywienia osob zdrowych i chorych, oceny potrzeb zywieniowych o0sob chorych, zasad
komponowania i stosowania diet w przebiegu réznych chordb.

Cele przedmiotu

Cl | Przekazanie wiedzy z zakresu zywienia dietetycznego

C2 | Ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie wspotpracy dietetyka z pacjentem i personelem stuzby zdrowia.

C3

poznanie zasad organizacji, funkcjonowania i zarzadzania poradnig dietetyczng oraz zdobycie
praktycznych umiejetno$ci w zakresie prowadzenia poradnictwa dietetycznego dla osoéb zdrowych w
zakresie dietoprafilaktyki chorob dietozaleznych i/lub dla os6b uprawiajacych sport i/lub kobiet w ciazy
lub karmiacych lub w okresie menopauzy i/lub w zakresie dietoterapii.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

zywieniowego i dietetyki

PZ3_U01 wykorzysta¢ wiedzg z zakresu zywienia czlowieka chorego w planowaniu DZ_U05
zywienia 0s6b wymagajacych modyfikacji diety

PZz3_U02 obstugiwac programy komputerowe stuzace do obliczania warto$ci DZ_U15
odzywczej i energetycznej diety

PZ3_U03 dokona¢ analizy rozwigzan istniejagcych w jednostkach poradnictwa D7 _Ul4

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

PZ3 K01 samodzielnej pracy oraz wspoélpracy z personelem medycznym w danej DZ K02
placéwce ochrony zdrowia
PZ3 K02 rozwigzywania problemow zwigzanych z etycznym wykonywaniem zawodu DZ K04

dietetyka

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego
L dydaktycznych

uczenia sie
PZz3_U01
PZ3_U02 Dziennik praktyk wraz z ocena podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna Cwiczenia -
PZ3 K01 praktyk praktyka
PZ3 K02

Tresci programowe przedmiotu

Praktyka w dzialach zywienia zbiorowegio, w szpitalu, sanatorium, poradnia dietetyczna

Forma zajeé —

praktyka

Praktyka zawodowa Il1 obejmuje zapoznanie sie¢ z:

Organizacja, funkcjonowaniem i praca w dziale zywienia zbiorowego w szpitalu, domu pomocy
spotecznej, hospicjum, domu spokojnej starosci, zaktadzie opieki zdrowotnej lub w poradni
dietetycznej (metabolicznej, diabetologicznej, zaburzen odzywiania) prywatnej, przyszpitalnej lub w
osrodkach sanatoryjnych, osrodkach typu spa&wellnes lub domach wczasowych prowadzacych
dietoterapig.

Studenci zapoznaja si¢ z zasadami funkcjonowania oraz przepisami regulujacymi dziatalnos¢ danej
placowki ze szczegélnym uwzglednieniem organizacji zywienia. Studenci poglebiaja wiedzg
dotyczaca pracy dietetyka klinicznego, uczestniczg w obowigzkach dietetyka oraz nabywaja
praktycznych umiejetnosci przeprowadzania wywiadow zywieniowych, komponowania jadtospisow
zaleznie od wymagan i wystgpujacych schorzen, jak rowniez formutowania zalecen dietetycznych
dla pacjentéw opuszczajacych. Pod nadzorem opiekuna studenci podejmujg dziatania edukacyjne
polegajace na propagowaniu zasad prawidlowego zywienia oraz wyjasniaja pacjentom
konsekwencje zdrowotne popetnianych btedow zywieniowych.

Metody dydaktyczne

dyskusja, metoda problemowa, wnioskowanie, praca zespotowa, obserwacja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

480 480 480 480

Godziny kontaktowe z wyktadowcs, realizowane w
formie zajg¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

480 480 480 480
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Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu

16

16

w tym: liczba punktéw ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

16

16

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL,
Warszawa.

2 Grzymistawswki M., Gawecki J. 2012. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. 2. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.

3 Gawecki J., Roszkowski W. 2023. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne t. 3. Wydawnictwo Naukowe
PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

4 Matgorzewicz M. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. Tom 1 i 2. Wydawnictwo Czelej,
Lublin.

5 Jarosz M. 2015. Zywienie 0s6b w wieku starszym: porady lekarzy i dietetykéw. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE
Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe
Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

W jezyku polskim Prawne i organizacyjne podstawy dzialalnosci
. gospodarczej
Nazwa przedmiotu —— - -
. Lo Legal and organizational foundations of business
W jezyku angielskim -
activity
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 64
P studia niestacjonarne DNZ 64
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiéw 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

Dr inz. Rafal Kornas

Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dvdak h . : . . ECTS, ktora student
ydaktycznyc Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 1 1

Forma zaliczenia przedmiotu wyktad

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

Wiedza na temat polskiego systemu prawa

Podstawowe informacje na temat mechanizméw spoteczno-gospodarczych

Cele przedmiotu

c1 Poznanie pojec¢ i specyfiki funkcjonowania przedsigbiorstw oraz procedury zaktadania i prowadzenia
dziatalnos$ci gospodarczej

C2 Przekazanie wiedzy z zakresu oceny i analizy ryzyka oraz sytuacji ekonomiczno-finansowej
przedsigbiorstwa

c3 Przygotowanie do samodzielnego wyszukiwania i analizy wiedzy ekonomiczno-prawnej oraz potrzeby
cigglego monitorowania zmian w przepisach

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

PDG_WO01

dziatalnos$ci gospodarczej

problematyke zwigzang z wyborem formy prawnej oraz prowadzeniem

DZ W15

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu

przedmiotowego

uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie prawnych i ekonomicznych

PDG _KO01 ) L o . DZ_KO01
- aspektow prowadzenia dziatalnos$ci gospodarcze;. -

PDG_KO02 dokonania analizy i oceny sytuacji finansowej przedsigbiorstwa. DZ K04

PDG_KO3 wyboru formy prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej, oceny ryzyka DZ_K10

prowadzenia firmy i stworzenia biznesplanu.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

dydaktycznych

PDG_WO01
PDG_KO01
PDG_KO02
PDG_KO03

praca zaliczeniowa - projekt uruchomienia wiasnej dziatalnosci gospodarczej

PDG_WO01
PDG_KO1
PDG_K02
PDG_K03

przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja

praca indywidualna i grupowa na zajeciach,

aktywno§¢ na zajeciach,

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wl

Pojecie i klasyfikacja przedsiebiorcy, przedsiebiorstwa i firmy.

w2

Formy prawne prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;j.

w3

Procedury zaktadania dziatalnosci gospodarcze;.

w4

Mozliwe formy opodatkowania dziatalno$ci gospodarczej w Polsce.

wb Ochrona konkurencji i konsumentow.

w6

Biznesplan.

Metody dydaktyczne

Wyktad problemowy, wyktad z prezentacja multimedialna, wyktad z elementami dyskusji i analizy aktow

prawnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — faczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajg¢é e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta (np. przygotowanie si¢ do
¢wiczen, laboratoriow, egzaminu, kolokwium oraz
samoksztatcenie)

— taczna liczba godzin w semestrze

13

19

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu
— Yaczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

30

30

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu
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w tym: liczba punktow ECTS, ktorag student
uzyskuje
w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Gospodarek J. 2019. Prawo gospodarcze dla ekonomistow i nie tylko. Oficyna Wydawnicza SGH,
Warszawa.

2 Horosz P., Antoniuk J.R. 2007. Prawne podstawy przedsigbiorczo$ci. Wolters Kluwer Polska, Warszawa.

3 Krzemien G. 2019. Wiasna firma krok po kroku: dziataj skutecznie na kazdym etapie rozwoju swojego
biznesu.. MT Biznes,Warszawa..

4 Wybrane akty prawne z bazy isap.sejm.gov.pl
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu w !szku pOls-klm. Technologia produkCJl potraw
w jezyku angielskim Food production technology
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-65
P studia niestacjonarne DNS-65
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Forma zaliczenia przedmiotu

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 30 18 2 2
laboratorium 30 18 2 2 2 2
wyktad egzamin

laboratorium

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

fizjologii cztowieka.

Podstawowa wiedza z zakresu technologii zywnosci, towaroznawstwa, dietetyki, zywienia w zdrowiu i chorobie i

Cele przedmiotu

C1

Poznanie proceséw technologicznych wykorzystywanych w przygotowywaniu potraw oraz zmian
zachodzacych w zywno$ci w trakcie obrobki kulinarne;.

C2 | Poznanie technik kulinarnych wykorzystywanych do sporzadzania potraw dietetycznych.

C3 | Poznanie zasad zapewniania jakoS$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

metody przygotowywania potraw i oceny ich warto$ci odzywczej a takze ich

spozyciu i aranzacji dan.

TPP_WO01 ) ) : . : DZ_W08
- wptyw na takze na funkcjonowanie organizmu cztowieka. -
zasady obowigzujace przy planowaniu i projektowaniu jadtospisow, a takze
TPP_W02 pojedynczych potraw, rowniez w nawigzaniu do nowoczesnych trendow w DZ_W09
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Symbol efektu Odwom,“e
- . - do efektow
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ ki
s . ierunkowych
uczenia si¢ uczenia sie
zasady zywienia cztowieka i praktyczne aspekty poradnictwa dietetycznego
TPP_WO03 oraz dietoterapii, a takze zagrozenia dotyczace higieny i bezpieczefistwa| DZ W10
produkcji zywnosci.
Umiejetnosci - potrafi:
okresla¢ i ocenia¢ cechy sensoryczne, warto$¢ odzywcza surowcoOw i
TPP_UO1 prod.ukt(')w’ ?ywnos’c.:irovyych oraz przygotowanych z nich .daﬁ, jak r(')wn'ieZ. D7 U02
analizowa¢ i odnosi¢ si¢ do zmian zachodzacych w trakcie przetwarzania i -
przechowywania zywnosci.
dobiera¢ i projektowaé procesy technologiczne oraz stosowaé techniki
TPP_UO02 kulinarnej przy produkcji potraw a takze okresla¢c wplyw sposobu DZ _U03
zastosowanej obrobki fizykochemicznej na cechy produktu koncowego.
TPP_UO3 opracowywac jadlospisy i receptury gastronomiczne. DZ_U04
TPP_U04 przygotowywac, serwowac i dekorowac dania. DZ U07
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ wytworzonych dan oraz surowcéw i
TPP_KO1 produktéw zywno$ciowych z ktoérych zostaly sporzadzone w czasie ich DZ K04
produkcji i dystrybucji z uwzglednieniem aspektéw ekonomicznych.
zrozumienia potrzeby planowania odpowiednio zbilansowanych positkow w
TPP_KO02 zwyczajowym zywieniu z wykorzystaniem wilasiwie opracowanych receptur DZ K06
gastronomicznych.
rozpoznania potencjalnych zagrozen wynikajacych z realizowanego procesu
TPP_KO3 produkcji zywnosci i $wiadomego stosowania zasad higieny i1 bezpieczenstwa DZ_KO06
pracy.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zajo¢
przedmlqtovyego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ dydaktycznych
uczenia sie
TPP_WO01
TPP_WO02 praca zaliczeniowa pisemna w
TPP_WO03
TPP_UO1
TPP_U02 kolokwium, praca na laboratoriach, projekt/ sprawozdanie z przygotowywania |
ab
TPP_UO03 potraw (w grupach)
TPP_U04
TPP_KO1 praca grupowa na zaje¢ciach, aktywnos¢ na zajgciach, przygotowanie do zajec,
TPP_KO02 dyskusja w, lab
TPP_KO03

Tredci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — wyklad

wil Przepisy‘ sanitarno-higieniczne w pracowni technologii produkcji potraw. Pojecia zwigzane z
normami zywieniowymi, zywieniem i wyzywieniem.

W2 Technologia produkcji  potraw dietetycznych zmniejszajacych ryzyko wystgpienia chorob
nowotworowych.

w3 Technologia potraw dietetycznych o znaczeniu probiotycznym i prebiotycznym.

wa Technologia potraw dietetycznych o obnizonej zawartosci cholesterolu. Wykorzystanie zywnosci
funkcjonalnej w potrawach zalecanych w CVD.

W5 Technologia potraw dietetycznych dla 0s6b obcigzonych stresem. Technologia potraw dietetycznych
spowalniajacych procesy starzenia i sprzyjajacych urodzie.

Forma zajeé¢ — laboratoria

Szkolenie BHP, zapoznanie si¢ z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz z pracg urzadzen w

labl pracowpi technologicznej. Zasgd}'/ uk%adgnia ioceny j aq%ospisu. Ogolne uwagi. dotyczace uktadania
jadtospisu. Praktyczne uktadanie jadtospisu z uwzglednieniem zapotrzebowania energetycznego
oraz zapotrzebowania na wybrane skladniki mineralne i witaminy.

lab2 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z cukrzycg typu i I1.

lab3 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla osob z nadwaga i otyloscia.
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Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z wybranymi chorobami przewodu
lab4 S .

pokarmowego. Sporzadzanie dan dietetycznych dla 0séb z osteoporoza.

Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z wybranymi chorobami tarczycy.
lab5 o N .

Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla os6b z dng moczanows.
lab6 Planowanie i sporzadzanie dan dietetycznych dla 0os6b z wybranymi nietolerancjami

pokarmowymi.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja potraw

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 60 36 30
W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
. . 58 82 28
—taczna liczba godzin w semestrze

40

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 4 4

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Mitek M., Leszczynski K. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.

Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

2 Stowinski M. 2022. Wybrane zagadnienia z technologii Zzywno$ci pochodzenia zwierzgcego i podstaw

gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3 Czapski J., Gorecka D. 2015. Zywno$¢ prozdrowotna - sktadniki i technologia. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

4 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

5 Gawecki J., Hryniewiecki L. 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

6 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo

PZWL, Warszawa.

7 Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa.

8 Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

9 Grabowski T., Kijowski J. 2018. Migso i przetwory drobiowe : technologia, higiena, jakos¢.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

10 | Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA I ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalno$é: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Kwiaty jadalne

w jezyku angielskim

Edible flowers

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-66a
P studia niestacjonarne DNZ-66a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
. studia stacjonarne X
Forma ksztalcenia — -
studia niestacjonarne X

uczenia si¢

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia prof. dr hab. inz. Anna Kocira
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS Ii{iz,ba ptur(likt(')tw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS RN
(np. wyktad, ¢wiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
; studia studia studia studia studia studia
laboratoria) - e - e - C>
stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Podstawy wiedzy z zakresu roslin.
Cele przedmiotu
C1 Zapoznanie z aktualng wiedza dotyczaca gatunkéw jadalnych kwiatow stosowanych w celach
dekoracyjnych w gastronomii.
Symbol efektu Odwo{al}le
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢ _do efektow
kierunkowych

uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

kwiatdéw w celu zwiekszenia atrakcyjno$ci oferty gastronomiczne;.

KwWJ_Wo01 zasady komponowania i dekorowania potraw przy wykorzystaniu kwiatow DZ_W09
jadalnych
Umiejetnosci - potrafi:
KwJ_Uo01 przygotowywa¢ i dekorowa¢ potrawy kwiatami jadalnymi zgodnie z DZ_U07
oczekiwaniami konsumenta.
Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
KWJ_KO01 zrozumienia potrzeby projektowania potraw przy wykorzystaniu jadalnych DZ K05
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Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol_ efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajeé
przedmlqtovyeg dydaktycznych
0 uczenia sie
KWJ_Wo01 praca pisemna — kolokwium zaliczeniowe w
KwJ_uUo01 praca pisemna, projekt — dekorowanie potrawy kwiatami jadalnymi w
KWJ_KO01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, w, ¢w
przygotowanie do zajec, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Czynniki wptywajace na walory dekoracyjne kwiatow jadalnych
w2 Jadalne kwiaty — smaki, ksztatty i kolorystyka.
w3 Krajowe i egzotyczne jadalne kwiaty.
w4 Aromatyczne jadalne kwiaty.
w5 Jadalne dzikie kwiaty w gastronomii.
w6 Zasady komponowania i dekorowania potraw kwiatami.
w7 Metody utrwalania i przedtuzania trwalos$ci jadalnych kwiatow.
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Rosliny ozdobne — czesci jadalne.
w2 Krajowe kwiaty jadalne.
¢w3 Egzotyczne kwiaty jadalne.
éwd Kwiaty jadalne krajowe — przyktady roslin, wykonanie dekoracji potrawy
¢ws Kwiaty jadalne egzotyczne — przyktady ro$lin, wykonanie dekoracji potrawy

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, projekt.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci . . . w k
yw stacjonarne | niestacjonarne - tym pra_ tyCZI:]e
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 15 9
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca w1a§na student'a: przygotowanie si¢ do zajecé 87 99 42 48
—taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zajec o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekniajaca

1 Kalemba-Drozdz. M. 2021. Jadalne kwiaty. Wyd. Pascal

N

Luczaj L. 2018. Dzika kuchnia. Wydawnictwo Nasza Ksiegarnia, Warszawa.

Nawara Z. 2006. Rosliny takowe. Multico Oficyna Wydawnicza. Warszawa. -
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Grzegorczyk S. (red.). 2010.Rosliny zbiorowisk trawiastych. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-

4 Mazurskiego. Olsztyn.

5 Haberer M. 2008. 333 ro$liny ogrodowe. Wydawnictwo RM. Warszawa.

6 Staniszewski R., Szoszkiewicz J. 2009. Rosliny stanowisk wilgotnych oraz wodnych. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

7 Gadomska E. 2004. Ro$liny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 1. Hortpress, Warszawa.

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. Rosliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2.
Hortpress, Warszawa.

9 Krzysciak-Kosinska R., Kosinski M. 2007. Atlas ro$lin. Wydawnictwo Pascal. Bielsko-Biata.

10 | Kwiaty moja mitos§¢. 1991. Watra, Warszawa.

11 | Throll A. 2009. Atlas roslin ogrodowych. Delta, Warszawa.

12 lz:(l)eg;her N. 2007. Kieszonkowy atlas kwiatow dziko rosngcych. Wyd. Solis Andrzej Koper. Warszawa

13 Kottowski Z. 2006. Wielki atlas roslin miododajnych. Przedsigbiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita SA.
Warszawa.

14 | Marinelli J. (red.). 2006. Wielka encyklopedia roslin. Swiat Ksiazki - Bertelsmann Media. Warszawa.

15 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe: produkcja i zastosowanie. Warszawa, Panstwowe Wydawnictwo
Rolnicze i Lesne.

16 Filipczak J. 2011. Katalog roslin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez Zwigzek Szkotkarzy Polskich.
Zwiazek Szkotkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni.

17 | Atha A. 2008. Ogréd w pojemnikach. wyd. Parragon.
Stefaniak A, Grzeszczuk M.. (2015). Charakterystyka wybranych gatunkéw roslin ozdobnych o kwiatach

18 | jadalnych. Annales Universitatis Mariae Curie-Sktodowska. Sectio EEE: Horticultura, 25(4), 63-73.
Literatura dostgpna w pdf w Internecie.

19 Smiechowska, M. 2018. Czynniki wptywajace na atrakcyjno$¢ kwiatow jadalnych. Nauki Inzynierskie i

Technologie, 1 (28), 42-49. Literatura dostepna w pdf w Internecie.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnosé:

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Owady i skorupiaki w gastronomii

Nazwa przedmiotu . T :

w jezyku angielskim Insects and crustaceans in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ-66b

P studia niestacjonarne DNZ-66b
. obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr inz. Jacek Cymerman
w tym: liczba punktéw
. . . , ECTS, ktéra student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 15 9 2 2 1 1
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza o owadach i skorupiakach

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie surowcow zwierzecych (owady, skorupiaki) stosowanych w zywieniu czlowieka

C2 | Poznanie cech morfologiczno-uzytkowych surowcdéw zwierzecych, oraz form zastosowania w potrawach

C3

Poznanie wptywu czynnikéw klimatycznych, genetycznych i srodowiskowych wptywajacych na jakosé
surowcow pochodzenia owadziego i skorupiakow

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

metody, techniki, pozyskiwania skorupiakéw i owadow ze $rodowisk

zmienié

OSG_Wo01 naturalnych oraz ocena wptywu czynnikéw srodowiskowych na ich jakos¢. DZ_W04
zagadnienia z zakresu przetwarzania, pakowania, przetwodrstwa i dystrybucji
OSG_W02 owadow i skorupiakoéw do gastronomii to bardziej jak towaroznawstwo, moze DZ W06
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow

kierunkowych

uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

ocena sensoryczna i organoleptyczna i jakosciowa owadow i skorupiakow oraz

0SG_uo1 : : 1 . DZ_U02
- analiza surowca na etapie przetwarzania i przechowywania -

ocena zastosowanej metody obrobki fizykochemicznej na jakos$¢ finalna

OSG_uU02 produktu. Dobiera¢ procesy technologiczne do danego gatunku owada czy DZ _U03
skorupiaka,

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:

0SG_K01 uzupelniania _;_)os1adanej wiedzy z zakresu owadow i skorupiakow stosowanych D7 Ko1
W gastronomii -

0SG_K02 etycznej odpowiedzialnosci za stosowanie surowcow z owadow wysokiej DZ_K04

jakos$¢ w zywieniu cztowieka

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d J&c
. ydaktycznych
uczenia sie
ggg—wgé Test kompetencji z przedmiotu w
0OSG_uo1 kolokwium, praca na laboratoriach, wykonywanie prostych doswiadczen, opis .
0SG_U02 doswiadczefi v
0OSG_Ko01 praca indywidualna lub grupowa na zajeciach, aktywno$¢é na zajeciach, )
OSG K02 przygotowanie do zajeé, dyskusja W> W
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zajeé¢ — wyklad

wl Spozywanie owadéw i skorupiakéw na §wiecie.

w2 Czynniki naturalne wptywajace na wystepowanie i populacje owadow.

w3 Znaczenie skorupiakéw stodkowodnych w zywieniu.

w4 Skorupiaki morskie — w Polsce i na $wiecie.

w5 Popularne owady, metody przetwarzania i sposoby ich spozywania.

w6 Znaczenie spozywania owadow na gospodarki §wiatowe.

w7 Znaczenie spozywania skorupiakow na gospodarke wybranych panstw.

Forma zaje¢ — éwiczenia

éwl Charakterystyka wybranych gatunkow skorupiakow.

w2 Owady - ocena wybranych rzedow owaddéw nadajacych si¢ do spozycia.

¢w3 Sposoby pozyskiwania ze stanowisk naturalnych owadow.

w4 Metody przechowywania skorupiakéw i owadow.

¢ws Przetwarzanie oraz sposoby przechowywania owadow i skorupiakdw.

¢wo Wykorzystanie w gastronomii owadow i skorupiakow.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie i obserwacja oceny
surowcow z owadow i

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywno$ci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

30 18 15

9

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajeé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

— taczna liczba godzin W semestrze 87 9 42 48

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 4 4

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Twardowski J. Twardowska K. 2022. Atlas owadoéw: 250 polskich gatunkéw. Wydawnictwo SBM,
Warszawa.

Orkusz, A. 2021. Owady jadalne—zywno$¢ przysztosci. Nauki Inzynierskie i Technologie. Prace Naukowe
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, (37). Literatura dostepna w pdf w Internecie.

3 J. Hempel-Zawidkowska 2007. Zoologia dla uczelni rolniczych. PWN, Warszawa.

Handor E., Wehner R. 1985. Zoologia ogdlna, E. Handor, R. Wehner, Wyd. III Wyd. Rolnicze i Lesne,

4 Warszawa.
Wiza, P. 2019. Charakterystyka owadow jadalnych jako alternatywnego zrodla biatka w ujeciu

5 zywieniowym, srodowiskowym oraz gospodarczym. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego 1, 98-
102. Literatura dostepna w pdf w Internecie.

6 Bartkowicz, J. 2018. Owady jadalne w aspekcie zywieniowym, ekonomicznym i srodowiskowym. Handel
Wewnetrzny, 2 (373), 77-89. Literatura dostepna w pdf w Internecie.

7 Purkiewicz, A., Browarek, J. 2023. Owady jadalne—aspekt dietetyczny i poznawczy. Turystyka i Rekreacja

18, 113-128. Literatura dostepna w pdf w Internecie.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Opakowania w gastronomii

w jezyku angielskim

Packaging in gastronomy

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ_67a
P studia niestacjonarne DNZ_67a
. obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Ewa Brodacz

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnoSci.

Cele przedmiotu

C1 Przekazanie wiedzy w zakresie organizacji transportu i dystrybucji zywnos$ci przy wykorzystaniu réznych
srodkow transportu i metod logistycznych oraz wykorzystania technologii informacyjnych do budowy
nowoczesnych tancuchéw dostaw.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zastosowaniem zasad pakowania produktow zywno§ciowych.

OPG_W01 zagadnienia z zakresu technologii zywnosci, w tym opakowan stosowanych DZ_W06
do zywnosci
Umiejetnosci - potrafi:
OPG_U01 wykorzystywac systemy, metody i techniki zarzadzania, jako$cig zywnosci, z DZ Ull

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

OPG_KO01

$wiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jakos¢ opakowan
przeznaczonych do kontaktu z zywno§cia.

DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
OPG_Wo01 zaliczenie pisemne w
OPG_U01 kolokwium ¢w
OPG_KO1 praca indywidualna lub grupowa na zaj(?cirach, aktywnoéé na zajeciach, W, &w
przygotowanie do zaje¢, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Wymagania prawa zywnosciowego dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego materialow
przeznaczonych do kontaktu z zywno$ci.
w2 Definicje i funkcje opakowan do zywnosci. Kryteria klasyfikacji.
w3 Kryteria doboru opakowan. Charakterystyka funkcjonalna.
w4 Metody i technologie pakowania Zzywnosci
w5 Zastosowanie opakowan aktywnych, inteligentnych i specjalnych do zywnosci.
w6 Znakowanie opakowan. Grafika, formy, wyglad i informacje na opakowaniu
w7 Opakowanie w strategii nowego produktu.
w8 Rola opakowan w marketingu i psychologii zachowan konsumenta.
w9 Ekologiczne aspekty wptywu opakowan i odpadéw opakowaniowych na srodowisko
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Analiza funkcji opakowan zywnosci i zgodno$¢ ich znakowania z przepisami.
w2 .Charak’te‘rystyka materiatdw opakowaniowych stosowanych do formowania opakowan do
Zywnosci.
w3 .Charak,te.rystyka procedury doboru materiatu opakowaniowego i opakowania do produktu
Zywnosciowego.
Ewd Metpdy badania trwatosci przechowalniczej zywnosci i procedury ustalania okresu przydatnosci do
spozycia.
WS Charakterystyka za_fa%szowaﬁ zywno$ci w powiazaniu z jej pakowaniem i zmianami
przechowalniczymi
¢wo Projekt opakowania i etykiety dla nowo opracowanego produktu.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna

(rozwigzywanie zadan)

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

45

27

30

18

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wiasna studenta: przygotowanie si¢ do zajgc
— taczna liczba godzin w semestrze

72

90

27

39
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Ankiel M., Wojciechowska P., Wiszumirska K. 201 1. Innowacje opakowaniowe na rynku produktow

konsumpcyjnych. Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.

Wojciechowska P. 2019. Materiaty hybrydowe w innowacjach opakowaniowych. Uniwersytet
2 ) . : ’
Ekonomiczny w Poznaniu ; IBUK Libra, Poznan.

3 Leszczynski K., Zbikowska A. 2016. Opakowania i pakowanie zywnosci wybrane zagadnienia.

Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia | stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Dystrybucja zywnosci

w jezyku angielskim

Food distribution

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ_67b
P studia niestacjonarne DNZ_67b
. Obowiazkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr Ewa Brodacz

Forma zaje¢é
dydaktycznych
(np. wyktad, ¢wiczenia,
¢wiczenia projektowe,

Liczba godzin

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student
uzyskuje w ramach zajgé
0 charakterze praktycznym

Liczba punktéw ECTS

laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 15 9 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnoSci.

Cele przedmiotu

C1 Przekazanie wiedzy w zakresie organizacji transportu i dystrybucji zywnosci przy wykorzystaniu roznych
srodkow transportu i metod logistycznych oraz wykorzystania technologii informacyjnych do budowy
nowoczesnych tancuchéw dostaw.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

zastosowaniem zasad dystrybucji produktow zywnosciowych.

DZY_ W01 zagadnienia z zakresu technologii zywnosci, w tym dystrybucji zywnoS$ci DZ_W06
Umiejetnosci - potrafi:
DZY_U01 wykorzystywac systemy, metody i techniki zarzadzania, jako$cia zywnosci, z DZ Ull

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DZY_KO01 Osiagnigcia $wiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jakos¢
zywno§ci oraz surowcow i produktow zywnosciowych podczas procesu
produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe dylematy natury

genetycznej i ekonomiczne;j.

DZ K04

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego dydaktycznych
uczenia si¢ Y/ Y/

DZY_W01 zaliczenie pisemne w
DZY_U01 kolokwium w

DZY_Ko01 praca indywidualna lub grupowa na zajgciach, aktywnos$¢ na zajeciach, w, ¢W
przygotowanie do zaje¢é, dyskusja
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Wprowadzenie do logistyki zywnosci. Pojecie jakosci zywnosci, higieny i bezpieczenstwa;
funkcjonowanie rynku zywnosci.
w2 Podstawy logistyki. Definicje, cele i znaczenie logistyki w sektorze spozywczym.
w3 Centra logistyczne i charakterystyka zywnosci jako tadunku.
w4 Pojecie dystrybucji zywnosci, cele i jej funkcje.
w5 Charakterystyka kanaléw dystrybucji zywnosci.
w6 Posrednicy handlowi w dystrybucji zywnosSci.
w7 Czynniki oddziatlujace na jako$¢ zywno$ci w procesie dystrybuciji.
w8 Systemy informacyjne wspomagajace logistyke dystrybucji.
w9 Srodki transportu do dystrybucji zywnosci.
w10 Systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa w transporcie.
wll Internetowe formy dystrybucji zywno$ci.
wl2 Opakowania w gastronomii, cateringu i transporcie.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Organizacja i zarzadzanie magazynem.
w2 Systemy informatyczne w zarzgdzaniu magazynem.
w3 Analiza zagrozen w transporcie Zywnosci.
w4 Systemy chtodnicze w magazynach i transporcie.
éws Identyfikacja mostkoéw cieplnych.
¢wo Opracowanie koncepcji opakowania i etykiety nowego produktu spozywczego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, analiza i interpretacja tekstow zrodtowych, praca indywidualna

(rozwigzywanie zadan)

Obciazenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

Forma aktywnosci

w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30
W semestrze

18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec

— faczna liczba godzin w semestrze 2 920 27

39
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Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

Gazdecki M. 2015. Sektor ustug zywieniowych jako kanat dystrybucji zywno$ci. Wydawnictwo

Jadczak R., Karwacki Z., Miszczynski P. 2012. Optymalizacja w logistyce, tom 2: Modelowanie
przeptywoéw w kanatach dystrybucji. Wydawnictwo Uniwersytetu £.6dzkiego ; IBUK Libra, £.6dz.

3 Dani, S. (2019). Zarzadzanie tancuchem dostaw zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN.

4 Rokicki, T. (2023). Transport zywno$ci — uwarunkowania organizacyjne, techniczne, ekonomiczne oraz

jego skala. SGGW

5 Gornowicz, M. (2020). Rola logistyki w polskim sektorze zywno$ciowym. Uniwersytet Warminsko-

Magzurski.
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Karta

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

(sylabus) przedmiotu

Nazwa przedmiotu w jezyku polskim Dodatki do zywnosci
P w jezyku angielskim Food additives

Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 68a

P studia niestacjonarne DNZ_68a

. Obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS
w tym: liczba punktéw
. . . . ECTS, ktora student
Forma zajeé Liczba godzin Liczba punktéw ECTS uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych o charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
I¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu przedmiotéw: Podstawy zywienia cztowieka, Chemii zywnosci, Higieny i toksykologii
zywnosci, Towaroznawstwa zywno§ci,

Cele przedmiotu

C1 Poznanie aktualnych przepiséw prawnych dotyczacych stosowania dodatkow do zywnosci.

C2 Poznanie réznych grup dodatkéw do zywnosci i ich roli w optymalizacji wlasciwosci zywieniowych

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

przepisy prawne dotyczace stosowania dodatkow do zywnosci oraz ich

konsumenta.

DDZ_Wol dopuszczalne dzienne spozycie (ADI Acceptable Daily Intake DZ_WI13
rozne grupy dodatkéw do zywnosci, technologiczne uzasadnienie ich
DDZ_W02 stosowania oraz korzys$ci i zagrozenia z wynikajace z ich spozycia dla DZ_W03

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

DDZ _U01 dobra¢ i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materialy DZ U02
do produkcji i utrwalania zywnos$ci z wykorzystaniem substancji
dodatkowych.
DDZ U02 formulowac zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania i dietoprofilaktyki DZ U10
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:
DDZ_KO01 statego doksztatcania si¢ w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci. DZ K01
DDZ,_K02 uswiadamiania spoleczenstwa w zakresie stosowania dodatkéw do zywnosci i DZ_K09

wyboru zywno$ci naturalne;.

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu Forma zaied
przedmiotowego Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ d 8¢
L ydaktycznych
uczenia sie
DDZ_Wo1 egzamin pisemny w
DDZ W02
gg%—gg; kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna ¢w
ggé—ﬁg; aktywno$c¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢é, dyskusja w, ¢w
Tre$ci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Definicje, historia stosowania, podziat, rola technologiczna i warunki uzycia dodatkow do zywnosci.
W2 Charakterystyka, podzial, rola barwnikéw dodawanych do zywnosci, korzysci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
w3 Charakterystyka, podzial, rola konserwantow dodawanych do zywnosci, korzysci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
wa Charakterystyka, podziat, rola antyoksydantéw dodawanych do zywnosci, korzysci i zagrozenia dla
zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
W5 Charakterystyka, podzial, rola emulgatoréw/srodkéw spulchniajgcych/zelujacych dodawanych do
zywnosci, korzysci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
w6 Charakterystyka, podziat, rola wzmacniaczy smaku/substancji stodzacych dodawanych do zywnosci,
korzysci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
w7 Charakterystyka, podziat, rola stabilizatoréw/zagestnikow dodawanych do zywnosci, korzysci i
zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace z ich spozycia.
w8 Nadwrazliwos¢ pokarmowa na dodatki do zywnosci, interakcje dodatkow z lekami.
Forma zajeé — éwiczenia
éwl Dodatki do zywnosci - stosowania zasady.
w2 Konserwanty,regulatory kwasowosci,przeciwutleniacze i synergenty.
¢w3 Emulgatory, hydrokoloidy polisacharydowe, hydrokoloidy biatkowe
w4 Substancje tworzace lub utrzymujace strukture.
w5 Barwniki Aromaty, przyprawy i substancje smakowe (substancje stodzace, substancje
wzbogacajace).
¢wb Dodatki pomocnicze — enzymy, noéniki, rozpuszczalniki.
w7 Dodatki pomocnicze — substancje klarujace, filtrujgce, gazy.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacjg multimedialng, wyktad problemowy, analiza przypadku, pokaz z objasnieniem, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18

W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3

semestrze

Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 79 9 27 39

— taczna liczba godzin w semestrze

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-

learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60

Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student

uzyskuje w ramach zajec o charakterze 2 2

praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Zmudzka-Zawislak i wsp. 2021. Dodatki do Zzywnosci. Wiedza i Praktyka, IBUK Libra

2 Sikorski Z.E., Staroszczyk H. 2021. Chemia zywnos$ci 1, Glowne sktadniki zywno$ci. Warszawa :
Wydawnictwo Naukowe PWN.

3 Gawecki J., Messor-Pietraszewska T. 2004. Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu.
Wydaw. Naukowe PWN, Warszawa..

4 Babicz-Zielinska i wsp. 2012. Chemia zywnosci t.3: Odzywcze i zdrowotne wilasciwosci sktadnikow
zywnosci. Wydawnictwo WNT ; IBUK Libra, Warszawa.

5 Witczak A., Sikorski Z.E. 2007. Szkodliwe substancje w zywnosci: Pochodzenie, dziatanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN ; IBUK Libra, Warszawa.

6 Sikorski Z.E., Staroszczyk H. 2021. Chemia zywnosci 1, Biologiczne wlasciwosci sktadnikow zywnosci.
Warszawa : Wydawnictwo Naukowe PWN.

7 ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci.

8 ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajace zatacznik I1
do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego
wykazu dodatkow do zywnosci.

9 ROZPORZADZENIE KOMISII (UE) 2022/63 z dnia 14 stycznia 2022 r. zmieniajace zataczniki I1 i III do
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w odniesieniu do dodatku do
zywnosci ditlenek tytanu (E 171).

10 Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/1428 z dnia 7 lipca 2023 r. zmieniajace zalacznik do rozporzadzenia
(UE) nr 231/2012 w odniesieniu do mono- i diglicerydow kwasow thuszczowych (E 471) (Dz.U. L 175 z
10.7.2023, str. 6—11).

11 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020 r., poz. 2021).
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Dietoprofilaktyka w gastronomii

Nazwa przedmiotu . - - —

w jezyku angielskim Dietary prevention in gastronomy
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 68b

P studia niestacjonarne DNZ 68b
. Obowigzkowy

Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X

studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS s ora s uh et
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2 0 0
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
. . . wyktad egzamin
Forma zaliczenia przedmiotu
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu podstaw zywienia cztowieka, podstaw dietetyki, podstaw zywienia zbiorowego, organizacji
pracy w dietetyce i zywieniu zbiorowym, klinicznego zarysu chordb.

Cele przedmiotu

C1 | Poznanie zasad i mozliwo$ci zastosowania dietoprofilaktyki we wspolczesnej gastronomii.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

DWG_WO01 wplyw réznego rodzaju zywnos$ci na funkcjonowanie organizmu czlowieka. DZ_W(]S
DWG W02 gaga.dni’en'ia zZ zakr.esu Zywienia cztowieka i Zywienia zbiorgwego, w tym D7 W10
- zywienia i poradnictwa dietetycznego oraz dietoprofilaktyki -
Umiejetnosci - potrafi:
DWG_U01 skutecznie wplywac na ksztaltowanie prawidlowych postaw i zachowan DZ_U06
zywieniowych w spoteczenstwie.
DWG_U02 formutowac zalecenia dotyczgce zdrowego odzywiania i dietoprofilaktyki DZ_U10

Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych

uczenia sie

DIA_KO1

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki w oparciu o

naukowe materialy zrédtowe oraz dokonywac ich krytycznej oceny. DZ_KO01

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbo_l efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajg¢c
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
DWG_WO01 . A .
DWG:WOZ egzamin w formie pisemnej w
gwg:gg; kolokwium, referat lub prezentacja multimedialna ¢w
DWG_KO1 | praca na zajeciach, aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja W, éw
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wil Dietoprofilaktyka otytosci i zespotu metabolicznego.
w2 Dietoprofilaktyka wybranych choréb zotadka.
w3 Dietoprofilaktyka wybranych choréb jelit.
w4 Dietoprofilaktyka wybranych chordb watroby i drog zétciowych.
w5 Dietoprofilaktyka wybranych choréb trzustki.
w6 Dietoprofilaktyka wybranych choréb nerek.
w7 Dietoprofilaktyka wybranych choréb uktadu kostno-stawowego.
w8 Dietoprofilaktyka wybranych choréb nowotworowych.
w9 Dietoprofilaktyka — przeglad wybranych trendow.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
éwl Poglebiona analiza literatury - aktualne trendy i potrzeby w dietoprofilaktyce.
w2 Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chorob uktadu
krazenia. Opracowanie szczegdétowych zalecen dietoprofilaktycznych w chorobie uktadu krazenia.
. Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki zaburzen gospodarki
w3 . . . P
weglowodanowej. Opracowanie szczegdlowych zalecen dietoprofilaktycznych.
Poglebiona analiza literatury zwiazanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chordb
¢wd neurodegeneracyjnych. Opracowanie szczegdtowych zalecen dietoprofilaktycznych w chorobie
neurodegenracyjne;j.
Poglebiona analiza literatury zwigzanej z wybranym aspektem dietoprofilaktyki chorob
¢ws nowotworowych. Opracowanie szczegotowych zalecen dietoprofilaktycznych w nowotworze jelita
grubego.
Ewé Ocena zawartosci weglowodanow w produktach z wykorzystaniem zamiennikow cukru - przeglad
asortymentow produktéw spozywczych.
EwT Ocena zawartosci bialek w produktach z wykorzystaniem zamiennikéw bialek - przeglad
asortymentow produktéw spozywczych
ws Ocena zawartos$ci tluszczow w produktach z wykorzystaniem zamiennikow thuszczu - przeglad
asortymentow produktéw spozywczych.
w9 Ocena zawarto$ci bfonnika pokarmowego w produktach z wykorzystaniem zamiennikow - przeglad
asortymentow produktow spozywcezych.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, pokaz z objasnieniem, dyskusja, wykonywanie obserwacja i oceny,

¢wiczenia.

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wykladowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 45 27 30 18
W semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w

formie zaje¢ e-learningowych — taczna liczba - - - -

godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w

formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze
Praca wiagna student.a: przygotowanie si¢ do zajeé 79 9 27 39
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 120 120 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 4 4
w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 2 2
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca
1 Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Wydawnictwo

PZWL, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie czlowicka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

3 Skrzypek M., Kulik T.B. 2016. Dietetyka praktyczna w ujeciu interdyscyplinarnym. Wydawnictwo KUL,
Lublin.

4 Bujko J. 2015. Podstawy dietetyki. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

5 Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 2. PWN, IBUK Libra,
Warszawa

6 Rychlik i wsp. 2024. Normy zywienia dla populacji Polski. NIZP-PZH, Warszawa.

7 Gajewska D., Myszkowiak-Ryciak J. 2016. Wybrane problemy dietoprofilaktykii dietoterapii chordb
przewleklych. Publikacje Polskiego Towarzystwa Dietetyki. Warszawa.

8 Lange E., Wlodarek D. 2023. Wspdtczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa.

9 Lewko K. 2019. Leczenie dobrg dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.

10 | Szostak W.B., Biatkowska M., Cichocka A., Ktosiewicz-Latoszek L., Cybulska B. 2004. Ocena
zasadnosci ,,Diety Optymalnej” w profilaktyce metabolicznych chorob cywilizacyjnych. Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa.

11 | Malgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1i 2. Wydawnictwo Czelej, Lublin.

12 | Artykuly z biezacego piSmiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Ochrona konsumenta

w jezyku angielskim

Consumer protection

Kod przedmiotu

studia stacjonarne

DSZ_69a

studia niestacjonarne DNZ_69a
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Ewa Brodacz
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zaje¢
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywnosci, towaroznawstwa zywnosci oraz normalizacji, standaryzacji i
certyfikacji zywnosci.

Cele przedmiotu

Cl1 | Przekazanie studentom wiedzy na temat norm chronigcych konsumenta.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i problemy zwigzane z

zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiazujacej pracownikéw ochrony
zdrowia.

OKO W01 X , ) . DZ_ W13
- bezpieczenstwem zywnosciowym. —
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby dziatania w sposob zgodny z prawem w zakresie
OKO_KO1 studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki DZ_K08

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia si¢
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Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zaje¢c

uczenia sie dydaktycznych
OKO_Wo01 praca pisemna w
OKO_KO01 praca na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢¢, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad

wl Konsument i konkurencja na rynku — wprowadzenie.

w2 System ochrony konsumenta w Polsce i Unii Europejskiej.

w3 Prawa konsumenta — zakres i typologia.

w4 Ochrona konsumenta na rynku zywnosci i suplementow.

w5 Bezpieczne zakupy — zywnos¢ online, e-commerce i sprzedaz na odleglo$é.

w6 Reklama a prawo konsumenckie.

w7 Prawne aspekty zawierania umow konsumenckich.

w8 Dochodzenie roszczen i reklamacje.

w9 Edukacja konsumencka i §wiadomos¢ praw.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

stacjonarne

niestacjonarne

w tym praktyczne

stacjonarne

niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢
— taczna liczba godzin w semestrze

40

46

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60

60

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Wybrane akty prawne

2 Wolanin-Jarosz E. 2010. Konsument na rynku - postawy i decyzje zakupowe. Wydawnictwo
Panstwowej Wyzszej Szkoty Techniczno-Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza, Jarostaw.

3 Nestorowicz R. 2018. Asymetria wiedzy a aktywnosé¢ informacyjna konsumentéw. Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu.

4 Nestorowicz R. 2018. Asymetria wiedzy a aktywno$¢ informacyjna konsumentéw. Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu.
Kaczmarek M., Wieja M. 2021. Patriotyzm konsumencki Polakow. Uniwersytet Ekonomiczny w

5 . :
Poznaniu ; IBUK Libra, Warszawa.

6 Wiak J. 2023. Rozszerzenie ochrony konsumenckiej w kodeksie cywilnym. Przeglad Ustawodawstwa
Gospodarczego.

7 Krél M.B. 2012. Wzmocnienie roli obywateli : polityka Unii Europejskiej dotyczaca ochrony
konsumentéw. Fundacja dla Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Nadzér sanitarno-higieniczny
Nazwa przedmiotu . T - - —
w jezyku angielskim Sanitary and hygiene supervision
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 69b
P studia niestacjonarne DNZ 69b
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia mgr Ewa Brodacz
Forma zajeé w tym: liczba punktéw
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS ECTS, kiéra student
(np. wyktad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajgé
¢wiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2 0

Forma zaliczenia przedmiotu

wyktad zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywno$ci, towaroznawstwa zywnosci oraz normalizacji, standaryzacji i
certyfikacji zywnosci.

Cele przedmiotu

C1

| Przekazanie studentom wiedzy na temat norm chroniacych konsumenta.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie¢

Wiedza — zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i problemy zwigzane z

ochrony sanitarno-epidemiologicznej,

NSE_WO01 L , e DZ_W13
- zadaniami nadzoru sanitarno-higieniczneho —
Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

NSE_KO01 zrozumienia potrzeby dziatania w sposob zgodny z prawem w zakresie DZ,_K08

Weryfikacja zalozonych efektow uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia sie

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajgc¢

dydaktycznych

NSE_WO01

praca pisemna

w
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NSE_KO01 praca na zaje¢ciach, aktywnos¢ na zajeciach, przygotowanie do zajeé, dyskusja w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl System nadzoru sanitarno-epidemiologicznego w Polsce.
w2 Zadania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i systemow wspierajacych.
w3 Nadzo6r sanitarny nad instytucjami publicznymi i uslugowymi (zywienie zbiorowe, szkoty, hotele)
w4 Odpady medyczne, komunalne i specyficzne.
w5 Zapobieganie i redukcja powstawania odpadow w sektorze spozywczym.
w6 Choroby zawodowe zwigzane z sektorem ustug zdrowotnych i zywieniowych.
w7 System HACCP w zakladach zywienia zbiorowego i gastronomii.
w8 Edukacja i promocja zdrowia w nadzorze sanitarnym.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywno$ci

stacjonarne

w tym praktyczne

niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin
W semestrze

15 9

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowcg realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec¢
—taczna liczba godzin w semestrze

40 46

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

60 60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktow ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1 Wybrane akty prawne

2 Bzdgga J., Gebska-Kuczerowska A. (red.). 2010. Epidemiologia w zdrowiu publicznym. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Lublin.

3 Marcinkowski Jerzy T. (red). 2003. Higiena iprofilaktyka w zawodach medycznych. PZWL
Wydawnictwo Lekarskie, IBUK Libra, Warszawa.

4 Jedrychowski W. 2010. Epidemiologia w medycynie klinicznej i zdrowiu publicznym. Wydawnictwo
Uniwersytetu Jagiellonskiego ; IBUK Libra, Krakéw.
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA | ZYWIENIE ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

. w jezyku polskim Alergie i nietolerancje pokarmowe
Nazwa przedmiotu . T - -
w jezyku angielskim Allergies and food intolerances
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 70
P studia niestacjonarne DNZ_70
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiéw 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. Anna Winiarska
Forma zaje¢é WEt(}gr"FS ILCt z,ba p:lr:ikt(i[w
dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS RN
(np. wyktad, éwiczenia, Uzyskuje w ramach zajec
¢wiczenia projektowe, _ _ . _ 0 chara_lkterze praktyc_znym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
wyktad 15 9 2 2
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2
wyktad zaliczenie na oceng
Forma zaliczenia przedmiotu = . - -
¢wiczenia zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z anatomii cztowieka, fizjologii cztowieka, podstawy biochemii oraz zasady konstruowania diet

Cele przedmiotu

uczenia si¢

C1 Zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu dietoterapii i dietoprofilaktyKi
C2 Zapoznanie z mechanizmami nadwrazliwo$ci na pokarm uktadu immunologicznego, wiasciwosciami
gléwnych alergendw w zywnosci oraz metodami ich detekcji
C3 Nabycie kompetencji do prowadzenia terapii zywieniowej
Symbol efektu ;)Odggﬁglvs
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia sie kierunkowych

uczenia si¢

Wiedza — zna i rozumie:

ANP_WO01

zarys chorob wspotczesnych choréb alergicznych oraz nadwrazliwosci na leki
i pokarm

DZ_Wo01

ANP_WO02

poszczegolne typy alergendw srodowiskowych oraz oceni¢ ich wptyw na
rozwoj alergi

DZ_ W12

Umiejetnosci - potrafi:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

postugiwac si¢ terminologia specjalistyczna z zakresu alergologii i

ANP_UO1 | -z DZ_U10
- iImmunoterapil -
diagnozowac problemy zywieniowe, dobyta wiedz¢ praktyczng do DZ _U05
ANP_U02 e i, . .. . S
- rozroznienia alergii od nietolerancji pokarmowej DZ U10
Kompetencje spoteczne — jest gotow do:
ANP_KO1 przedstawiania i dyskutowania nad zagadnieniami zwigzanymi z DZ_K01

zaburzeniami funkcjonowania uktadu odpornosciowego

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbql efektu Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zaj¢é
przedmiotowego d
L ydaktycznych
uczenia sie
ANP_WO01 . .
ANP_ W02 praca zaliczeniowa z wyktadu w
ANP_UO1 . P . .
ANP_U02 wykonanie zadan na ¢wiczeniach w
ANP_KO01 praca na zajeciach, aktywnos$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢, dyskusja w, ¢w
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaje¢ — wyklad
wl Alergie i nietolerancje pokarmowe — definicja, etiologia, mechanizm, przyczyny, réznice, reakcje
organizmu, diagnostyka, konsekwencje, narazenie na sktadniki alergizujace zywnosci w réznych
grupach wiekowych.
w2 Wplyw przetwarzania zywnosci na alergennos$¢, zywnos¢ hypoalergiczna.
w3 Alergizujace sktadniki pokarmowe, alergie krzyzowe, alergie wziewne, dietoterapia, profilaktyka,
wstrzas anafilaktyczny, fotoalergie.
w4 Sktadniki zywnosci wywotujace nietolerancje; choroba trzewna — diety eliminacyjne, nietolerancje
pokarmowe w chorobach metabolicznych.
Forma zaje¢ — ¢wiczenia
cwl Zywno$¢ hypoalergiczna — analiza etykiet produktéw spozywczych; Alergizujace sktadniki
zywnosci — analiza etykiet produktow spozywczych.
w2 Okreslanie alergennosci pokarmow na podstawie ich sktadu komponentowego.
¢w3 Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang alergig pokarmowa przy wykorzystaniu
programu komputerowego Nuvero.
¢wa Opracowanie 7-dniowego jadtospisu dla osoby z wybrang nietolerancja pokarmowa przy
wykorzystaniu programu komputerowego Nuvero.
éwb Projekt 1. Interwencja zywieniowa - analiza i poprawa jadtospisu osoby z alergia i/lub nietolerancja
pokarmowa przy wykorzystaniu programu komputerowego Nuvero.
¢wb Prezentacja multimedialna projektu 1 z wykorzystaniem programu graficznego.

Metody dydaktyczne

wyktad z prezentacja multimedialna, dyskusja, program komputerowy Nuvero

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin

W semestrze

45 27 30 18

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajgé e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze
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Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zajec
— taczna liczba godzin w semestrze

72

90

27

39

Praca wtasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — taczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin:

120

120

60

60

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu

w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1 Lange E., Wiodarek D. 2022. Wspoltczesna dietoterapia. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

2 Gawecki J. 2022. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.

PZWL, Warszawa.

Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wydawnictwo

Dawidiuk I. 2007. Alergia pokarmowa u dzieci - przyczyny, objawy i skutki. W: Dziecko chore :
4 Zagadnienia biopsychiczne i pedagogiczne., s. 79-94. Krakéw : Oficyna Wydawnicza Impuls.

5 Lugowska E. 2021. Misa Mocy 2: dieta eliminacyjna i dla alergikow. Znak Litera Nova, Krakow.

Rossi M. 2022. Naturalne sposoby na zespot jelita drazliwego, nietolerancje pokarmowe, wzdecia i

6 zgage: prosty plan zywieniowy, ¢wiczenia i masaze dla zachowania zdrowego mikrobiomu i catego

uktadu trawiennego. Vital, Biatystok.

Lublin.

Matgorzewicz S. 2020. Zywienie kliniczne: praktyczne zagadnienia. T. 1 i 2. Wydawnictwo Czele;j,

8 Lewko K. 2019. Leczenie dobrg dieta. Wydawnictwo SBM, Warszawa.

Warszawa

Grzymistawski M., Moszak M. 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego 2. PWN, IBUK Libra,
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Kierunek: DIETETYKA

Karta (sylabus) przedmiotu

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu W !szku pols-klm : Komputerowy sys'tem wspomagania w Zywieniu
w jezyku angielskim The computer-assisted nutrition system
Kod przedmiotu studia stacjonarne DSZ 71
P studia niestacjonarne DNz 71
. obowigzkowy X
Typ przedmiotu obieralny
Rok studiow 4
Semestr studiéw 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rme X
studia niestacjonarne X

Instytut

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie

Katedra

Katedra Dietetyki

Prowadzacy zajecia

mgr inz. Justyna Siwiela-Tomaszczyk

Forma zaje¢é

w tym: liczba punktéw
ECTS, ktéra student

dydaktycznych Liczba godzin Liczba punktéw ECTS . -
(np. wyklad, éwiczenia, uzyskuje w ramach zajec
éwiczenia projektowe, 0 charakterze praktycznym
laboratoria) studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 2 2 2 2

Forma zaliczenia przedmiotu

¢wiczenia

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

tworzenia diety

Umiejetnosé obstugi komputera, smartfonu, Swobodne wykorzystywanie sieci Internet oraz wiedzy z zakresu

Cele przedmiotu

C1

Przedstawienie studentom aplikacji i mozliwosci jakie one oferuja w celu wsparcia ich przy tworzeniu
diet i jadtospisow

C2 | Swobodna obstuga programéw specjalistycznych w zakresie tworzenia diet

C3 | Wiasciwa analiza wynikéw wygenerowanych poprzez programy komputerowe

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia si¢

Umiejetnosci - potrafi:

KSW_U01

obstuzy¢ specjalistyczne programy komputerowe, poprawnie wprowadza
dane oraz interpretuje otrzymane wyniki

DZ_U09
DZ _Ul5
DZ _U17
DZ _U18
DZ U20

Kompetencje spoleczne — jest gotow do:
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Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

KSW_KO01

odpowiedzialnego i zindywidualizowanego przygotowywac analizy, programu
zywno$ciowe oraz udziela¢ porad z zakresu dietetyki w sposoéb zrozumiaty
przy wykorzystaniu wynikéw dziatania wybranych aplikacji specjalistycznych

DZ K01
DZ K04
DZ K10

Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢

Symbol efektu
przedmiotowego

Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢

Forma zajg¢c

uczenia sie dydaktycznych
NNK_U01 ocena projektow indywidualnych, ich zaawansowania w
NNK_K01 obserwacja pracy stqdenta Pgdczas zajf{‘é, prz.ygo,towania do zajec i w
terminowosci oddawania projektéw
Tresci programowe przedmiotu
Forma zajeé — ¢wiczenia
éwl Tworzenie jadtospisow wezoraj i dzi$ — Kluczowe etapy pracy
w2 Opracowanie jadtospisu w sposéb tradycyjny — z uzyciem tabel warto$ci odzywezych produktow i
potraw. Wsparcie procesu arkuszem kalkulacyjnym.
¢w3 Przeglad popularnych programéw komputerowych do tworzenia jadtospisow.
w4 Mobilne aplikacje wspierajace proces tworzenia diety dla osoéb nie bedacych specjalistami w
dziedzinie dietetyki.
éws Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym - cz I.
¢woé Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym, generowanie i modyfikowanie
jadtospiséw cz I1.
w7 Analiza otrzymanych w programie danych.
w8 Podstawowa praca w specjalistycznym programie komputerowym - ¢z 111 — co mozna zrobi¢ lepiej?
w9 Zaawansowana obstuga programow wspierajacych prace dietetyka, specjalistyczne wymagania
pacjentow.
¢wl0 Generowanie raportéw, jadtospisow, metody udostepniania wynikow.
éwll Samodzielna praca z programem — przygotowywanie programow zywieniowych dla zadanych
przypadkow.
¢wl2 Aplikacje mobilne do uzytku nieprofesjonalnego — jak z nich korzysta¢? Praca z wybrang aplikacja.
éwl3 Aplikacje mobilne do uzytku nieprofesjonalnego jako wsparcie pacjenta w procesie diety.
éwl4 Cyfrowe narzedzia do komunikacji z pacjentem i wsparciem go w procesie. Doradztwo zdalne.
¢wls Samodzielna praca z programem — przygotowywanie programow zywieniowych dla zadanych
przypadkow.

Metody dydaktyczne

pokaz z objasnieniem, dyskusja, analiza przypadku, metoda projektow

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci
Forma aktywnosci stacjonarne | niestacjonarne W tym pra!< tyczr_1e
stacjonarne | niestacjonarne
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba 0 0 0 0
godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 2 2 2 2
semestrze
Praca wla§na student.a: przygotowanie si¢ do zajgc¢ 8 40 o8 40
— taczna liczba godzin w semestrze
Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
. . . 0 0 0 0
learningu — faczna liczba godzin w semestrze
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Suma godzin: 60 60 60 60
Sumaryczna liczba punktoéw ECTS dla przedmiotu 2 2
w tym: liczba punktéw ECTS, ktorg student
2 2

uzyskuje w ramach zajec o charakterze
praktycznym:

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

zywnoséci. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K. 2020. Tabele sktadu i wartosci odzywczej

2 Wirtyny internetowe(dokumentacja) wybranych i omawianych na zajeciach narzedzi
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Karta (sylabus) przedmiotu

Kierunek: DIETETYKA 1 ZYWIENIA ZBIOROWE

Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Poziom ksztalcenia: studia I stopnia

Profil ksztalcenia: praktyczny

Nazwa przedmiotu

w jezyku polskim

Seminarium dyplomowe 111

w jezyku angielskim

Diploma seminar 111

Kod przedmiot studia stacjonarne DSZ_72
od przedmiotu studia niestacjonarne DNZ_72
. obowigzkowy
Typ przedmiotu obieralny X
Rok studiow 4
Semestr studiow 7
Forma ksztalcenia StUd!a st_aCJon_a rne X
studia niestacjonarne X

Instytut Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Katedra Katedra Dietetyki
Prowadzacy zajecia Dr hab. inz. Zuzanna Goluch, prof. PANS; Dr hab. Anna Winiarska
w tym: liczba punktow
F . Liczba godzin Liczba punktow ECTS ECT.S’ ktéra student. )
orma zajeé uzyskuje w ramach zajeé
dydaktycznych 0 charakterze praktycznym
studia studia studia studia studia studia
stacjonarne niestacjonarne | stacjonarne | niestacjonarne stacjonarne niestacjonarne
¢wiczenia 30 18 5 5 5 5
Forma zaliczenia przedmiotu ¢wiczenia zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu przedmiotéw specjalistycznych kierunku
Cele przedmiotu
C1 Poznanie aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemoéw z zakresu poradnictwa

dietetycznego/dietoterapii/zywienia klinicznego/psychodietetyki oraz edukacji zywieniowe;j.

C2 Poznanie procesu opracowania wybranego problemu z zakresu poradnictwa dietetycznego/dietoterapii/
zywienia klinicznego/ psychodietetyki oraz edukacji zywieniowej, w tym poszukiwania specjalistycznego
pi$miennictwa, jego selekcji, analizy, krytycznej oceny.

C3 Poznanie zasad prezentacji ustnych, zaprezentowanie wlasnej pracy dyplomowej na forum grupy i
umiejetnosci jej przedyskutowania.

Symbol efektu
przedmiotowego
uczenia si¢

Efekty przedmiotowe uczenia si¢

Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Umiejetnosci - potrafi:

SDII1_Uo1

dietetycznego/dietoterapii/zywienia
zywieniowej oraz zaprezentowac go podczas seminarium i przedyskutowac na
forum grupy.

potrafi samodzielnie opracowaé problem badawczy, w zakresie poradnictwa

klinicznego/Psychodietetyki/edukacji

DZ_U20
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Odwolanie
do efektow
kierunkowych
uczenia sie

Symbol efektu
przedmiotowego Efekty przedmiotowe uczenia si¢
uczenia si¢

SDII U02 zaprezentowac wlasng prace dyplomowa na forum grupy i przedyskutowac ja. D7 U18

Kompetencje spoleczne — jest gotéw do:

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej prawidlowego zywienia

SDITl_Ko1 oraz dbatosci o prestiz zawodu dietetyka, DZ_K02
SDIIl K02 dawania wlasnym postepowaniem przyktadu innym osobom w zakresie D7 K07
- sposobu odzywiania i stylu zycia —
Weryfikacja zalozonych efektéw uczenia si¢
p?zyerggloilotec]:\?vlg;o Opis sposobu weryfikacji efektow przedmiotowych uczenia si¢ Forma zajec¢
uczenia sic dydaktycznych
SDI11_U01 . L .
SDINU02 prezentacja multimedialna wybranego i opracowanego problemu z zgkresu_
SDIN KoL poradnictwa dietetycznego/dietoterapii/zywienia klinicznego/psychodietetyki/ éw
SDI K02 edukacji zywieniowej oraz wlasnej pracy dyplomowej

Tresci programowe przedmiotu

Forma zaje¢ — ¢wiczenia

éwl Wybér przez studentdw zaproponowanych przez prowadzacego tematéw do opracowania i
przygotowanie prezentacji. Przygotowanie do obrony pracy dyplomowej, ustalenie harmonogramu
prezentacji przygotowywanych przez studentdéw prac dyplomowych (celu pracy, hipotez
badawczych, materialu i metod, wynikdéw oraz wnioskow).

w2 Prezentacje multimedialne opracowanych przez studentéw tematdw dotyczacych poradnictwa
dietetycznego/dietoterapii/psychodietetyki/zywienia  klinicznego/edukacji ~ zywieniowej  oraz
dyskusja nad nimi.

¢w3 Prezentacje multimedialne prac dyplomowych poszczegolnych studentéw i dyskusja nad nimi.

Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, analiza przypadku, burza mézgow, dyskusja

Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin na realizowanie aktywnosci

Forma aktywnosci . . . w tym praktyczne

stacjonarne | niestacjonarne - - -
stacjonarne | niestacjonarne

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zaje¢ dydaktycznych — taczna liczba godzin 30 18 30 18
W semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca, realizowane w
formie zajec e-learningowych — taczna liczba
godzin w semestrze

Godziny kontaktowe z wyktadowca realizowane w
formie (np. konsultacji) — taczna liczba godzin w 3 3 3 3
semestrze

Praca wlasna studenta: przygotowanie si¢ do zaje¢

— taczna liczba godzin w semestrze 17 129 117 129

Praca wlasna studenta, realizowana w formie e-
learningu — faczna liczba godzin w semestrze

Suma godzin: 150 150 150 150

Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 5 5

w tym: liczba punktéw ECTS, ktora student
uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze 5 5
praktycznym:
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Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Artykuly wskazane przez prowadzacego.

Btazejewski W., Szal E. 2019. Metodyka przygotowania pracy dyplomowej: poradnik dla studentéw
piszacych prace licencjackie i magisterskie. Wydawnictwo Panstwowej Wyzszej Szkolty Techniczno-
Ekonomicznej im. ks. Bronistawa Markiewicza w Jarostawiu, Jarostaw.

Zenderowski R. 2009. Technika pisania prac magisterskich i licencjackich: krotki przewodnik po
metodologii pisania pracy dyplomowej. CeDeWu, Warszawa.

Taranenko W., Swi¢ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inzynierskich i magisterskich.
Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin.

Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bankowej, Poznan.
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11. praktyki zawodowe:

Na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe obowigzuje 6 miesiecy (24 tygodnie) praktyk
zawodowych podzielonych na trzy czgsci. Pierwsza cze$¢ trwa 4,5 tygodnia (180 godz.) i realizowana
jest po I roku studiow. Ukierunkowana jest na praktyczne zagadnienia dotyczace zakresu opieki nad
pacjentem, obejmujgcej organizacje i funkcjonowanie na oddziale szpitalnym, w domu pomocy
spotecznej, hospicjum, domu spokojnej starosci, zaktadzie opieki zdrowotnej. Cze$¢ druga to 7,5
tygodniowa (300 godz.) praktyka zawodowa Il, ktora realizowana jest po II roku studiéw i obejmuje
zagadnienia technologiczne. Zalecanymi miejscami odbywania tej praktyki sg kuchnie (szpitalna,
przedszkolna, ztobkowa, domu opieki, domu pomocy spotecznej, restauracji, osrodkow wczasowych,
o$rodkow sanatoryjnych lub w firmie cateringowej Trzecia cz¢$¢ praktyki to 12 tygodniowa (480 godz.)
praktyka zawodowa Ill, ktora obejmuje zagadnienia w zakresie poradnictwa i realizowana jest po IlI
roku studiow. Ukierunkowana jest na praktyczne aspekty zwigzane z wybrang przez studenta
specjalnoscig. W tym przypadku zalecanymi instytucjami do odbywania praktyk sg dzialy zywienia
W szpitalu, domu pomocy spotecznej, hospicjum, domu spokojnej staro$ci, zaktadzie opieki zdrowotne;j
lub poradni dietetycznej (metabolicznej, diabetologicznej, zaburzen odzywiania) prywatnej,
przyszpitalnej jak réwniez w osrodkach sanatoryjnych, osrodkach typu spa&wellnes lub domach
wczasowych prowadzacych dietoterapie. Zasady odbywania praktyki przez studentoéw okresla
Regulamin Zaje¢ Praktycznych i Praktyk Zawodowych Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych
W Chelmie oraz karty przedmiotoéw opracowane dla kazdej czgsci praktyki.

Ponadto, do programu studiow wprowadzono w II semestrze zajecia ,, Wstep do praktyk” w formie
¢wiczen, bedace elementem realizacji procesu praktyk. W zaplanowanych tresciach przedmiotu studenci
sa szczegOtowo zapoznawani z organizacjg praktyk, obowigzujaca dokumentacja i warunkami ich
zaliczenia. W trakcie zaje¢ studenci rozwijaja tzw. kompetencje kluczowe oraz umiejg¢tnosci
uniwersalne poprzez zgl¢bianie technik skutecznego uczenia sig, projektowania i realizacji celow, jak
roéwniez omawiaja zagadnienia z zakresu komunikacji interpersonalnej, aktywnego i empatycznego
stuchania, wspoldziatania, pracy zespotowej oraz autoewaluacji.

Dyrektor Instytutu powotuje nauczyciela akademickiego na pelnienie roli uczelnianego opiekuna
praktyk w oparciu o kwalifikacje naukowe/badawcze/dydaktyczne do ktorej przypisany jest kierunek
Dietetyka i zywienie zbiorowe Oraz posiadane przez niego doswiadczenie zawodowe zdobyte poza
szkolnictwem wyzszym, dobra komunikacje ze studentami i przedstawicielami §rodowiska lokalnego.
Praktyki sa nadzorowane zaréwno przez opiekuna praktyk ze strony Uczelni, jak i przez opiekunow
praktyk w instytucjach. Opiekun praktyk po stronie instytucji powinien posiada¢ kwalifikacje
zawodowe i doswiadczenie zwigzane z prowadzeniem przez niego dziatalnosci lub zatrudnienia w roli
dietetyka np. w poradni dietetycznej, szpitalu, domu pomocy spotecznej, hospicjum, zaktadzie opieki

zdrowotnej, jak rowniez cechowac si¢ dobra komunikacja ze studentami i opiekunem uczelnianym,
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gotowoscig do doskonalenia i aktualizacji swojej wiedzy w réznych formach doskonalenia zawodowego
oraz przestrzeganiem zasad etyki zawodowe;j.

Opiekun uczelniany odpowiada za weryfikacje infrastruktury i wyposazenia miejsc odbywania
praktyk. Weryfikacja obejmuje okreslenie czy infrastruktura pozwoli na zrealizowanie wszystkich
elementow programu praktyk. Przed zawarciem porozumienia opiekun praktyki udaje si¢ w miejsce
realizacji praktyki gdzie dokonuje weryfikacji infrastruktury oraz specyfiki placowki.

Koncepcja programu i terminy realizacji praktyk sg spojne z procesem ksztatcenia. Celem praktyk jest
skorelowanie wiedzy nabytej w toku studiow z jej praktycznym zastosowaniem oraz doskonaleniem
umiejetnosci pracy zespotowej w $Srodowiskach potencjalnej aktywnosci zawodowej. Miejsca
odbywania/realizacji praktyk studenci wybierajg sami po konsultacji z opiekunem praktyk z ramienia
Uczelni, ktéry zatwierdza to miejsce w oparciu o przeprowadzong przez opiekuna uczelnianego
weryfikacj¢. Analiza ta nastepuje m.in. w kontakcie bezposrednim z przedstawicielem instytucji,
podczas ktorego analizie zostaje poddany program praktyk zawodowych i efekty uczenia si¢ (dotyczace
praktyki zawodowej) w aspekcie realizacji ich przez studenta, oceny dostepnego parku maszynowego i
stosowanych technologii upraw lub/i hodowli zwierzat. Ponadto opiekun uczelniany dokonuje
weryfikacji samej firmy, na podstawie dostepnych zrodet informacji, np. strony internetowej, wizytacji
miejsca praktyki, badz dostepnej dokumentacji zrealizowanych praktyk w weryfikowanym miejscu.
Szczegotowe zasady odbywania praktyk zawarte sa w Regulaminie zaje¢ praktycznych i praktyk

w Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych w Chelmie.

Dokumentacja praktyk

W trakcie realizacji kazdego z przewidzianych programem studiow etapow praktyki zowodowej student
zobowigzany jest do sprawozdowania realizowanych zadan w zakresie umozliwiajacym oceng
osiggniecia efektow uczenia si¢ zawartych w Kkarcie (Sylabusie) przedmiotu. Ponadto, student
zobowigzany jest do prowadzenia dziennika praktyk, w ktorym zwigzle i rzeczowo opisuje zakres prac
wykonywanych w danym dniu praktyki. Po zakonczeniu praktyk dziennik powinien by¢ poswiadczony
przez osobg sprawujacg opieke nad studentem w miejscu odbywania praktyk. Opiekun praktyk
Z ramienia instytucji, dokonuje oceny wedtug przygotowanego przez uczelni¢ arkusza oceny. Opiekun
uczelniany praktyk zawodowych, zobowigzany jest do petnienia kontroli nad realizowanym procesem
praktyk w instytucji. Ocena procesu realizacji praktyk z udzialem studentéw odbywa si¢ w formie
cyklicznej z uwzglednieniem okresu trwania praktyki. Opiekun uczelniany podczas rozliczania
dokumentacji praktyk przeprowadza indywidualne rozmowy/wywiady ze studentami.

Warunkiem zaliczenia praktyk jest zrealizowanie programu i osiagnigcie przez studenta zatozonych
efektow uczenia si¢ zawartych w karcie przedmiotu na podstawie przedtozonej do weryfikacji stosowne;j

dokumentaciji.
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Ponadto student ma mozliwo§¢ oceny programu praktyki oraz jej realizacji poprzez wypelienie
anonimowej ankiety oceny zaje¢ oraz jakosci ksztalcenia, w tym programu studiow, praktyk
zawodowych, organizacji toku studiow. Podczas rozliczania dokumentacji opiekun uczelniany praktyki
na podstawie rozmowy ze studentem, pozyskuje informacje dotyczace rozliczanej praktyki, opinii
dotyczacej miejsca realizacji praktyki, wykonywanych czynnosci oraz mentoringu opiekuna
zaktadowego podczas trwania praktyki (np. sugestia/opinia studenta dotyczaca wprowadzenia do
programu studiow przedmiotu, ktory pozwoli przygotowac studenta do realizacji praktyk).
W trakcie praktyki przeprowadzana jest hospitacja praktyk realizowana w doborze losowym, u kilku
studentow w czasie odbywania ich praktyki. W roku akademickim hospitacje przeprowadza si¢ co
najmniej u sze$ciu roznych studentéw. Opiekun uczelniany udajgc sie¢ do miejsca praktyki weryfikuje:

* zaangazowanie studenta;

* prawidlowo$¢ przebiegu wykonywanych zadan;

* komunikowanie si¢ z zaktadowym opiekunem praktyki oraz innymi pracownikami;

* miejsce praktyki;

* merytoryczno$¢ zakladowego opiekuna.
Komunikacja pomiedzy opiekunami praktyki studenckiej (opiekun zaktadowy, opiekun uczelniany)
w zdecydowanej wigkszosci odbywa si¢ podczas rozméw telefonicznych, w ktérych poruszane sg
tematy biezacych spraw, planowanych zadan przydzielanych studentom oraz ich zaangazowania,

merytorycznosci i doskonalenia umiejetnosci praktycznych.

12. Opis kwalifikacji uzyskiwanych lub mozliwych do uzyskania po ukonczeniu
studiow oraz mozliwosci zatrudnienia

Studia na kierunku Dietetyka i Zywienie zbiorowe pozwalaja uzyskac tytul zawodowy inzyniera.
Absolwent tego kierunku posiada wiedz¢ 1 umiejetnosci umozliwiajace:
1. prowadzenie samodzielnej, efektywnej ekonomicznie i zorientowanej na potrzeby rynku
dziatalno$ci gospodarczej w zakresie poradnictwa zywieniowo-dietetycznego,
2. wspolpracy z branza wellness i fitness w ramach doradztwa dietetycznego,
3. prowadzenia dzialalnosci z zakresu zywienia zbiorowego,
4. podjecie pracy w przedsigbiorstwach przetworstwa zywnosci, kontroli obrotu Zywnoscia.
Wiedza oraz umiej¢tnosci praktyczne z zakresu chemii ZywnoS$ci oraz nauk zywieniowych
W pofaczeniu z naukami technologicznymi, technicznymi oraz ekonomicznymi umozliwiajg
wszechstronny rozwoj 1 szerszg mozliwos¢ wyboru drog kariery zawodowej po ukonczeniu studiow.
Absolwent kierunku Dietetyk a i Oywienie zbiorowe:
* potrafi integrowaé wiedze teoretyczng z wielu dziedzin technologii zywnosci i doradztwa

zywieniowego z doswiadczeniami praktycznymi nabytymi juz w trakcie studiow.

434



* potrafi organizowac lini¢ produkcyjng zaktadu Zywienia zbiorowego i przetworstwa
spozywczego oraz stworzy¢ gabinet doradztwa zywieniowego wiacznie z doborem
specjalistycznych urzadzen, umie przeprowadzi¢ kalkulacje ekonomiczng danego
przedsigwziecia.

* ma do$wiadczenie i posiada umiej¢tnosci w rozwigzywaniu zadan praktycznych w zakresie
zywienia cztowieka oraz doradztwa dietetycznego zdobyte w zaktadach prowadzacych
zywienie zbiorowe, gabinetach doradztwa dietetycznego oraz zakladach przetworstwa
I badania zywnosci.

* rozumie zasady funkcjonowania rynku oraz marketingu produktéw i ustug zwigzanych
Z zywnoscig 1 zywieniem cztowieka oraz doradztwem dietetycznym.

* zna jezyk obcy i potrafi postugiwac si¢ terminologig specjalistyczng w stopniu
umozliwiajacym korzystanie z literatury fachowe;.

Zdobyta wiedza 1 umiejetnosci praktyczne sprawiaja, ze absolwent kierunku Dietetyka 1 zywienie
zbiorowe jest przygotowany do podjecia zarowno studidéw drugiego stopnia jak i pracy zwigzanej
Z doradztwem zywieniowym (doborem optymalnej diety), promocja prawidtowego zywienia lub
zywieniem zbiorowym. Absolwent moze takze pracowac w laboratoriach badawczych oraz w zaktadach
przetworstwa spozywczego. Wyraznie profilowane wyksztalcenie techniczne z gruntownym
praktycznym przygotowaniem informatycznym, ekonomicznym 1 menadzerskim gwarantuje
zatrudnienie lub tworzenie wlasnych firm przez absolwentow w firmach doradztwa zywieniowego,
zywienia zbiorowego, edukacji zywieniowe] a takze w zakladach pracy zajmujacych si¢ szeroko

pojetym przetwdrstwem Zywnosci.

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Absolwent specjalno$ci Dietetyka i doradztwo Zywieniowe uzyskuje wiedzg 1 praktyke potrzebng m.in.
do: planowania racjonalnego zywienia dla roéznych grup ludnosci; przygotowywania potraw
wchodzacych w sklad poszczegolnych diet, oceny stanu odzywienia, sposobu Zywienia 1 rozpoznania
niedozywienia; zapobiegania chorobom zywieniowo-zaleznym; projektowania oraz doradztwa
dietetycznego dla sportowcéw 1 klubach oceny wzajemnego wpltywu farmakoterapii 1 Zywienia;
kontrolowania, jakosci produktoéw zywnosciowych i warunkéw ich przechowywania zgodnie
z zasadami systemu HACCP; oceny wptywu choroby na stan odzywienia i wptywu zywienia na wyniki
leczenia chorob; organizowania zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego dostosowanego
do wieku i stanu zdrowia pacjentow; prowadzenia edukacji zywieniowej; pracy, jako specjalista
w zaktadach przemystu spozywczego i1 farmaceutycznego; nawigzywania wlasciwego kontaktu
Z potencjalnymi klientami/pacjentami, pracy w dziatach higieny zywnosci i zywienia zbiorowego stacji

sanitarno-epidemiologicznych, pracy zwiazanej z produkcja Zzywnosci
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Specjalnosé: Zywienie zbiorowe

Absolwent specjalno$ci £ y Wi e ni e jez kpecjalistgo w eakresie przetwarzania, utrwalania,
przechowywania i kontroli, jakosci zywnosci. Absolwent modutu ksztalcenia zywienie zbiorowe bedzie
specjalista z zakresu projektowania proceséw zywnosciowych, majacych na celu uzyskanie zywnosci
0 okreslonych walorach odzywczych, organoleptycznych, funkcjonalnych. Zdobyta wiedza
i doswiadczenie umozliwig mu projektowanie i nadzorowanie zaktadow zywienia zbiorowego, a takze
planowanie diet dostosowanych do potrzeb wybranych grup ludnosci (sportowcoéw, ludzi starszych,
mtodziezy) czy specyfiki regionu (gastronomia w turystyce, kulturze). Zdobyte kwalifikacje umozliwig
absolwentowi podjecie pracy w placowkach zywienia zbiorowego, w cateringu, w organizacjach
konsumenckich, hotelarstwie, placoéwkach opiekunczych, przedszkolach, w os$rodkach sportowych

i innych.

13. Wymogi zwigzane z ukonczeniem studiow

Warunkiem ukonczenia studiow jest zlozenie w okreslonym terminie pracy dyplomowej
(inzynierskiej) oraz uzyskanie pozytywnej oceny z egzaminu dyplomowego.

Przystapienie do egzaminu dyplomowego uwarunkowane jest uzyskaniem zaliczenia wszystkich
przedmiotow 1 praktyki przewidzianej w planie studiow, uzyskaniem wymaganej ilosci punktow ECTS
oraz pozytywnych ocen za prac¢ dyplomowa.

Proces dyplomowania oparty jest o seminaria dyplomowe, ktore odbywaja si¢ w semestrze V, VI
i VII studiow. Seminarium dyplomowe I odbywa si¢ w semestrze V w wymiarze 15 godzin ¢wiczen
i przypisano mu 2 punkty ECTS. Seminarium dyplomowe II odbywa si¢ w semestrze VI w wymiarze
15 godzin ¢wiczen i przypisano mu 2 punkty ECTS. Seminarium dyplomowe III odbywa si¢
w semestrze VII, w wymiarze 30 godzin ¢wiczen 1 przypisane jest mu 5 punktow ECTS. Lacznie

procesowi dyplomowanie przypisano 8 punktéw ECTS.

Praca dyplomowa

Prace dyplomow3 student wykonuje pod kierunkiem nauczyciela akademickiego posiadajacego,
Co najmniej stopien naukowy doktora. Dyrektor Instytutu moze upowazni¢ do kierowania pracg
dyplomowa nauczycieli akademickich ze stopniem naukowym doktora spoza Uczelni. Praca
dyplomowa jest samodzielnym opracowaniem okreslonego zagadnienia prezentujagcym ogolng wiedze
I umiejetnosci studenta zwigzane z danym kierunkiem studiow, poziomem i profilem ksztalcenia oraz
umiejetnosci samodzielnego analizowania 1 wnioskowania. Prace dyplomowa moze stanowié
W szczegolnosci praca pisemna, opublikowany artykul, praca projektowa, w tym projekt i wykonanie
programu lub systemu komputerowego, oraz praca konstrukcyjna, technologiczna lub artystyczna. Praca
dyplomowa wykonywana jest w jezyku, w jakim prowadzone jest seminarium dyplomowe. Na wniosek
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studenta, pozytywnie zaopiniowany przez promotora pracy dyplomowej, Rektor moze wyrazi¢ zgode
na przygotowanie pracy dyplomowej w innym jezyku niz jezyk, w jakim prowadzone jest seminarium
dyplomowe. Student przygotowujacy prace dyplomowa w jezyku obcym, zobowigzany jest ztozy¢ wraz
z pracg streszczenie w tlumaczeniu na jezyk polski. Recenzja pracy dyplomowej przygotowanej
W jezyku obcym sporzadzana jest w jezyku polskim albo w jezyku obcym i W jezyku polskim.

Przy ustalaniu tematu pracy dyplomowej bierze si¢ pod uwage zainteresowania naukowe
studenta oraz plan naukowy kadry, a takze mozliwo$¢ wykonania jej w terminie. Temat i zakres pracy
dyplomowej powinien by¢ zgodny z efektami uczenia si¢ dla danego kierunku i specjalnosci studiow.
Temat pracy dyplomowej winien by¢ ustalony nie p6zniej niz przed rozpoczeciem ostatniego semestru
studiow 1 zatwierdzony przez Dyrektora Instytutu. W uzasadnionych wypadkach mozna dokonac
zmiany tematu pracy dyplomowej. Zmiana tematu pracy dyplomowej moze by¢ dokonana na
uzasadniony wniosek studenta lub promotora i jest zatwierdzona przez Dyrektora Instytutu. W razie
dluzszej nieobecno$ci promotora, Dyrektor Instytutu wyznacza osobg, ktéra przejmuje obowigzek
Kierowania pracg.

Ztozenie zaakceptowanej przez promotora pracy dyplomowej stanowi warunek zaliczenia
Seminarium dyplomowego I11. Studenci studiow stacjonarnych i niestacjonarnych zobowigzani sg
ztozy¢ pracg dyplomowa w formie pisemnej w trzech egzemplarzach oraz dodatkowym egzemplarzu
w formie elektronicznej, okreslonej przez Dyrektora Instytutu, a takze umiesci¢ ja na indywidualnym
koncie studenta w uczelnianym systemie informatycznym. Zaakceptowana przez promotora praca
dyplomowa powinna by¢ zlozona nie pdzniej niz do konca marca w przypadku studiow konczacych sig
w semestrze zimowym. Na uzasadniony wniosek studenta, pozytywnie zaopiniowany przez promotora
pracy, Dyrektor Instytutu moze wyrazi¢ zgode na wydtuzenie terminu, jednakze nie pdzniej niz do konca
maja w przypadku studiow konczacych si¢ w semestrze zimowym. Student, ktoremu do zaliczenia
ostatniego semestru studiow brakuje wylacznie zaliczenia seminarium dyplomowego moze, za zgoda
dyrektora instytutu, przedmiot ten powtorzyé, bez obowigzku uzupeklnienia réznic programowych
wynikajacych ze zmiany programu ksztalcenia. Powtdérzenie seminarium dyplomowego wymaga
powtdrnego uczestnictwa w zajeciach w odpowiednim semestrze kolejnego roku akademickiego,
okreslonym przez Dyrektora Instytutu.

Praca dyplomowa jest poddawana procedurze antyplagiatowej. Tryb oraz zasady procedury
okresla Rektor Uczelni. Oceny pracy dyplomowej dokonujg niezaleznie promotor pracy oraz recenzent.
Jesli jedna z ocen jest niedostateczna, przed podjeciem decyzji o dopuszczeniu studenta do egzaminu
dyplomowego Dyrektor Instytutu zasigga opinii dodatkowego recenzenta. Jesli ocena dodatkowego
recenzenta jest niedostateczna, to ostateczna ocena pracy jest niedostateczna. W takim wypadku

Dyrektor Instytutu podejmuje decyzje, co do mozliwosci i terminu poprawiania pracy dyplomowej.
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Egzamin dyplomowy

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu dyplomowego jest:

» uzyskanie zaliczen wszystkich zaje¢, praktyk zawodowych oraz ztozenie wszystkich
egzaminow objetych planem studiow;

» osiggni¢cie efektow uczenia si¢ wynikajacych z programu studiow oraz uzyskanie
odpowiedniej liczby punktow ECTS, stanowigcej iloczyn punktow okreslonych w programie
I planie studiéw, oraz liczby nominalnej semestrow studiow;

» zlozenie pracy dyplomowej i uzyskanie z niej pozytywnej oceny od promotora i recenzenta;

» zlozenie wszystkich wymaganych dokumentéw okreslonych przez Dyrektora Instytutu.

Egzamin dyplomowy przeprowadza komisja powotana przez Dyrektora Instytutu.
Przewodniczacym komisji egzaminu dyplomowego moze by¢ tylko nauczyciel akademicki posiadajacy,
CO najmniej stopien naukowy doktora. Termin egzaminu ustala Dyrektor Instytutu. Egzamin dyplomowy
powinien odby¢ si¢ w terminie nie dtuzszym niz trzy miesiace od daty ztozenia pracy dyplomowe;.
Na uzasadniony wniosek studenta, Dyrektor Instytutu moze wyznaczy¢ egzamin dyplomowy w terminie
przekraczajacym trzy miesigce, jednakze nie pozniej niz cztery miesigce od daty zlozenia pracy.
Dyrektor Instytutu moze ustali¢ indywidualny termin egzaminu dyplomowego dla studenta, ktory ztozyt
prace dyplomowa z wyprzedzeniem obowigzujacych terminéw. Na wniosek studenta lub promotora,
ztozony nie pdzniej niz w dniu ztozenia pracy, egzamin dyplomowy moze mie¢ forme otwartg. Decyzje
0 przeprowadzeniu otwartego egzaminu dyplomowego podejmuje Dyrektor Instytutu.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i obejmuje:

» przedstawienie przez studenta tresci pracy dyplomowej;
* odpowiedzi na pytania stawiane przez czlonkéw komisji.

Po zakonczeniu egzaminu dyplomowego komisja ustala oceng¢ z egzaminu dyplomowego.
W przypadku, gdy egzamin dyplomowy ma forme egzaminu otwartego, uczestnicy egzaminu niebedacy
cztonkami komisji nie mogg zadawac pytan dyplomantowi oraz uczestniczy¢ w czeS$ci niejawnej
oceniajacej egzamin. Egzamin dyplomowy przeprowadzany jest w jezyku, w ktorym prowadzone byto
seminarium dyplomowe. Na wniosek studenta, zaopiniowany przez przewodniczacego komisji
egzaminu dyplomowego i zatwierdzony przez Dyrektora Instytutu, Rektor moze wyrazi¢ zgode na
przeprowadzenie egzaminu dyplomowego w innym jezyku.

W przypadku uzyskania z egzaminu dyplomowego oceny niedostatecznej lub nieprzystgpienia
do egzaminu w ustalonym terminie z przyczyn usprawiedliwionych, Dyrektor Instytutu wyznacza drugi,
ostateczny termin egzaminu. Nieprzystgpienie do egzaminu z przyczyn nieusprawiedliwionych
powoduje otrzymanie oceny niedostatecznej z egzaminu dyplomowego. Powtorny egzamin nie moze
si¢ odby¢ wczesniej niz przed uptywem jednego miesigca i nie pdzniej niz po uplywie dwoch miesiecy

od daty egzaminu pierwszego. Jesli student przystepowat do egzaminu dyplomowego dwukrotnie, to
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wynik uwzgledniany przy obliczaniu ostatecznego wyniku studiow jest §rednig arytmetyczng wynikow
obu egzaminéw. W przypadku otrzymania oceny niedostatecznej lub nieprzystgpienia do egzaminu
dyplomowego w drugim terminie, Rektor, na wniosek Dyrektora Instytutu skresla studenta z listy
studentow.

Ukonczenie studiow nastepuje po ztozeniu egzaminu dyplomowego z wynikiem, co najmniej
dostatecznym. Ostateczny wynik studiéow stanowi sume:

V 0,5 oceny $redniej wazonej z przebiegu studiow okreslonej wzorem:

, . . B! ;
ocena Srednia wazona = _TB%

- Pi — punkty ECTS przypisane i-temu przedmiotowi;
- Oi — érednia arytmetyczna ocen uzyskanych z egzaminu oraz zaliczen rodzajow zaj¢¢ sktadajacych sig

na i-ty przedmiot, przewidzianych planem studiow w ramach zaliczonych semestrow studiow;

V 0,25 oceny pracy dyplomowej, stanowiacej §rednig arytmetyczng ocen pracy dokonanych przez
promotora i recenzenta, ustalonej zgodnie z zasada, o ktorej mowa w § 59 ust. 2;

V 0,25 oceny egzaminu dyplomowego.

Wynik podawany jest z doktadnoscia do dwoch miejsc po przecinku, bez dokonywania
zaokraglen.

Po zlozeniu egzaminu dyplomowego student uzyskuje tytut zawodowy inzyniera. Absolwent
Uczelni otrzymuje dyplom ukonczenia studiow wyzszych oraz ma prawo do zachowania indeksu.
W dyplomie ukonczenia studiéw wpisuje si¢ wynik studiéw ustalony zgodnie z Regulaminem studiéw
PANS w Chelmie, wyrownany do oceny zgodnie z zasada:

do 3,25 — dostateczny (3)

3,26 — 3,75 — dostateczny plus (3,5)
3,76 — 4,25 —dobry (4)

4,26 — 4,50 —dobry plus (4,5)
4,51-5,00 -—bardzo dobry (5)

Wyréwnywanie do oceny dotyczy tylko wpisu do dyplomu; we wszystkich innych

zaswiadczeniach okresla si¢ ostateczny wynik studiow.
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