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Semestr 1

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Anatomia cztowieka
Human anatomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (1,9/2,1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr n wet. Matgorzata Matysek

Jednostka oferujgca modut

Katedra Anatomii i Histologii Zwierzat
Zakfad Anatomii Zwierzat

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z budowa
poszczegodlnych narzadow w organizmie cziowieka w
zakresie niezbednym do zrozumienia podstawowych
mechanizméw warunkujgcych funkcjonowanie cziowieka
oraz wzajemnych powigzan czynno$ciowych pomiedzy
narzgdami i uktadami

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WH1. zna budowe anatomiczng narzaddéw oraz posiada
0golng wiedze o powigzaniach i wzajemnych
oddziatywaniach poszczegdlnych ukfadéw w organizmie
cztowieka

W2. potrafi ogodlnie scharakteryzowaé podstawowe
schorzenia poszczegdlnych uktadéw w organizmie
cztowieka

Umiejetnosci:

U1. potrafi okresli¢ podstawowe schorzenia dotyczace
uktadu pokarmowego

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do aktualizowania i udoskonalania swojej
wiedzy w zgodzie ze zmianami zachowan zywieniowych
cziowieka w oparciu o wiedze z zakresu prawidtowej
budowy i funkcjonowania narzadéw

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

ukt. kostny: ogdlna budowa kosci, rodzaje i wystepowanie
kosci; rodzaje potgczen kosci, szczegétowy opis budowy
stawu, potgczenia kosci; ukt. miesniowy: ogolna budowa
miesnia, rodzaje i wystepowanie miesni; ukt. pokarmowy:
budowa poszczegdlnych narzgdow przewodu
pokarmowego; wielkie gruczoty trawienne (watroba,
trzustka); otrzewna; ukt. oddechowy: budowa gérnych i




dolnych drég oddechowych, narzad oddechowy (ptuca),

optucna; ukt. krwionosny: budowa serca, budowa naczyn
krwionosnych, schemat obiegu krwi, osierdzie; ukt.
limfatyczny: potozenie i budowa weztéw chtonnych,
naczynia limfatyczne; ukt. moczowo- ptciowy: budowa
nerki i drég wyprowadzajgcych mocz, narzgdy miednicy
mniejszej; uki. powtokowy: budowa skoéry, wytwory skory
(wlosy, paznokcie); uki. nerwowy: podziat, budowa i
funkcje, drogi nerwowe obwodowe, tuk odruchowy; opis
poszczegodinych czesci modzgowia, opony mdzgowia,
krgzenie ptynu modzgowo-rdzeniowego; uki. nerwowy
autonomiczny- cz. wspofczulna i przywspotczulna;
narzgdy zmystoéw: potozenie, budowa i funkcja; ukt.
wewnatrzwydzielniczy: potozenie i dziatanie gruczotdéw
dokrewnych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura obowigzkowa:
1. Ignasiak Z. i wsp. Anatomia cziowieka. Cz. | -Il
2. Wozniak W. Anatomia cziowieka
3. Sobotta J. Atlas anatomii cztowieka T. I-ll
Literatura uzupetniajgca:
1. Krechowiecki A., Czerwihski F. Zarys anatomii
cziowieka
2. Bochenek A., Reicher M. Anatomia cztowieka T.
-V

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, éwiczenia audytoryjne i laboratoryjne, dyskusja,
prezentacje multimedialne, filmy, muzeum anatomiczne,
preparaty miekkie (Swieze i utrwalone), szkielet cztowieka

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Zaliczenia pisemne-pytania zamkniete i otwarte (pierwszy
i drugi termin), zaliczenia ustne (trzeci termin), egzamin
pisemny-pytania zamkniete i otwarte (pierwszy i drugi
termin), egzamin ustny (trzeci termin)

Kryteria stosowane przy ocenie

1) student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy
punktéw okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio, przy zaliczeniu czgstkowym — jego
czesci),

2) student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do
70% sumy punktow okreslajgcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci),

3) student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy
punktéw okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio
— jego czesci),

4) student wykazuje plus dobry stopieh (4,5) wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy
punktow okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio
— jego czesci),

student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0) wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej 91% sumy punktow
okreslajgcych  maksymalny  poziom  wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio — jego
czesci).




Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach —30 godz. (KT)

- zajecia audytoryjnych i laboratoryjnych — 15 godz. (KT)
- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu =3 godz. (NKT)

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz. (KT)

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 20 godz. (NKT)

- przygotowanie do kolokwiow — 1 x 4 godz. = 5 godz.
(NKT)

- przygotowanie do egzaminu — 25 godz. (NKT)

tacznie godz. niekontaktowych 53 godz. co odpowiada
2,1 punktowi ECTS,

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wykfadach —30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15
godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

tacznie 47 godz. kontaktowych co odpowiada 1,9
punktow ECTS

Odniesienie modulowych efektow | W1- DI-WO01; W2- DI W10;
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U1- DI'UO3;
i9 i K1- DI KO6
uczenia si¢
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Fizjologia cztowieka

angielskim Human Physiology
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 5 (2,3/2,7)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Matgorzata Kapica

Jednostka oferujgca modut

Wydzial Medycyny Weterynaryjnej, Katedra
Fizjologii Zwierzat

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy w zakresie
prawidlowej czynnosci catego organizmu cztowieka,
wzajemnych zwigzkow pomiedzy poszczegdlnymi
uktadami i narzadami oraz zapoznanie studentow z
mechanizmami warunkujacymi prawidtowe
funkcjonowanie organizmu cztowieka 1
zapobiegajacymi powstawaniu stanow chorobowych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Posiada wiedz¢ na temat fizjologicznych
podstaw funkcjonowania organizmu cztowieka oraz
posiada ogdlng wiedze o procesach metabolicznych
zachodzacych w organizmie

W2. Posiada wiedz¢ na temat spolecznych
uwarunkowan zdrowia i choroby. Rozréznia stan
homeostazy organizmu czlowieka od stanow jego




zaburzen

W3.zna 1 przewiduje przyczyny, zagrozenia i
konsekwencje zaburzen homeostazy organizmu
cztowieka

Umiejetnos$ci:

Ul. Potrafi przeprowadzi¢ podstawowe
doswiadczenia obrazujace przebieg procesOw
fizjologicznych w organizmie

U2. Potrafi oméwi¢ teoretycznie poznane w trakcie
¢wiczen praktycznych procesy z zakresu fizjologii
cztowieka

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada $wiadomos¢ istotnosci fizjologicznego
przebiegu procesOw zyciowych 1 utrzymania
homeostazy organizmu na zdrowie spoteczenstwa

K2. Potrafi popularyzowa¢ wiedz¢ z zakresu
fizjologii cztowieka na poziomie podstawowym
wsrod znajomych, kolegdw oraz oséb niezwigzanych
profesjonalnie z takimi zagadnieniami

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Opanowanie podstawowych wiadomosci
dotyczacych ~ funkcjonowania  poszczeg6lnych
narzagdow 1 ukladow w organizmie. Przekazanie
informacji dotyczacych fizjologii uktadu
mieg$niowego, szkieletowego, nerwowego, krazenia,
oddechowego, pokarmowego (ze szczegdlnym
uwzglednieniem proceséw trawienia, wchianiania
jelitowego oraz regulacji pobierania pokarmu a takze
roli mikroflory jelitowej w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka), wydalniczego, rozrodczego,
endokrynnego oraz fizjologii krwi, zmystow 1
termoregulacji u cztowieka. Poznanie mechanizmow
regulacyjnych procesow fizjologicznych,
zapewniajacych prawidlowe funkcjonowanie
organizmu cztowieka w warunkach spoczynkowych
jak réwniez w warunkach wysitku fizycznego

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa

1.W. Ganong: Fizjologia. Podstawy fizjologii
lekarskiej.

2. W. Traczyk: Fizjologia czlowieka z elementami
fizjologii stosowanej i klinicznej

Literatura uzupetniajaca

1. S. Konturek Fizjologia cztowieka. Tom 5. Uklad
trawienny i wydzielanie wewnetrzne

2.A. Panasiuk J. Kowalinska: Mikrobiota przewodu
pokarmowego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, dyskusja, prezentacja multimedialna.
Cwiczenia  laboratoryjne: doswiadczenia  z
wykorzystaniem sprzetu bedacego na wyposazeniu
sali Katedry Fizjologii, repetytorium ustne, testowe
lub opisowe.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1, W2, W3 - Repetytorium po kazdym bloku
tematycznym pisemne: testowe lub opisowe,
egzamin pisemny

Ul, U2 - Ocena eksperymentéw podczas ¢wiczen




laboratoryjnych, ocena z wykonania sprawozdania
K1, K2 - ocena pytan otwartych,

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawozdania, dziennik prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach-25 godz./ 1 ECTS

-udzial ~w  ¢wiczeniach  audytoryjnych i1
laboratoryjnych- 30 godz./ 1,2 ECTS
-przygotowanie  do  ¢wiczen  audytoryjnych
10x1godz.=10 godz. 0,4 ECTS

-przygotowanie do  ¢wiczen laboratoryjnych
10x2godz.=20 godz. 0,8 ECTS

-udzial ~w  konsultacjach  zwigzanych  z

przygotowaniem do zaliczenia i
5x1godz.=5 godz. 0,2 ECTS

- przygotowanie do egzaminu 1 obecno$¢ na
egzaminie - 32 godz.+3 godz=35 godz. 1,4 ECTS

egzaminu-

Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS

Formy zaje¢:  wyktad, ¢wiczenia, konsultacje,
przygotowanie do zaj¢¢, przygotowanie projektow,
studiowanie literatury

Dla kazdej formy zaj¢¢ nalezy poda¢: liczbg godzin
kontaktowych/liczbe punktow ECTS

liczbe godzin niekontaktowych/liczbg¢ punktow
ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Np. udziat w wyktadach — 25 godz; w ¢wiczeniach —
30 godz.; egzamin 3 godz; - 58 godzin kontaktowych
=2,3 ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
np. WI- DI W01, W2 - DI W10, W3- DI W11,
Ul- DI U03, U2- DI U05, KIl- DI K01, K2-
DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Parazytologia/ Parasitology

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia/

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Maria Bernadeta Studzinska




Jednostka oferujgca modut

Zaktad Parazytologii i Chorob Inwazyjnych Wydz.
Med. Weterynaryjnej UP Lublin

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
podstawowymi pojeciami z zakresu parazytologii,
najczesciej wystepujacymi pasozytami u ludzi, z
zagrozeniami  ptyngcymi ze strony zwierzat
(zoonozy) jak i §rodowiska, poznanie mechanizmow
ich dziatania jak 1 diagnozowania. Zapoznanie
studentow z drogami i1 mechanizmami zaraZzenia
ludzi podczas przygotowywania 1 spozywania
pokarméw.  Zapoznanie ze  zjawiskami i
zaleznosciami zachodzacymi w ukladzie pasozyt-
zywiciel 1 szkodliwe oddzialywanie pasozytéw na
cztowieka, cyklami rozwojowymi podstawowych
pasozytow, z uwzglednieniem zwierzat i Srodowiska
jako zrodila zagrozenia dla cztowieka. Parazytozy
wystepujace w krajach tropikalnych i1 zagrozenia
zarazeniem pasozytami podczas wyjazdéw do
krajow tropikalnych. Poznanie podstawowych metod
rozpoznawania pasozytow w materiale
biologicznym, w $rodowisku oraz poznanie
postepowania w chorobach pasozytniczych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Definiuje podstawowe pojecia z zakresu
parazytologii.

W2. Zna epidemiologi¢ zakazen pasozytami z
uwzglednieniem  geograficznego  zasiggu  ich
wystepowania.

W3. Rozumie interakcje w ukladzie pasozyt-
zywiciel dla prawidlowego zapobiegania inwazjom
pasozytow.

Umiejetnos$ci:

Ul. Rozpoznaje najczesciej spotykane pasozyty
cztowieka na podstawie ich budowy, cykli
zyciowych oraz objawow chorobowych.

U2. Potrafi analizowa¢ zagrozenia parazytologiczne
wplywajace na zywnos¢

U3. Umie wykona¢ podstawowe metody badan
parazytologicznych 1 wie jak im zapobiegac.

Kompetencje spoteczne:

K1. Dostrzega zagrozenia plynace ze Srodowiska i
potrafi dzieli¢ si¢ tg wiedza poza Srodowiskiem
akademickim.

K2. Student dostrzega  potrzebe badan
interdyscyplinarnych  oraz  aktualizacji  wiedzy
dotyczacej pasozytow.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biologia, Fizjologia

Tresci programowe modutu

Tematyka wyktadow: Podstawowe zagadnienia z
parazytologii. Pasozyt i jego $srodowisko. Wzajemne
oddzialywania pasozytow 1 zywicieli. Rola
pasozytow w gospodarce cztowieka. Srodowiskowe
uwarunkowania chordb pasozytniczych. Czynniki
wplywajace na  rozprzestrzenianie  parazytoz.
Epidemiologia chorob pasozytniczych w Polsce.
Parazytozy w stanach ostabionej odpornosci.




Awitaminozy a inwazje pasozytnicze. Parazytozy
tropikalne (malaria, trypanosomatozy, leiszmaniozy,
inwazje egzotycznych pierwotniakéw jelitowych,
robaczyce egzotyczne). Zoonozy (sarkocystoza,
opistorchoza, fascjoloza, dipylidioza).

Cwiczenia obejmuja: Inwazje pierwotniakow,
pasozytow przewodu pokarmowego  (giardioza,
kryptosporydioza, petzakowica, toksoplazmoza,
pneumocystoza, rzesistkowica). Parazytozy
przewodu pokarmowego wywolywane przez
tasiemce (difilobotrioza, teniozy, hymenolepidoza).
Parazytozy wywolane przez formy larwalne
tasiemcOw  (wagrzyca, bablowice). Parazytozy
przewodu pokarmowego wywolywane przez nicienie
(glistnica, trichurioza, owsica, strongyloidoza).
Robaczyce tkankowe (wtosnica, toksokaroza, zespot
larwy wedrujacej skornej). Parazytozy wywotane
przez ektopasozyty (§wierzb, wszawica, pluskwy).
Kleszcz, a zdrowie czlowieka. Inne parazytozy
(akantameboza, opistorchoza, anisakioza,
ankylostomoza ,  nekatoroza). Metody
diagnozowania chordb pasozytniczych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura obowigzkowa:

Niewiadomska K.: Zarys parazytologii ogoélne;.
PWN 2001.

Derylo A: Parazytologia 1 akaroentomologia
medyczna. PWN 2002.

Kadtubowski  R., Kurnatowska A.: Zarys
parazytologii lekarskiej. PWL, Warszawa 1999

Literatura uzupetniajaca:

Gundtach J.L., Sadzikowski A.B.: Parazytologia i
parazytozy zwierzat. PWRIL 2004.

Gundtach J.L., Sadzikowski A.B.: Diagnostyka i
zwalczanie inwazji  pasozytow u  zwierzat.
Wydawnictwo AR Lublin 2005

Buczek A.: Atlas pasozytow czlowieka. Koliber
Lublin 2005.

Buczek A.: Choroby pasozytnicze, Wydawnictwo
LIBER, Lublin 2003.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Praktyczna (¢wiczenia w liczbie 15, prowadzone w
formie zaje¢ mikroskopowych pozwalajacych na
poznanie morfologii pasozytow, form
przetrwalnikowych pasozytow 1 podstawowych
metod diagnostycznych)

1) ¢wiczenia  laboratoryjne  —  prezentacje
multimedialne oraz czg$¢ praktyczna prowadzona w
formie zaje¢ mikroskopowych, z wykorzystaniem
preparatéw mokrych i szkietkowych, pozwalajaca na
poznanie morfologii pasozytow, form dyspersyjnych
oraz podstawowych metod diagnostycznych.

2)  ¢wiczenia  audytoryjne  —  prezentacje
multimedialne

3) wyktady — prezentacje multimedialne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych

W zakresie wiedzy: W1, W2, W3 - zaliczenie
pisemne testowe sprawdzajace wiedze z kazdego




efektow uczenia si¢

omawianego dziatu oraz podsumowujace zaliczenie
koncowe

W zakresie umiejgtnosci:

Ul — obserwacja i sprawdzenie wykonania metod
badan parazytologicznych i mikroskopii

U2, U3 - ocena na podstawie zaliczenia ustnego w
trakcie ¢wiczen 1 pisemnego na zakonczenie
przedmiotu

W zakresie kompetencji spotecznych: K1, K2 -
obserwacja studentow przez osoby prowadzace
zajecia

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
wyniki z czastkowych testowych zaliczen jak i
koncowe zaliczenie testowe

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 15 godz.,

udziat w zajeciach audytoryjnych i1 laboratoryjnych,
zaliczeniu koncowym — 15 godz.,

Laczny naktad 30 godz co odpowiada 1,2 punkt
ECTS

przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 4x2
godz. = 8 godz.

przygotowanie do  ¢wiczen  laboratoryjnych
(metodyka, preparaty)— 5 x 1 godz. =5 godz.
przygotowanie do zaliczen— 5 godz.

udziat na zaliczeniu koncowym — 2 godz.

Laczny naktad 20 godz co odpowiada 0,8 punkt
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naklad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
udziat w wyktadach — 15 godz.

udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.

obecnos¢ na zaliczeniu koncowym — 2 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS
kontaktowym

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3 -DI W10

U1 - DI _U05
U2 - DI_U06
U3 -DI U1l
K1 - DI K05
K2 — DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka, st. stacjonarne

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Psychologia ogolna
angielskim General psychology
Jezyk wyktadowy polski




Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Malgorzata Kuspit

Jednostka oferujgca modut

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z podstawowa
problematyka z zakresu psychologii oraz ksztattowanie
umiejetno$ci  dostrzegania, analizy 1 wlasciwego
rozumienia zjawisk psychologicznych i psychicznego
funkcjonowania czlowieka, wskazanie na praktyczny
aspekt wiedzy z zakresu psychologii oraz wykorzystanie
przyswojonej wiedzy do rozwigzywania problemow,
diagnozowania i analizy trudnosci, skutecznego
komunikowania si¢ oraz poprawy jakosci funkcjonowania
psychospotecznego jednostki.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:
1. Zna podstawowe kategorie psychologiczne
stuzace do opisu roéznic w funkcjonowaniu

poznawczym, osobowosciowym 1 emocjonalnym
cztowieka oraz rozumie mechanizmy lezace u jego
podstaw.

2. Zna objawy, przyczyny oraz konsekwencje
zaburzen  w psychofizycznym funkcjonowaniu
cztowieka.

3. Zna zasady dotyczace promocji zdrowia i

zdrowego stylu zycia oraz ich znaczenie dla
prawidtowego funkcjonowania jednostki
Umiejetnosci:

1.Potrafi wykorzysta¢ zasady skutecznej

komunikacji, rozwigzywania konfliktow w relacjach
z pacjentem, klientem, grupg spoteczna.

2. Potrafi rozpozna¢ i odpowiednio zaklasyfikowaé
zaburzenia odzywiania: anorexia nervosa, bulimia
psychiczna, orthorexia nervosa, bigoreksja u
pacjenta.

3. Potrafi swobodnie postugiwaé si¢ pojeciami z
zakresu psychologii w celu wyjasniania pacjentowi,
klientowi okreslonych zachowan 1 zjawisk istotnych
dla jego funkcjonowania psychospotecznego. Ma
wiedz¢ na temat wplywow genetycznych i1
srodowiskowych na zachowanie si¢ cztowieka.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest wrazliwy 1 otwarty na potrzeby pacjenta,
klienta, okazuje mu szacunek.

2. Potrafi uwzglednia¢ réznice indywidualne w
podejsciu do pacjentéw, klientow oraz formutowac
wobec nich odpowiednie opinie.




Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wzajemne spostrzeganie si¢
ludzi, mechanizmy powstawania tych spostrzezen
oraz ich wplyw na zachowanie si¢ obu stron
interakcji, btedy w spostrzeganiu ludzi, atrybucje,

determinanty atrakcyjnosci interpersonalne;,
diagnozowanie, terapia 1 rodzaje zaburzen
odzywiania, agresja 1 jej  rodzaje, sytuacje

spoteczne prowadzace do zachowan agresywnych,
procesy  poznawcze:  spostrzeganie, zludzenia
zmystlowe, wyobraznia 1 wyobrazenia uwaga,
pamie¢, fizjologia snu. Wplyw genow i srodowiska
na funkcjonowanie cztowieka.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Mietzel, G. (1998). Wprowadzenie do psychologii.
Gdansk: GWP

Aronson, E.,Wilson, T.,Akert, R.(1997). Psychologia
spoteczna. Poznan: Zysk i S-ka.

Jozefik, B. (1999). Anoreksja 1 bulimia psychiczna.
Krakéw: Wydawnictwo Uniwersytetu
Jagiellonskiego.

Ekman, P, Davidson, R. J. (1998) Natura emocji.
Podstawowe pytania . Gdansk: GWP

Kuspit, M.(2007). Empatia. Remedium, nr 6 (172),
$.22-23.

Kuspit, M.(2009). Motywacja w szkole. Remedium.
Nr 7/ (197/198). s. 58-59.

Strelau, J. (2000). Psychologia, T2. Gdansk: GWP.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1.Wyktad, wyktad problemowy
2. Prezentacja

3. Dyskusja

4. Pokaz

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1-zaliczenie pisemne (test)

W2-zaliczenie pisemne(test)

W3-zaliczenie pisemne( test)

Ul-ocena wykonania prezentacji

U2-ocena wykonania prezentacji

U3-ocena wykonania prezentacji

K1-ocena pytan otwartych na tescie

K2- ocena pytan otwartych na tescie

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:,
prezentacje dziennik prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach: 15x2=30 godziny KT

-udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia: 3x1 godzin =3
godziny

-przygotowanie do zaliczenia : 17godzin

Laczny naklad pracy studenta to: 50 godzin, co
odpowiada 2 punkt. ECTS, w tym 1,2 KT

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz;; zaliczenie: 3 godz.




Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI_WO0l
W2-DI_ W06
W3-DI_ W09
U1-DI_U02
U2-DI_U03
U3-DI_U06
K1-DI_K06
K2-DI K04

Nazwa kierunkustudiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Chemia ogdlna

General Chemistry
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 5(2,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osobyodpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujagca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaktada sig, ze student zrozumie przemiany chemiczne
zachodzgce w przyrodzie oraz uzyska umiejetnosé
wykorzystania podstaw chemii ogolnej w innych
naukach.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1.Zna podstawy terminologii i nomenklatury chemicznej
DI W02

2.Ma wiedze¢ dotyczaca wlasciwosci  zwigzkow
wynikajacych z budowy i sktadu materii DI W03

3.Ma $wiadomo$¢ zagrozen wynikajacych ze stosowania
substancji chemicznych i ich wplywu na s$rodowisko.
DI W06

Umiejetnosci:

1.Potrafi postugiwaé si¢ sprzetem laboratoryjnym i
przeprowadza¢ wyznaczone do$wiadczenia chemiczne.
DI U01

2.Umie zinterpretowa¢ wyniki eksperymentu i uzasadnic¢
ich przydatno$¢ do oceny roznych materiatow. DI U05

3.Potrafi bezpiecznie postgpowaé z substancjami
chemicznymi. DI U06

Kompetencje spoteczne:

1.Potrafi pracowa¢ samodzielnie i w zespole nad
wyznaczonym zadaniem badawczym.DI K02

2.Jest odpowiedzialny za rzetelno$¢ uzyskanych wynikow
badan i ich interpretacje. DI K03

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ treSci objetych programem nauczania chemii
w szkole $redniej.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wilasciwosci pierwiastkow 1 ich
zwigzkow.  Reakcje ~w  roztworach:  hydroliza,




zobojetnianie, roztwory buforowe. Roztwory wiasciwe i
koloidalne, sposoby wyrazania stgzen, rozpuszczalnosSc.
Chemia wody: wigzanie wodorowe, woda jako
rozpuszczalnik, twardo$¢ wody. Stechiometria: obliczenia
z zastosowaniem rownan chemicznych. Weglowodory:
alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany, aromatyczne.
Alkohole i1 fenole: nazewnictwo, izomeria, wlasciwosci
chemiczne, zastosowanie. Aldehydy 1  ketony:
najwazniejsze wlasciwosci, reakcje addycji, kondensacji,
polimeryzacja formaldehydu. Kwasy organiczne i ich
pochodne. Thuszcze, mydta i woski. Cukry: cukry proste,
dwucukry, wielocukry - polikondensaty naturalne,
skrobia, celuloza. Aminokwasy.

Cwiczenia  obejmuja:  do$wiadczenia z  analizy
jakosSciowej 1 ilosciowej zwigzkdw nieorganicznych.
Badanie wtasciwosci poszczegolnych grup zwigzkow
organicznych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jackowska 1., Piotrowski J.: Chemia ogodlna z
elementami chemii nieorganicznej. WAR Lublin 2002.

2. Piotrowski J., Jackowska I.: Chemia organiczna. WUP
Lublin 2011.

3. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Red. Mikos-Bielak
M. WUP 2008.

4. Bojanowska M. i in.: Zbior zadan z chemii. WAR
Lublin 2007.

5. Jackowska 1. (red.): Pierwiastki w $rodowisku i
medycynie. Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium,
2012.

6. Lipinski W. (red): Toksyczne substancje chemiczne.
Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium, 2012.

7. Bielanski A.: Podstawy chemii nieorganicznek. Wyd.
Nauk. PWN, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. Wspdlne rozwigzywanie zadan
chemicznych przez uktadanie proporcji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

W02, W03, WO06: ocena pracy pisemnej
uo1, U05, U06, K02, KO03: praktyczne wykonanie
¢wiczenia

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach 30 godz. (KT)
Udziat w ¢wiczeniach 30 godz. (KT)
Obecnos¢ na egzaminie pisemnym - 2 godz.(KT)
Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych

15 tyg. x 1 godz.= 15 godz. (NKT)

Studiowanie literatury 15 godz. (NKT)
Przygotowanie studenta do zaliczen 5x 2 godz.= 13 godz
(NKT)
Przygotowanie studenta do egzaminu 20 godz
(NKT).
Laczny naktad pracy studenta 125 godz., co odpowiada 5
punktom ECTS, 62 godz (KT) — 2,5ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz., w ¢wiczeniach - 30
godz., egzamin: 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

DI W02, W03, W06; DI_UO01, U0S, U06, DI K02, K03

Nazwa kierunku studiéw

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Podstawy chemii organicznej i nieorganicznej




Fundamentals of organic and inorganicchemistry

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 5(2,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaklada si¢, ze student zrozumie przemiany chemiczne
zachodzace w przyrodzie oraz uzyska umiejetnosc

wykorzystania  podstaw  chemii nieorganicznej i
organicznej w innych naukach.
Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejgtnosci i
kompetencji spolecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

1. Ma uporzadkowana wiedz¢ o wlasciwosciach
zwigzkéw nieorganicznych 1 organicznych oraz ich
wplywie na zdrowie i Srodowisko. DI W02, DI W06

2. Ma wiedz¢ o mechanizmach reakcji i czynnikach
wplywajacych na ich przebieg. DI W03

Umiejetnosci:

1. Potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ jakoSciowg i iloSciowa
zwigzkow chemicznych oraz bezpiecznie postepowaé z
substancjami chemicznymi. DI U06, DI U01

2.Umie zinterpretowa¢ wyniki eksperymentu i uzasadnic¢
ich przydatno$¢ do oceny roznych materiatow. DI U0O5

Kompetencje spoteczne:

1.Potrafi pracowa¢ samodzielnie i w zespole nad
wyznaczonym zadaniem badawczym.DI K02

2.Jest odpowiedzialny za rzetelnos¢ uzyskanych wynikow
badan i ich interpretacje. DI K03

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ tresci objetych programem nauczania chemii
w szkole $redniej.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Wilasciwosci kwasow,
wodorotlenkéw i soli. Reakcje w roztworach:dysocjacja
kwasow, zasad, soli, hydroliza, zoboj¢tnianie, roztwory
buforowe. Sposoby wyrazania stezen, rozpuszczalnosé..
Stechiometria: obliczenia z zastosowaniem rownan
chemicznych. Weglowodory alifatyczne nasycone i
nienasycone  oraz aromatyczne -  reakcje
charakterystyczne i odrdzniajgce. Izomeria tancuchowa,
polozeniowa, geometryczna. Alkohole, diole, triole i
fenole: nazewnictwo, izomeria, wlasciwosci chemiczne,
zastosowanie. Aldehydy 1 ketony: najwazniejsze
wlasciwosci, reakcje addycji, kondensacji, polimeryzacja
formaldehydu. Kwasy organiczne i ich pochodne-
wlasciwosci, reakcje. Thuszcze, mydta 1 woski. Cukry:
cukry proste, dwucukry, wielocukry - polikondensaty
naturalne, skrobia, celuloza. Aminokwasy. Biatka.
Reakcje 1 przemiany grup funkcyjnych w réznych
zwigzkach organicznych.
Cwiczenia  obejmuja:

do$wiadczenia z  analizy




jakosciowej 1 iloSciowej

zwigzkow nieorganicznych.

Badanie wlasciwosci poszczegdlnych grup zwigzkow
organicznych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jackowska 1., Piotrowski J.: Chemia ogo6lna z
elementami chemii nieorganicznej. WAR Lublin 2002.

2. Piotrowski J., Jackowska I.: Chemia organiczna. WUP
Lublin 2011.

3. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Red. Mikos-Bielak
M. WUP 2008.

4. Bojanowska M. i in.: Zbior zadan z chemii. WAR
Lublin 2007.

5. Jackowska I. (red.): Pierwiastki w $rodowisku i
medycynie. Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium,
2012.

6. Gawronski J., Gawronska K., Kacprzak K., Kwit M.:
Wspolczesna synteza organiczna. Wybor eksperymentow.
PWN, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. ~ Wspolne  rozwigzywanie  zadan
chemicznych przez uktadanie proporcji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W02, W03, W06: ocena pracy pisemnej
Uo01, U05, U06, K02, KO3: praktyczne wykonanie
¢wiczenia

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach 30 godz. (KT)
Udziat w ¢wiczeniach 30 godz. (KT)

Obecnos¢ na zaliczeniu i egzaminie pisemnym - 2 godz.
(KT)
Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych

15 tyg. x 1 godz.= 15 godz. (NKT)

Studiowanie literatury 15 godz. (NKT)
Przygotowanie studenta do zaliczen 5x 2 godz.= 13 godz
(NKT)
Przygotowanie studenta do egzaminu
(NKT).
Laczny naktad pracy studenta 125 godz., co odpowiada 5
punktom ECTS, 62 godz (KT) — 2,5ECTS

20 godz

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz., w ¢wiczeniach - 30

godz., egzamin : 2 godz.

Odniesienie modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

DI W02, W03, W06, DI_UO01, U0S, U06, DI K02, K03

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 2

jezyku angielskim Rynek i marketing produktow zywnosciowych
Market and marketing of food products

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem |4 —1,8/2,2




na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Pawel Zotkiewski

Jednostka oferujgca modut

Instytut Hodowli Zwierzat i Ochrony
Bior6znorodnos$ci

Cel modutu

Zapoznanie studentow z organizacjg produkcji i
dystrybucji  produktéw  zywno$ciowych oraz
mozliwosciami regulacji rynku poprzez
instrumenty prawne. Informacje dotyczace dzialan
marketingowych, wprowadzania produktu na rynek
1 analizy informacji rynkowych pozwolg studentom
efektywnie  dziata¢ na rynku  produktow
zywno$ciowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 1
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza:

1. Zna strukture 1 wielko$¢ obrotu zywnoscig z
wyszczegllnieniem Polski, Europy i Swiata.

2. Rozumie wptyw uwarunkowan ekonomicznych 1
marketingowych na handel 1 konsumpcje
produktéw zywnosciowych.

3. Zna podstawy marketingu i promocji na rynku
zywnos$ci w Polsce.

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowaé proces wprowadzenia
produktu Zzywno$ciowego na rynek.

2. Potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ rynku dla danego
produktu zywno$ciowego.

3. Umie dokona¢ analizy mocnych 1 stabych stron
dziatan marketingowych oraz potrafi przedstawic¢
wyniki w formie multimedialne;.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspotdziataé 1 pracowaé w grupie z
uwzglednieniem interesu grupy, przyjmujac w niej
rozne role.

2. Ma $wiadomo$¢ znaczenia etyki 0w
podejmowanych dziataniach na rynku Zywnosci.

Technologia informacyjna

Tresci programowe modutu

Modut pozwala pozna¢ przeptyw gléwnych
produktéw  zywnos$ciowych. Student poznaje
podstawowe pojecia rynkowe, kryteria segmentacji
rynku, zachowania konsumentéw na rynku 1 cykl
zycia klienta oraz produktu. Na przyktadzie case
study przedstawiane sg elementy marketingu-mix a
takze rola marek i znakow firmowych. Elementy
promocji, a w tym reklama moze mie¢ duze
znaczenie w decyzjach nabywczych rynku
produktéw zywnosciowych, w zwigzku z czym
studenci  dobieraja  adekwatne  instrumenty
promocji.  Cwiczenia z  zakresu  dziatan
marketingowych, tworzenia kampanii reklamowej,
analizy SWOT, pozyskiwania opinii
konsumenckiej oraz analizy potencjatu produktu
umozliwiajg podejmowanie racjonalnych dziatan
na rynku Zywno$ciowym.

Wykaz literatury podstawowej 1

Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu




uzupehiajacej

zywnos$ci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swiatkowska M., Krajewski
K. (2013): Marketing zywnos$ci. Wolters Kluwer
SA, Warszawa.

Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta i
rozwoj przedsigbiorstwa. PWN Warszawa.
Budzynski  W. (2005): Reklama:
skutecznej perswazji, Poltext, Warszawa.
Stomka D., Popiotek M. (2020): Content Marketing
Krok po kroku. Akademia Wiedzy VERSEO,
verseo.pl

Popiotek M. (2019): Blog w biznesie. Akademia
Wiedzy VERSEO, verseo.pl

Mastowski K., Michalska J. (2019): ADBOOK —
Poradnik marketingu internetowego. VERSEO,
verseo.pl

techniki

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka

- Metody problemowe m.in. gietda pomystow,
przygotowanie przez studenta projektu i
wystapienia ustnego, dyskusja, pogadanka

- Metody aktywizujace m.in. gietlda pomystow,
opracowanie projektu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2 — zaliczenie testowe

W3, Ul, U2, U3 — Ocena zadania projektowego i
wystapienia

K1, K2 - Ocena zadania projektowego, wystapienia
1 umiejetnosci obiektywnej oceny prac grupowych

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.,
- udzial w  zajeciach
laboratoryjnych — 15 godz.,

- przygotowanie projektu — 30 godz.,

- przygotowanie wystapienia i prezentacji — 13
godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 10 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

audytoryjnych 1

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.
- udziat w  zajeciach
laboratoryjnych — 15 godz.
Lacznie 45 godz. kontaktowych co odpowiada 1,8
punktow ECTS

audytoryjnych i

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3 — DI_WO08, DI W12,
U1 - DI _U01, DI U05

U2 - DI U01, DI_U04

U3 - DI_U01, DI_U05, DI U09

K1 -DI K02
K2 - DI K05
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Rynek i marketing ustug dietetycznych




Market and marketing of dietetic services

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem | 4—1,8/2,2

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Pawel Zotkiewski

Jednostka oferujgca modut

Instytut ~ Hodowli  Zwierzat 1 Ochrony
Bioréznorodnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
obecnymi tendencjami rynku ustug dietetycznych
oraz narzgdziami w ramach marketing-mix
stosowanymi w przypadku tego typu dzialalnosci.
Celem dodatkowym jest réwniez nabywanie
kompetencji spotecznych w ramach
opracowywanego projektu marketingowego.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 1
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza:

l. Zna  uwarunkowania  ekonomiczne 1
marketingowe dotyczace poradnictwa
dietetycznego

2. Zna rynek substytutow klasycznych ustug
dietetycznych

3. Rozumie znaczenie marketingu 1 promocji jako
determinanty rozwoju produktu jakim jest ustuga
dietetyczna

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi zaplanowa¢ proces wprowadzenia
innowacyjnej ustugi dietetycznej na rynek

2. Potrafi zaplanowa¢ marketing-mix dla ustugi
dietetycznej z uwzglednieniem produktu, ceny,
miejsca, promocji, rynku, persony ...

3. Umie zaplanowa¢ cele oraz metody weryfikacji
zatozonych celow marketingowych

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do propagowania zmiany zachowan
zywieniowych z wykorzystaniem marketingu
spolecznego czy content marketingu oraz za
posrednictwem klasycznych i alternatywnych ustlug
dietetycznych

2. Jest gotow do podejmowania dziatan
indywidualnych a takze wspotdziatania w grupie z
uwzglednieniem interesu grupy, przyjmujac w niej
rozne role

Technologia informacyjna

Tresci programowe modutu

Rynek wustug dietetycznych podlega prawom
rynkowym, a nadazajac za nimi ewoluuyje.




Generalnie ma tendencj¢ rosngca. W ostatnich
latach wiele sieciowych gabinetow i klinik zacze¢to
oferowa¢ w ramach swoich pakietow 1 ustug
porady  dietetyczne.  Tendencje¢ = wzrostowg
zachowuje réwniez cena podstawowych ustug
dietetycznych w formie offline. Coraz czg¢sciej
pojawiaja si¢ jednak substytuty tj. bezptatna ustuga
Diety NFZ (diety.nfz.gov.pl) czy Narodowe
Centrum Dietetyczne Online (poradnia.ncez.pl)
realizowane przez Narodowe Centrum Edukacji
Zywieniowej 1ZZ czy aplikacje mobilne w ramach
kategorii mHealth o funkcjach zywieniowych oraz
dietetycznych. Popyt na tego typu ustugi zmienia
si¢ rdwniez W ujeciu rocznym, CO ma znaczenie
podczas wysytania odpowiednich komunikatow
marketingowych. W ramach ustugi dietetycznej
coraz cze$ciej pojawia si¢ rowniez psychodietetyk
co jest kolejng formg rozwoju rynku. Z kolei w
ramach marketingu spotecznego podnoszone s3
roOwniez problemy otylosci 1 potrzeb zmiany
zachowan zywieniowych. Te wszystkie elementy
sprawiaja, ze oprocz kierunkowej wiedzy
merytorycznej] w zawodzie dietetyka wazne s3
rowniez kompetencje m.in w obrgbie znajomosci
specyfiki rynku i mechanizmow marketingowych.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Brytek-Matera A. (red.) (2020): Psychodietetyka,
PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.
Bukowska-Piestrzynska A. (2018): Marketing
ustug zdrowotnych, Od budowania wizerunku
placowki do zadowolenia klientow, CeDeWu Sp. z
0.0.

Kotler P. (2020): Marketing, Wydawnictwo Rebis,
Poznah

Bakalarska-Stankiewicz ~ J.  (2020):  Content
marketing. Od strategii do efektow. Onepress,
Helion S.A., Gliwice

Pingot K. (2019): Blekitny umyst. Mys$l na odwrét
dziataj na opak poznaj nieznane. Onepress, Helion
S.A., Gliwice

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka

- Metody problemowe m.in. gietda pomystow,
przygotowanie przez studenta projektu i
wystapienia ustnego, dyskusja, pogadanka

- Metody aktywizujace m.in. gietlda pomystow,
opracowanie projektu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2 — zaliczenie testowe

W3, Ul, U2, U3 — Ocena zadania projektowego 1
wystapienia

K1, K2 - Ocena zadania projektowego, wystapienia
1 umiejetnosci obiektywnej oceny prac grupowych

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w  zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

- przygotowanie projektu — 30 godz.,

- przygotowanie wystapienia 1 prezentacji — 13
godz.,




Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

udziat w  konsultacjach  zwigzanych
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.
- przygotowanie do zaliczenia — 10 godz.

z

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

laboratoryjnych — 15 godz
Lacznie 45 godz. kontaktowych co odpowiada 1,8
punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.
udziat w  zajeciach  audytoryjnych 1

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3 - DI W12,
U1 - DI _U01, DI U05
U2 - DI U01, DI_U04
U3 - DI_U01, DI_U05, DI U09

K1 - DI K05
K2 - DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego z produkcji klasyczne;j i
ekologicznej
Food of animal origin from classical and organic production

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy/falaltatyway

Poziom studiow

pierwszego stopniatdragiego-stopniatiednolite
. i

Forma studiow stacjonarne/aiestacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Piotr Stanek

Jednostka oferujgca modut

Pracownia Ekologicznej Produkcji Zywnoéci Pochodzenia
Zwierzgcego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z aktualng wiedza
dotyczaca sposobu produkcji i warto$ci odzywczej zywnosci
wyprodukowanej w systemach klasycznych i ekologicznych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i 1. W 1. metody pozyskiwania, wtasciwosci oraz
kompetencji ~ spotecznych,  ktore czynniki  wplywajagce  na  zmiany  podczas
student osiggnie po zrealizowaniu przechowywania surowcow roslinnych i zwierzecych
zajec. 2. W 2. metody produkcji zywno$ci w systemie
konwencjonalnym i ekologicznym
Umiejetnos$ci:

1. U 1. korzysta¢ z elektronicznych baz danych i przy
uzyciu  komputera  redagowa¢  teksty  oraz
przygotowywac prezentacje multimedialne

2. U 2. interpretowa¢ wyniki badan, do§wiadczen oraz

wyciagac¢ na ich podstawie wnioski




Kompetencje spoteczne:

1. K 1. systematycznej aktualizacji wiedzy w zakresie
dietetyki

2. K 2. pracy indywidualnej i zespotowej oraz do
wspotdziatania i wykonywania powierzonych zadan
podejmujac w grupie role zar6wno wykonawcy jak i
zlecajacego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, biochemia, biologia

Tresci programowe modutu

Wykilady obejmujq: podstawowa terminologi¢ z zakresu
produkcji zywnosci; charakterystyke i cele produkcji zywnosci
klasycznej i ekologicznej; europejskie prawo zywnosciowe, w
tym podstawy prawne produkcji zywno$ci klasycznej i
ekologicznej; metody ekologiczne i tradycyjne produkcji
zywno$ci pochodzenia zwierzecego; korzy$ci i zagrozenia
zwigzane z klasyczna 1 ekologiczng produkcja zywnosci
pochodzenia zwierzecego, wplyw dobrostanu na jako$é
produkowanej zywnosci; znaczenie zywnos$ci klasycznej i
ekologicznej w diecie czlowicka; mozliwosci zastosowania
produktow ekologicznych w diecie cztowieka

Cwiczenia obejmuja: zasady konwersji gospodarstwa na
produkcje zywnosci systemem ekologicznym z uzupelianiem
dokumentacji z tym =zwigzanej; prognozowanie Trozwoju
rolnictwa ekologicznego; przeprowadzanie oceny poprawnosci
oznakowania zywnosci ekologicznej i klasycznej; analiza
poréwnawcza podstawowej wartosci odzywczej klasycznych i
ekologicznych produktéw mlecznych; analiza poréwnawcza
warto$ci odzywczej klasycznych i ekologicznych produktéw
migsnych wyprodukowanych z migsa réznych gatunkéw
zwierzat; ocena organoleptyczna zywnosci klasycznej i
ekologicznej, np. produktow mlecznych, miodow, jaj;
oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikow biologicznie
czynnych w zywnosci klasycznej i ekologicznej

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. TyburskiJ, Zakowska-Biemans S. 2007:
Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego.
Wydawnictwo SGGW Warszawa.

2. G.E. Siebeneicher: Podrecznik rolnictwa
ekologicznego. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 1997.

3. WWW.minrol.dov.pl  (strona  Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi)

4. Rozporzadzenie Rady nr 834/2007 z dnia 28 czerwca
2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i
znakowania produktow ekologicznych

5. Ustawa o rolnictwie ekologicznym z dnia 25 czerwca

2009 r.
6. Nogala-Katucka M. (red.), 2005: Analiza zywnosci —
jakosé produktow  zywnosci. Wydawnictwo

Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

7. Litwinczuk Z. (red.), 2011: Metody oceny
towaroznawczej surowcoOw i produktow zwierzecych.
Wyd. Uniw. Przyrod. Lublin

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne (w tym analizy laboratoryjne)
2) ¢wiczenia audytoryjne, praca w grupach
3) wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1,W2 - dyskusja w grupach, ocena z zaliczenia koncowego
Ul- ocena wykonywanego ¢wiczenia

U2, U3- ocena drzewa celow 1 probleméw, ocena
wykonywanego ¢wiczenia, obserwacja

K1, K2- dyskusja panelowa, obserwacja

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow: dziennik
prowadzacego,

Szczegolowe kryteria przy ocenie egzaminow i
prac kontrolnych
1) student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy




lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy
punktow okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub  umiejetnosci z  danego przedmiotu
(odpowiednio, przy zaliczeniu czgstkowym — jego
czesci),

2) student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do
70% sumy punktéw okreslajgcych maksymalny
poziom wiedzy Ilub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci),

3) student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy
punktow okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub  umiejetnosci z danego  przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

4) student wykazuje plus dobry stopien (4,5) wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy
punktow okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy
lub  umiejetnosci z  danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

5) student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej 91%
sumy punktow okreslajgcych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci)

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15
godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych —8 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 10 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu —2 godz.,

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2,0
punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami wymagajacymi

bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15
godz.,

Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktowi ECTS
Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami o charakterze praktycznym:
- udziat w zajg¢ciach wyktadowych — 15 godz.,

- obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz.

- studiowanie literatury — 8 godz.,

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwiagzanych z przygotowaniem do
zaliczenia — 5 godz.,

- zaliczenie — 2 godz.,

Lacznie 44 godz. co odpowiada 1,6 punktow ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W-1-DI_WO05
W2 - DI_W08
U1 - DI_U04
U2 — DI_U05
K1—DI_KO01

K2 — DI_K02




Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Organizacja pracy
Work Organization

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Renata Czeczko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przedstawienie zasad
organizacji na stanowisku pracy dietetyka zgodnie z
zasadami ergonomii, BHP 1 bezpieczenstwem.
Zapoznanie z prawidlowymi zasadami struktury
przestrzennej oraz znaczeniem roznych czynnikow w
projektowaniu stanowiska pracy. Ksztaltowanie
bezpiecznych 1 higienicznych warunkow pracy
dietetyka. Przyblizenie pojecia jakosci w pracy
dietetyka. Zapoznanie z podstawowymi zasadami
organizacji zywienia w zakladach Zywienia
zbiorowego.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1 zna i rozumie podstawowe zasady
organizowania pracy dietetyka,

W2 posiada niezbedng wiedz¢ do zaprojektowania i
wdrozenia systemoéw zapewniajgcych
bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci 1 Zywienia.

Umiejetnosci:

Ul. umie sprawnie i w sposob zorganizowany
wykonywa¢ zadania na stanowisku pracy dietetyka
przy zachowaniu wszystkich zasad sanitarno-
epidemiologicznych .

Kompetencje spoleczne:

K. potrafi organizowac stanowisko pracy dla siebie
1 zespotu oraz wspotpracowac z zespotem.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z chemii i biologii

Tresci programowe modutu

Charakterystyka  zawodu  dietetyka.  Zasady
organizowania pracy 1 czynniki wplywajace na
proces pracy. Organizacja stanowiska pracy
dietetyka zgodnie z wymaganiami ergonomii.
Wykrywanie ryzyka zawodowego na stanowisku




dietetyka, identyfikowanie i wartoSciowanie ryzyka
Prawna ochrona pracy. Wymogi higieniczno-
sanitarne dla zakladow zywienia zbiorowego.
Struktura organizacyjna, zakres i podzial pracy w
zakladach zywienia zbiorowego. Metody 1 techniki
zarzadzania czasem pracy.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Gorska E., Lewandowski J.: Zarzadzanie i
organizacja srodowiska pracy, Wyd. Politechniki
Warszawskiej, 2010.

2. Tytyk E.: Dobre i zle tradycje w ksztaltowaniu
srodowiska pracy i zycia czlowieka, Red. E.
Kowala. Wyd. Centrum Zastosowan Ergonomii,
Zielona Gora, 1998,

3. Gorska E., Tytyk E.: Ergonomia w projektowaniu
stanowisk pracy. Materialy pomocnicze do
¢wiczen projektowych, Oficyna Wydawnicza
Politechniki Warszawskiej, Warszawa 1996,

4. Marcinkowski J.T,, Klimberg A. Profilaktyka 1
wybrane aspekty organizacyjno- prawne w
zawodach medycznych.,

Wyd. Uniwersytetu Medycznego im. Karola
Marcinkowskiego w Poznaniu., 2011.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng, wyktad

problemowy — dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych

W- aktywna obecnos$¢ na wyktadach, zaliczenie
pisemne,

efektow uczenia si¢ U —dyskusja
K- dyskusja

Bilans punktow ECTS Godziny kontaktowe ECTS
wyktady 30 1,2
Razem ( kontaktowe) 30 1,2
Godziny niekontaktowe  ECTS
studiowanie literatury 5 0,2
przygotowanie do zaliczenia 10 0,4

udziat w konsultacjach zwigzanych z

przygotowaniem do zaliczenia— 5, 0,2

Razem ( niekontaktowe) 20 0,8

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego:
- udziat w wyktadach — 30,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 5,

Odniesienie modutowych efektow | WI,W2 — DI W04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI Ul1
uczenia si¢ K1 -DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wykladowy

Polski




Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia I pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Mgr Marek Wawer

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami, Srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zaj¢ciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci i
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma podstawowa wiedz¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz ogdlng wiedz¢ o
procesach metabolicznych  zachodzacych w
organizmie DIWO1+

2.Rozumie zjawiska 1 procesy zachodzace we
wspotczesnym spoteczenstwie oraz potrafi wyjasnicé
spoteczne i ekonomiczne uwarunkowania zdrowia i
choroby DI W05+

Umiejetnosci:

1.Potrafi dokona¢ oceny wiasnej sprawnosci i wydolnosci
fizycznej ‘interpretowa¢ wyniki i wycigga¢ wnioski
DI U05+

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi wspoétdziataé i pracowac w grupie DI K02+

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym;

— strj  sportowy  umozliwiajacy  swobodne
wykonywanie ¢wiczen;
aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.
Tresci programowe modutu e Doskonalenie elementéw techniki, taktyki w

formie $cislej i malych gier:
— koszykowki — podania i chwyty, koztowanie, rzuty
z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego
— siatkéwki — odbicia sposobem gdérnym i dolnym,
zagrywka dolem i tenisowa, nagranie, wystawa,
atak przy ustawieniu podstawowym
e Cwiczenia wzmacniajace poszczegblne grupy
mi¢éniowe na sitlowni, zasady ich wykonania
i metody ¢wiczen
e Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych




krokow  aerobiku,  ksztaltowanie  koordynacji
ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i rozcigganie
migéni posturalnych ciala, zastosowanie ro6znych
przyboroéw w zajgciach fitness

e Cwiczenia ksztaltujace wydolno$é organizmu,
wykorzystanie  sprz¢tu  aerobowego  (rowery
stacjonarne, bieznie, ergometry wio$larskie) - metody
ksztaltowania kondycji poprzez ¢wiczenia aerobowe i
anaerobowe

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Grzadziel G., Pilka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkowki. Wydawnictwo AWF
Katowice, Katowice 2006.

2. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podstawy
treningu, zasob ¢wiczen. Wydawnictwo Centralnego
Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

3. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walka sportowg
w koszykowce. Gra w obronie. Wydawnictwo AWF
Gdansk, Gdansk 1998.

4. Oszast H., Kasperzec M., Koszykowka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF
Krakow, Krakow 1991.

Aaberg E., Trening sitowy — mechanika mig$ni.

Wydawnictwo Aha, £.6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,

odbywajace si¢ w sali:

— zajecia  praktyczne w  formie  ¢wiczen
indywidualnych i zespolowych

— pogadanki promujace aktywno$¢ fizyczng i
zasady zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji

— W1 - zaliczenie ustne

— Ul - prezentacja umiej¢tnosci w trakcie cwiczen

— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

- udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie - 32 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w éwiczeniach - 30 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 6 godz.

tacznie - 36 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

DI W01+
DI W05+
DI _U05+
DI K02+

‘ Nazwa kierunku studiow

| Dietetyka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia I pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Mgr Marek Wawer

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
metodami, S$rodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na  zajgciach  wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci i
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz ogélng wiedzg o
procesach metabolicznych  zachodzacych w
organizmie DIW01+

2.Rozumie zjawiska 1 procesy zachodzace we
wspotczesnym spoteczenstwie oraz potrafi wyjasnié
spoteczne 1 ekonomiczne uwarunkowania zdrowia i
choroby DI W05+

Umiejetnosci:

1.Potrafi dokona¢ oceny wiasnej sprawnosci i wydolnosci
fizycznej ‘interpretowa¢ wyniki i wycigga¢ wnioski
DI U05+

Kompetencje spoleczne:

1. potrafi wspoétdziataé i pracowaé w grupie DI K02+

2.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

— dobry stan ogdlny, brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ na plywalni oraz do zaje¢ o
charakterze wzmozonego wysitku fizycznego

— stroj do plywania, umozliwiajacy swobodne
poruszanie si¢ w wodzie

Tresci programowe modutu

Cwiczenia obejmuja nauczanie 1 doskonalenie

elementow  technicznych  plywania stylem
grzbietowym,  kraulem, stylem  klasycznym
1 motylkowym:

— C¢wiczenia  wyporno$ciowe w  wodzie




1 ¢wiczenia wydechu powietrza do wody

— ¢wiczenia pracy nog i ragk z przyborami i bez
przyboréw

— <¢wiczenia  koordynacji  pracy rak, nog
1 oddychania w poszczegolnych stylach

— ¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia
w poszczeg6lnych stylach z przyborami i bez
przyboréw

— skoki startowe, nawroty odkryte i kryte

— nurkowanie w glab i na odleglo$¢

— clementy ratownictwa wodnego: zasady
bezpiecznej kapieli,

— udzielanie pomocy z brzegu basenu
z uzyciem sprzg¢tu ratowniczego:

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS,
W-wa 1977

2. 2. Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa
1977

3. Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania.
Wyd. AWF Wroctaw 1977

4. Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS,
W-wa 1999

5. Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki.
Wyd. Centrum Rekreacyjno-Sportowe Rafa,
Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

— zajecia praktyczne w formie <¢wiczen z
wykorzystaniem metod stownych, pokazowych oraz
praktycznego dziatania

- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji

— W1 - zaliczenie ustne

— Ul - prezentacja umiej¢tnosci w trakcie cwiczen

— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

- udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie - 32 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w éwiczeniach - 30 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 6 godz.

tacznie - 36 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

DI W01+
DI W05+
DI U05+




DI K02+

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia informacyjna
Information technology

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | dr Artur Mazurek

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Podniesienie praktycznych umiej¢tnosci w zakresie
przetwarzania tekstow, arkuszy kalkulacyjnych,
grafiki prezentacyjnej, pozyskiwania i przetwarzania

informacji oraz opanowanie umiejetnosci
wykorzystania oprogramowania typu menedzer
bibliografii.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Umiejetnosci:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

1. potrafi pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z
bibliograficznych baz danych dostepnych poprzez
Internet,

2. poprawnie uzywa komputera do tworzenia i
edycji, dokumentdéw oraz prezentacji

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi wspotdziata¢ 1 pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rézne role

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Umiejetnos¢ podstawowej obstugi komputera w
srodowisku systemu operacyjnego MS Windows.
Znajomo$¢ pakietu programéw biurowych MS
Office w zakresie wymaganym w szkole $redniej.

Tresci programowe modutu

Tresci przedmiotu obejmuja zapoznanie z
technologiami informacyjnymi w stopniu
umozliwiajgcym samodzielne stosowanie ich w
praktyce. MS Word — wprowadzanie symboli
specjalnych, formatowanie znakéw 1 akapitow, style
formatowania, tworzenie tabel, obiekty graficzne,
wydruki, przypisy, recenzowanie dokumentow, spisy
tresci, indeksy, bibliografia MS Excel -
wprowadzanie formut matematycznych, funkcji,
generowanie 1 modyfikacja wykresow, przenoszenie
informacji pomiedzy arkuszem a edytorem,
definiowanie wlasnych funkcji, sortowanie i




filtrowanie danych, MS PowerPoint — zasady
tworzenia prezentacji, korzystanie z wzorcow
slajdéw 1 ich modyfikacja, formatowanie tekstu, list,
tabel, elementy graficzne 1  multimedialne
prezentacji, Poznanie efektywnych ~ metod
pozyskiwania 1 przetwarzania informacji z
bibliograficznych baz danych dost¢pnych poprzez
Internet, oraz opanowanie umiejetnosci
wykorzystania oprogramowania typu menedzer
bibliografii.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. MS Office 2016 PL w biurze i nie tylko. Piotr
Wroblewski. Helion 2015

2. Office 2016 PL. Kurs. Witold Wrotek. Helion
2016

3. ABC MS Office 2010 PL. Adam Jaronicki.
Helion 2013

4. Office 2010 PL. Nieoficjalny podrecznik.
Nancy Conner, Matthew MacDonald. Helion 2011

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Praca indywidualna studenta postugujacego sie
komputerem oraz realizacja projektow w formach:
prezentacji multimedialnej, opracowania
wykonanego w  edytorze  tekstu, zadania
symulacyjnego z uzyciem arkusza kalkulacyjnego.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Ul. ocena wykonania zadania przygotowanego przez
prowadzacego

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:

- dokumenty elektroniczne zawierajace efekty
indywidualnej pracy studenta

Bilans punktow ECTS

udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz KT.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz.,

- wykonanie samodzielne projektow — 8 godz.,

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS, w tym 1,2ECTS
kontaktowych

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
- obecno$¢ na zaliczeniu — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow | Ul — DI _U04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U2 — DI _U04
uczenia si¢ K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny |
Ekologia i ochrona przyrody
Ecology and nature protection

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne




Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1 (1,0/0)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Sylwia Andruszczak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Herbologii i Technik Uprawy Roslin,
Zaktad Ekologii Rolniczej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przyblizenie zagadnien
dotyczacych podstawowych poje¢ ekologicznych,
poznanie zasad funkcjonowania przyrody na réznych
poziomach organizacji materii ozywionej oraz
przedstawienie zagrozen wynikajacych z zaktocenia
rownowagi w  ekosystemach. Druga czg$¢
przedmiotu dotyczy ochrony przyrody ozywionej i
nieozywionej. Przywigzuje si¢ duza wage do
ksztaltowania wiasciwych postaw, wartosci 1
przekonan uwzgledniajacych trosk¢ o jakos¢
srodowiska 1 wilasciwy stosunek czlowieka do
otaczajacej go przyrody.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:
1. Student posiada wiedze dotyczaca
funkcjonowania  organizmdéw  oraz  rozumie

podstawowe procesy ekologiczne na poziomie
populacji, biocenozy i ekosystemu.

2. Zna podstawowe formy ochrony przyrody oraz
potrafi odnies¢ si¢ do problemu gingcych i
zagrozonych gatunkow roslin i zwierzat.

Umiejetnos$ci:

1. Student prawidlowo identyfikuje dylematy
zwigzane z ochrong bogactwa przyrodniczego
Polski, posiada  umiejetnos¢  wyszukiwania
informacji na ten temat oraz przygotowania
prezentacji multimedialne;.

Kompetencje spoteczne:

1. Student potrafi wspotdziatat w grupie 1
dostosowa¢ si¢ do peienia réznych funkcji w
zespole.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogolna wiedza przyrodnicza.

Tresci programowe modutu

Tresci modutu obejmuja nastepujace zagadnienia:
charakterystyka wazniejszych czynnikow
ekologicznych $srodowiska abiotycznego, organizm i
jego $rodowisko, prawo minimum Liebiga, prawo
tolerancji Shelforda, stopnie tolerancji ekologicznej,
pojecie  populacji  (zageszczenie, rozrodczosc,
smiertelnos¢, struktura przestrzenna itp.), biocenozy
i ich struktura, zasady funkcjonowania ekosystemu,
interakcje miedzygatunkowe, tancuchy pokarmowe,
sieci troficzne, piramidy ekologiczne,
biordéznorodnos¢, podstawy ochrony przyrody
ozywionej 1 nieozywionej, formy ochrony przyrody
w Polsce.

Wykaz literatury podstawowej i

Literatura podstawowa:




e Krebs Ch.J. 2011. Ekologia. Wyd. Naukowe

uzupehiajacej

PWN Warszawa.

e Symonides E. 2007. Ochrona przyrody. Wyd.
UW, Warszawa

Literatura uzupeniajaca:

e Falinska K. 2004. FEkologia roS$lin.
Naukowe PWN Warszawa.

e Banaszak J., Wisniewski H. 2009. Podstawy
ekologii. Wyd. Adam Marszalek Torun.

Wyd.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, wykonanie projektu (prezentacja
w programie PPT).

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1: sprawdzian testowy

W2: sprawdzian testowy oraz ocena udzialu studenta
w dyskusji

Ul: ocena prezentacji

K1: ocena prezentacji studenta i jego udzialu w

dyskusji
Formy dokumentowania osigganych wynikéw:
dziennik  prowadzacego  zajecia,  sprawdzian
pisemny.
Bilans punktéw ECTS Forma zaje¢ Liczba godzin | Punkty
ECTS
KONTAKTOWE (z udziatem nauczyciela)
Wyktady 25 1,0
tacznie kontaktowe 25 1,0
Razem punkty 25 1,0
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 25 godz;

Odniesienie modutowych efektow | W1 — DI W01, DI W06
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W06
uczenia si¢ Ul - DI U04
K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny I
Historia Ziotolecznictwa
History of herbal medicine

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy/fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

I

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 w tym 1 kontaktowy

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za

dr hab. Radostaw Kowalski, profesor uczelni




modutl

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
wybranymi zagadnieniami z zakresu historii
ziotolecznictwa. Leczenie ziotami jest
najdawniejszym sposobem zwalczania wszelkich
chorob 1 dolegliwosci. Obecnie, po kilkudziesigciu
latach zachwytu nad lekami syntetycznymi,
zainteresowanie spoteczenstwa produktami
naturalnymi, jak rowniez popyt na przetwory
ziolowe, stale rosnie.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma wiedz¢ na temat wpltywu zidt na utrzymanie
wlasciwe] réwnowagi organizmu w  aspekcie
réznorakich procesow metabolicznych

2. Ma wiedz¢ w zakresie skiladu réznych ziot i
przypraw,  metod  pozyskiwania  substancji
aktywnych oraz zmian zachodzacych podczas
przechowywania surowcow roslinnych

3. Ma wiedze¢ w zakresie problematyki dotyczacej
potrzeb leczniczych spoteczenstw w $§wiecie na
przestrzeni wiekow z wykorzystaniem ziot oraz zna
historyczne uwarunkowania rozwoju ziotolecznictwa
oraz branzy suplementéw diety pochodzenia
ros$linnego

Umiejetnos$ci:

1. Umie spostrzec znaczenie ziotolecznictwa w
rozwoju wspotczesnej medycyny, farmacji, chemii i
produkcji zywnosci (suplementy diety)

Kompetencje spoteczne:

1. Jest $wiadomy wpltywu zi6t 1 preparatow
ziotowych w zakresie profilaktyki zdrowotnej i
leczenia r6znych schorzen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg: wybrane zagadnienia z zakresu
historii i1 znaczenia ziotolecznictwa ze szczegdlnym
uwzglednieniem rozwoju zielarstwa w  Polsce.
Podczas  wykladow  zostanie  zaprezentowane
zainteresowanie surowcami leczniczymi ludnosci w
wielu regionach $wiata na przestrzeni wiekéw do
czasOw wspolczesnych. Ziololecznictwo wywarto
bezposredni wplyw na rozwdj wspodlczesne]
farmakognozji oraz produkcji zdrowej zywnosci i
suplementow diety.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura zalecana: Farmakognozja, Stanistaw
Kohlmunzer, Wydawnictwo lekarskie PZWL,
Warszawa 2003

Roczniki ,, Wiadomosci zielarskich”

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych

W1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
W2 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne




efektow uczenia si¢

Ul - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
K1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach — 25 godz.,
Ltgczny naktad pracy studenta to 25 godz. Co
odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udzial w wyktadach — 25 godz.

Odniesienie modutowych efektow | Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W1 — DI W01
uczenia si¢ W2 -DI W02, DI W05, DI W06
W3 -DI W11
Ul - DI _U08
K1 - DI K06
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Savoir-vivre akademicki
Academic savoir-vivre

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 1 (0,4/0,6)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujagca przedmiot

Katedra Technologii Surowcdéw Pochodzenia
Roslinnego i1 Gastronomii; Zaklad Technologii
Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem wykladow jest zapoznanie studentow z
wybranymi zasadami savoir-vire obowigzujgcymi
w S$rodowisku akademickim oraz w innej
przestrzeni publicznej

Kompetencje s[spoteczne: Efekty uczenia si¢
dla modutu to opis zasobu wiedzy,
umiej¢tnosei i kompetencji spotecznych, ktore
student osiagnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Absolwent zna zasady savoir-vire obowigzujace
w $rodowisku akademickimi oraz w przestrzeni
publicznej

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi zastosowa¢ zasady savoir-vire
w  przestrzeni publicznej, szczegélnie w
akademickiej

Kompetencje spoleczne:

1. Absolwent jest gotow do pracy zespotowej,
wspotdziatania 1 komunikowania  si¢  z
poszanowaniem zasad savoir-vivre innych osob

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstawowych zasad wspoélzycia
miedzyludzkiego

Tresci modutu ksztalcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-
vivrte w przestrzeni akademickiej - tytulowanie,
formy kontaktu z wykladowcami, dostosowanie




ubioru do okolicznosci. Zasady zachowania
podczas  zaj¢¢  dydaktycznych. Podstawowe
zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre Ww
przestrzeni publiczne;j.

Wykaz literatury podstawowej i uzupetniajgce;j

Literatura obowigzkowa:

1. wiadomosci przedstawione podczas wykltadow

2. Rothschild N., 2006r., "Savoir-vivre XXI
wieku", wyd. Zysk i S-ka

Literatura uzupetniajaca :

1. Kuspys P., 2012r., "Savoir-vivre. Sztuka
dyplomacji i dobrego tonu", wyd. Zysk i S-ka

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad z prezentacja multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow uczenia
si¢

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
U1 - pisemne zaliczenie koncowe
K1 - pisemne zaliczenie koncowe

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 10 godz.,

- czytanie zalecanej literatury — 4 godz.,

- przygotowanie do zaliczenia — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 1 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10 godz.,
L.acznie 10 godz. co odpowiada 0,4 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow uczenia si¢
do kierunkowych efektow uczenia si¢

W1 - DI W04
U1l - DI_U09
K1 - DI K02




Semestr I1

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia I pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Mgr Marek Wawer

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
metodami, S$rodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na  zajgeciach  wychowania
fizycznego w celu ksztattowania sprawno$ci 1
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz ogélng wiedzg¢ o
procesach metabolicznych  zachodzacych w
organizmie DIW01+

2.Rozumie zjawiska 1 procesy zachodzace we
wspoélczesnym spoleczenstwie oraz potrafi wyjasnié
spoteczne 1 ekonomiczne uwarunkowania zdrowia i
choroby DI W05+

Umiejetnosci:

1.Potrafi dokona¢ oceny wiasnej sprawnosci i wydolnosci
fizycznej ‘interpretowa¢ wyniki i wycigga¢ wnioski
DI U05+

Kompetencje spoleczne:

1. potrafi wspoétdziataé i pracowaé w grupie DI K02+

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym;

— stroj  sportowy  umozliwiajacy  swobodne
wykonywanie ¢wiczen;
aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.
Tresci programowe modutu e Doskonalenie elementéw techniki, taktyki w

formie $cislej i malych gier:
— koszykowki — podania i chwyty, kozlowanie, rzuty




z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego
— siatkowki — odbicia sposobem gornym i dolnym,
zagrywka dolem i tenisowa, nagranie, wystawa,
atak przy ustawieniu podstawowym
e Cwiczenia wzmacniajace poszczegdlne grupy
migéniowe na silowni, zasady ich wykonania
i metody ¢wiczen
e Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych
krokow  aerobiku,  ksztaltowanie  koordynacji
ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i rozcigganie
migéni posturalnych ciala, zastosowanie ro6znych
przyborow w zajeciach fitness
e Cwiczenia ksztaltujace wydolno$é organizmu,
wykorzystanie  sprz¢tu  aerobowego  (rowery
stacjonarne, bieznie, ergometry wio$larskie) - metody
ksztaltowania kondycji poprzez ¢wiczenia aerobowe i
anaerobowe

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

5. Grzadziel G., Pilka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkowki. Wydawnictwo AWF
Katowice, Katowice 2006.

6. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podstawy
treningu, zasob ¢wiczen. Wydawnictwo Centralnego
Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

7. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walka sportowg
w koszykowce. Gra w obronie. Wydawnictwo AWF
Gdansk, Gdansk 1998.

8. Oszast H., Kasperzec M., Koszykoéwka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF
Krakow, Krakow 1991.

Aaberg E., Trening sitowy — mechanika mig$ni.

Wydawnictwo Aha, 1.6dZ 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,
odbywajace si¢ w sali:

— zajecia  praktyczne w  formie  ¢wiczen
indywidualnych i zespotowych

— pogadanki promujace aktywnos$¢ fizyczng i
zasady zdrowego stylu Zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji

— W1 - zaliczenie ustne

— Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w éwiczeniach - 30 godz.

- udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie - 32 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 6 godz.

tacznie - 36 godz.




Odniesienie modulowych efektow | DI W01+
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | DI W05+
uczenia si¢ DI UO05+

DI K02+
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia I pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Mgr Marek Wawer

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
metodami, S$rodkami i formami organizacyjnymi

wykorzystywanymi na  zajgeciach  wychowania
fizycznego w celu ksztattowania sprawno$ci 1
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz ogélng wiedzg o
procesach metabolicznych  zachodzacych w
organizmie DIW01+

2.Rozumie zjawiska 1 procesy zachodzace we
wspoélczesnym spoleczenstwie oraz potrafi wyjasnié
spoteczne 1 ekonomiczne uwarunkowania zdrowia i
choroby DI W05+

Umiejetnosci:

1.Potrafi dokonac oceny wiasnej sprawnos$ci i wydolno$ci
fizycznej ‘interpretowa¢ wyniki i wycigga¢ wnioski
DI U05+

Kompetencje spoleczne:

1. potrafi wspoétdziataé i pracowaé w grupie DI K02+

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

— dobry stan ogdlny, brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ na plywalni oraz do zaje¢ o
charakterze wzmozonego wysitku fizycznego

— stroj do plywania, umozliwiajacy swobodne




poruszanie si¢ w wodzie

Tresci programowe modutu

Cwiczenia obejmuja nauczanie i doskonalenie
elementdow  technicznych  ptywania  stylem
grzbietowym,  kraulem, stylem  klasycznym
1 motylkowym:
— ¢wiczenia  wypornosciowe w  wodzie
1 ¢wiczenia wydechu powietrza do wody
— ¢wiczenia pracy nog i rak z przyborami i bez
przyboréw
— <¢wiczenia  koordynacji  pracy rak, nog
1 oddychania w poszczegolnych stylach
— ¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia
w poszczegOlnych stylach z przyborami i bez
przyborow
— skoki startowe, nawroty odkryte i kryte
— nurkowanie w glab 1 na odleglos¢
— elementy ratownictwa wodnego: zasady
bezpiecznej kapieli,
— udzielanie pomocy z brzegu basenu
z uzyciem sprzg¢tu ratowniczego:

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

6. Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS,
W-wa 1977

7. 2. Bartkowiak E., Plywanie. Wyd. COS, W-wa
1977

8. Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania.
Wyd. AWF Wroctaw 1977

9. Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS,
W-wa 1999

10. Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki.
Wyd. Centrum Rekreacyjno-Sportowe Rafa,
Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

— zajecia praktyczne w formie <¢wiczen z
wykorzystaniem metod stownych, pokazowych oraz
praktycznego dziatania

— pogadanki promujace aktywnos$¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji

— W1 - zaliczenie ustne

— Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespolu wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w éwiczeniach - 30 godz.

- udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie - 32 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

- przygotowanie do ¢éwiczen — 6 godz.




tacznie - 36 godz.

Odniesienie modulowych efektow | DI W01+
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | DI W05+
uczenia si¢ DI UO05+

DI K02+
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny I I
Historia Nauki o Zywieniu i Dietetyki
History of Food Science and Dietetics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1 (1/0)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

DR INZ. MACIEJ NASTAJ

Jednostka oferujgca modut

KATEDRA  TECHNOLOGII  SUROWCOW

POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Cel modutu

Celem modutu jest wzbogacenie wiedzy studentow
w zagadnienia z historii nauki o Zywieniu i dietetyki

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma wiedz¢ o rysie historycznym powstania
produktoéw spozywczych.

2. Ma wiedze z zakresu podstawowych procesow,
operacji technologicznych i ich wptywu na zywnos¢
1 jej warto$¢ odzywcza.

3. . Rozumie zalecenia dotyczace norm spozycia
poszczegolnych sktadnikoéw 1 produktow
spozywczych.

Umiejetnos$ci:

Kompetencje spoleczne:

1. Jest swiadomy wplywu zywienia na zdrowie
spoteczenstwa 1 potrafi dzieli¢ si¢ wiedzg poza
srodowiskiem akademickim

2. . Potrafi formutowaé opinie dotyczace pacjentow
w konteks$cie zwigzanym z wykonywaniem zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jesli sa, nalezy wskaza¢ moduty poprzedzajace ten
modut

Tresci programowe modutu

Cykl wykladéw obejmuje rys historyczny powstania
produktéw  spozywczych oraz proceséw ich
wytwarzania np chleb, ser, piwo, wino, cukier.




Rozwoj cywilizacyjny a rozwoj technologii

zywno$ci.  Tradycyjne  metody  konserwacji
zywnos$ci. Nowoczesne techniki kulinarne.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. B.W. Higman. Historia zywnosci. Jak zywnos¢
zmienita §wiat
2. J. Gawecki. Zywienie Czlowieka tom 1.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wykiad, prezentacja multimedialna

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Zaliczenie pisemne, arkusz zaliczeniowy.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 25 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1 pkt
ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 25 godz.
Lacznie 25 godz. co odpowiada 1| ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI_W03, W2-DI_W05, W3-DI K01, K1-
DI K05, K2-DI_K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny II
Historia przemyshu spozywczego

Food Industry History
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem 1 (1/0)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i

nazwisko osoby odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujagca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii; Zaktad Technologii
Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy o
etapach rozwoju kluczowych gatezi przemystu
spozywczego na terytorium Polski

Kompetencje s[spoleczne: Efekty uczenia sig Wiedza:

dla modutu to opis zasobu wiedzy,

1. Absolwent zna wptyw uwarunkowan historycznych

umiejetnosci i kompetencji spotecznych, ktére | na spoleczne, ekonomiczne i techniczne aspekty

student osiagnie po zrealizowaniu zajec.

zwigzane z krajowa produkcja i konsumpcja
zywnoSci

Umiejetnoscei:

1. Absolwent potrafi korzysta¢ z réznych dobrze
udokumentowanych zrodet, wykazujac umiejetnosé
integrowania 1 formutowania opinii w formie
opracowania

Kompetencje spoleczne:




1. Absolwent jest gotow do identyfikowania zagrozen
zdrowotnych ~ wynikajacych  z  postepu  w
przetworstwie zywnos$ci na przestrzeni lat

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia. Znajomo$§¢ podstawowych wydarzen,
procesOw 1 zjawisk spotecznych z dziejow Polski,
Europy, $wiata

Tresci modutu ksztalcenia — zwarty opis ok.

100 stow.

Etapy rozwoju wybranych galezi przemystu
spozywczego w Polsce, w szczegbdlnosci przemyshu
OWOCcOwWo-warzywnego, migsnego, mleczarskiego,
miynarskiego i cukrowniczego na tle kluczowych
etapow historii Polski.

Wykaz literatury podstawowej i uzupetniajgce;j

Lektura obowigzkowa:

- material przedstawiony podczas wyktadow

Lektura uzupetniajaca:

- Jezierski A., Leszczynska C., Historia gospodarcza
Polski, Warszawa 2003.

- Pezacki W., Gospodarka migsna w Polsce, zarys
dziejow, cz. 1a, 1b, 2, Warszawa 1991

- Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy;
Przeglad Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad z prezentacja multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokumentowania osiggnietych efektow uczenia

si¢

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
U1 - opracowanie pisemne na zadany temat
K1 - pisemne zaliczenie koncowe

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 25 godz.
-Laczny nakltad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1 pkt ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 25 godz.
Lacznie 25 godz. co odpowiada 1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektéw uczenia si¢ | W1 —DI W12
do kierunkowych efektow uczenia si¢ Ul -DI U04

K1 - DI K05
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 1 -Angielski B2
Foreign Language — 1 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umiej¢tnosci poprawnej komunikacji w




srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbgdnej do stosowania
zaawansowanych  struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowac, argumentowac,
relacjonowa¢ 1 interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetnos$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoj¢zycznych tekstow zrodtowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemnej teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl
wedlug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajgcia obejmujg
rozszerzenie slownictwa ogoélnego w zakresie
autoprezentacji,  zainteresowan, zycia W
spoleczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowej.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych  struktur ~ gramatycznych 1
leksykalnych celem osiggni¢cia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone slownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma rowniez za zadanie bardziej szczegoétowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File
Intermediate Third Edition, Oxford, 2013

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

https://www.sciencedaily.com/

Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009




Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaj¢¢ i aktywnoS$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz. /1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.
Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.
Konsultacje: 2 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie  modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Ul —DI_Ul12 +++
U2 -DI Ul2 +++
U3 -DI_UI2 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Jezyk obcy — 1 -Niemiecki B2

angielskim Foreign Language — 1 - German B2
Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu obowigzkowy




Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogoélnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbgdnej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym 1 sytuacjach Zycia
codziennego
U2. Potrafi dyskutowac, argumentowac,

relacjonowa¢ 1 interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoj¢zycznych tekstow zrédtowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemnej teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedlug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja

rozszerzenie stownictwa ogbélnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia W
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych  struktur ~ gramatycznych i1
leksykalnych celem osiggniecia przez studenta

sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowe;j, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru




jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012

2.S. Mroz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf
auf Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny -
Nowa Era — Sp. z 0.0. 2014

5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers —
Themen aktuell 3 —Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda  komunikacyjna 1
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajg¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek Ilektora
przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS KONTAKTOWE:
Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 30godz./1.2
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.
Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.
Konsultacje: 2 godz

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz./0.8
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul - DI Ul2 +++
U2-DI_Ul12 +++
U3 -DI_U12 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +




Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 1 -Rosyjski B2
Foreign Language — 1 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbgdnej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego
u2. Potrafi dyskutowac, argumentowac,

relacjonowa¢ 1 interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemnej teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl
wedhug Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja

rozszerzenie stownictwa ogbélnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz

pracy zawodowe;.




Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie
zaawansowanych  struktur  gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma roéwniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kultura danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014
3.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006
4.A Kazmierak D.Matwijczyna TELC materialy
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tltumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), = metoda  komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umieje¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE.:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz. /1,2
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.
Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.
Konsultacje: 2 godz

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul —DI_Ul12 +++
U2 -DI Ul2 +++
U3 -DI_UI2 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia zywnosci 1
Food technology 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (2,4 kontaktowe/1,6 niekontaktowe)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. inz. Dominik Szwaijgier, prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest:

- zapoznanie studentéw z wybranymi operacjami i procesami
jednostkowymi stosowanymi w technologii zywnosci w celu
przetworzenia surowcéw do produktow spozywczych i potraw
- omowienie zaleznos$ci migdzy rodzajem obrobki
fizykochemicznej a wlasciwos$ciami produktu finalnego i

potrawy.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. zna przemiany biochemiczne 1 chemiczne
sktadnikéw zywnosci oraz metody stosowane w
analizie zywnos$ci

2. zna wptyw sposobu sktadowania i warunkow
obrobki technologicznej 1 gastronomicznej na
warto$¢ odzywcza 1 bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. potrafi interpretowa¢ wyniki badan, do§wiadczen
oraz wyciagga¢ na ich podstawie wnioski

2. potrafi identyfikowac 1 analizowac zagrozenia
wplywajace na higieng produkcji Zywnosci

Kompetencje spoleczne:

1. jest gotow do pracy indywidualnej i zespotowej
oraz do wspotdziatania i wykonywania
powierzonych zadan podejmujac w grupie role
zar6wno wykonawcy jak i zlecajacego

2. dostrzegania zagrozen jakie powoduje
nieprawidlowe przetwarzanie i/lub przechowywanie




oraz dystrybucja surowcow, produktow
spozywczych 1 potraw

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia og6lna i zywnosci, Biochemia ogdlna i zywnosci,
Analiza 1 ocena jakoSci zywnos$ci, Mikrobiologia ogdlna i
Zywnosci;

Tresci programowe modutu

Wyklady: definicja, zakres 1 charakterystyka technologii
zywnosci, metody przetwarzania 1 utrwalania zywnosci.
Podstawy termicznych metod przetwarzania i utrwalania
zywnosci 1 potraw. Podstawy teorii cieplnej inaktywacji
drobnoustrojow  (sterylizacja, pasteryzacja, apertyzacja,
termizacja), dzialanie mikrofal, chlodzenie, zamrazanie i
rozmrazanie zywno§ci, radiacyjne metody utrwalania zywnosci
i potraw, pulsacyjne pole elektryczne, wysokie cisnienie
hydrostatyczne jako nowoczesne metody utrwalania zywnosci i
potraw, nowoczesne  modyfikacje metody  suszenia
konwekcyjnego zywnos$ci, chemiczne utrwalanie zywnosci i
potraw, osmoaktywne metody utrwalania zywnos$ci i potraw
(zaggszczanie; suszenie, dializa, elektrodializa, osmoza,
odwrocona osmoza, ultrafiltracja, perwaporacja,
kriokoncentracja), ekstrakcja, procesy chemiczne w technologii
zywnos$ci. Konserwowanie przez podwyzszenie kwasowosci,
metody produkcji zywnosci fermentowanej. Woda w przemysle
spozywczym. Przemiany wybranych sktadnikow zywnosci
podczas procesow technologicznych w $§wietle wybranych
technologii przetworstwa migsa, mleka, owocoéw, warzyw,
zboz.

Tematy ¢wiczen: ekstrakcja w przemysle spozywczym,
zageszczanie roztwordw w technologii zywnosci, reakcje
Maillarda, rozmrazanie zywno§$ci, mikrofale i ich zastosowanie
w technologii zywno$ci, suszenie produktow spozywczych,
warunki powstawania zelu pektynowego, tworzenie emulsji.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Pijanowski E. 1 wsp. Ogolna technologia zywnos$ci. PWN
Warszawa

3. Bednarski W. Ogoélna technologia zywnosci. Olsztyn.
Wydawnictwo ART.

4. Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe i sktadniki
funkcjonalne zywnosci. Agro&Food Technology

Literatura uzupetniajgca:

5. Swiderski F. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna
WNT Warszawa

6. Skrabka-Btotnicka T., 2007. Technologia zywnosci
pochodzenia zwierzgcego. Surowce. Wyd. A.E. Wroctaw.

7. Swietlikowska K., 2010. Surowce spozywcze pochodzenia
ro$linnego. Wyd SGGW.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny; objasnienie i wyjasnienie,

2. ¢wiczenia laboratoryjne,

¢wiczenia audytoryjne, metoda przypadkow, dyskusja
dydaktyczna zwiagzana z wyktadem, burza mozgow nad
problemem metodycznym wyniklym w trakcie wykonywania
¢wiczenia,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 praca pisemna, ocena eksperymentow,

W2 praca pisemna, ocena eksperymentow,
U1 praca pisemna, ocena eksperymentow,
U2 praca pisemna, ocena eksperymentow,
K1 ocena eksperymentow

K2 praca pisemna, ocena eksperymentow




Bilans punktow ECTS

Formy zajec¢:
-udzial w wyktadach — 30 godz. kontaktowych/
-udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych — 30
godz.
- przygotowanie do ¢wiczen — 8x1 godz. = 8 godz.
- sporzadzanie sprawozdan — 8x1 godz. = § godz.
- przygotowanie do zaliczenia 22 godz.
- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do ¢wiczen i
zaliczenia — 2 godz.
Laczny naklad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada 4
punktom ECTS, w tym 2,4 ECTS kontaktowych

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 30 godz. kontaktowych

-udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych — 30
godz. kontaktowych

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do ¢wiczen i
zaliczenia — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow | W1 —Di_ W02
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 -Di_ W07
uczenia si¢ Ul -Di_UO05
U2 —-Di_U06
K1 -Di_ K02
K2 -Di KO05
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biochemia og6lna i zywnosci
General and Food Biochemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 5 (3,2/1,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Monika Kara$

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
funkcjami biologicznymi organicznych skladnikéw
organizmu, ich przemianami anabolicznymi 1
katabolicznymi oraz mechanizmami regulowania
tych procesow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Posiada 0golng wiedze o procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie.

W2. Ma wiedze¢ na temat przemian biochemicznych
sktadnikdw zywnosci

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi wykona¢ podstawowe oznaczenia
biochemiczne stosujac  odpowiednie  techniki
laboratoryjne, opisaé i interpretowa¢ wyniki




przeprowadzonych doswiadczen i na ich podstawie
wyciggna¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzeb¢ ciggtego  uzupehiania
1 pogltebiania wiedzy w zwigzku ze statym rozwojem
nauk biologicznych i pokrewnych.

K2. Potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w zespole.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Anatomia czlowieka, Fizjologia

Tresci programowe modutu

Molekularne podstawy biochemii. Struktura komoérki
jako  $§rodowiska  przemian  biochemicznych.
Konformacja i1 mechanizm dzialania enzymow.
Czynniki determinujace szybko$¢ i przebieg reakcji
enzymatycznych. Znaczenie koenzymow i1 witamin
w reakcjach enzymatycznych. Enzymy zywnosci
pochodzenia zwierzecego 1 roslinnego. Omoéwienie
podstawowych szlakow metabolicznych sktadnikow
odzywczych wystepujacych w zywnos$ci: biatka,
weglowodany, lipidy. Etapy utleniania
biologicznego 1 rola uzyskanych produktow w
procesach metabolicznych. Uzyskiwanie energii w
procesach metabolicznych 1 jej magazynowanie.
Budowa i funkcje kwasow nukleinowych, replikacja,
transkrypcja, translacja. Regulacja 1 integracja
metabolizmu.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.Kaczkowski J., Podstawy biochemii,
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, W-wa 2009,

2. Kulka K., Rejowski A., Biochemia, Wydawnictwo
Akademii Rolniczo- Technicznej w Olsztynie,
Olsztyn 1998,

3.Murray R., Granner D., Mayes P., Rodwell V.,
Biochemia Harpera, Wydawnictwo Lekarskie PZWL
W-wa, 2008,

4.Stryer L., Biochemia., Wydawnictwo Naukowe
PWN., Warszawa 2009,

5. Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka. Zywienie
zdrowego i chorego cztowieka, PZWL, 2010.
6.Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A.,
Szynal J., Przewodnik do ¢wiczen z Biochemii,
Wyd. AR Lublin, 2003,

7Ktyszejko - Stefanowicz L., Cwiczenia z
biochemii. PWN Warszawa-Poznan, 2005,

8.Dziuba J., Kostyra H. Biochemia zywnosci
¢wiczenia 1 metody, Wyd. Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego, 2000.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
laboratoryjnych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

Ul - ocena wykonania sprawozdania i1 jego obrony
K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie i sprawozdanie

K2 - ocena pytan otwartych zespolu wykonujacego
eksperyment 1 jego lidera,

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik




prowadzacego, egzamin.

Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu koncowego
oznacza brak zaliczenia modutu.

Bilans punktow ECTS

Forma zajec¢
Liczba godzin kontaktowych

Wyktady - 30 godz.
Cwiczenia - 45 godz.
Egzamin - 4 godz.

Lacznie 79 godz. co odpowiada 3,2 pkt. ECTS
Liczba godzin niekontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen - 12 godz.
Dokonczenie sprawozdan - 2 godz.
Przygotowanie do egzaminu - 25 godz.

Przygotowanie do sprawdziandéw - 7 godz.

Lacznie 46 godz. co odpowiada 1,8 pkt. ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i1 laboratoryjnych
—45 godz.

- obecno$¢ na egzaminie — 4 godz.

Lacznie 79 godz. co odpowiada 3,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow | Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W1 —DI W01
uczenia si¢ W2 - DI W02
Ul —DI U05
K1 — DI KOl
K2 — DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Bezpieczenstwo i ergonomia
Work Safety and Ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1 (0,4/0,6)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Piotr Maksym

Jednostka oferujgca modut

Katedra Podstaw Techniki, Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem  modulu zapoznanie  studentow
z interdyscyplinarng wiedzg ergonomiczng
w zakresie dostosowania stanowisk pracy oraz

jest




materialnego srodowiska pracy do psychofizycznych
mozliwosci czlowieka, z oceng obcigzenia praca,
z zasadami ergonomicznego projektowania
gabinetow dietetycznych oraz podejmowanymi
dziataniami profilaktycznymi chronigcymi
pracownika. Zapoznanie studentow
z uregulowaniami z zakresu prawnej ochrony pracy
1 przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy w Polsce
1 Unii Europejskie;.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma podstawowa wiedze z zakresu prawa,
ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy.

Umiejetnosci:

1. Posiada umiejetno$¢ samodzielnego dokonania
ergonomicznej oceny stanowisk pracy dietetyka oraz
podejmowaé standardowe dziatania w zakresie
dobrej  praktyki  higienicznej, projektowania,
wdrazania 1 doskonalenia zasad higieny
w przedsigbiorstwie spozywczym.

Kompetencje spoteczne:

1. Wlasciwie organizuje wtasng prace i prace grupy,
przestrzegajac zasad bezpieczenstwa pracy
1 ergonomii.

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna - przedmiot,
zakres, zadania 1icele, geneza irozwdj. Obcigzenie
psychiczne i fizyczne pracownika. Uklad cztowiek -
maszyna - podstawowe funkcje ukladu. Czynniki
fizyczne, chemiczne i biologiczne w $rodowisku pracy
dietetyka. Wymagania ergonomicznego stanowiska pracy
biurowej. Wplyw czynnikow na zdrowie i obcigzenie
praca.  Diagnostyka  wergonomii, optymalizacja
warunkow pracy idziatania profilaktyczne. Wybrane
aspekty prawnej ochrony pracy, przepisy ogodlne i
branzowe bhp w  Polsce 1UE. Zarzadzanie
bezpieczenstwem pracy.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Wieczorek S. Ergonomia. Tarbonus,
Krakow-Tarnobrzeg 2014.

2. Raczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK. Gdansk.
2019

3.  Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana.
Wyd. AGH Krakéw 2007.

4. Gorska E. Ergonomia, diagnoza, projektowanie,
eksperyment. Oficyna Wydawnicza Politechniki
Warszawskiej, Warszawa 2009.

5. Koradecka D. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia.
Tom. 11 2. CIOP, Warszawa 1997.

6. Kodeks pracy.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - zaliczenie pisemne;
Ul zaliczenie pisemne;
K1 - zaliczenie pisemne, dyskusja.




Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe ECTS
wyktady 10 0,4
Razem (g. kontaktowe) 10 0,4
Godziny niekontaktowe  ECTS
studiowanie literatury 8 0,32
przygotowanie do zaliczenia 5 0,20
Konsultacje 2 0,08
Razem (g. nickontaktowe) 15 0,6

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10 godz,
-konsultacje — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow

W1 -DI_W04 ++

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul - DI_UOS ++
uczenia sie K1 -DI K02 ++
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy zywienia cztowieka/Bases of human
nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 5 (2,4/2,6)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. prof. uczelni Pawet Glibowski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
racjonalnym sposobem Zywienia, rolg sktadnikow
zywnoS$ci w zywieniu cztowieka, normami 1
zaleceniami zywieniowymi oraz wartoscig odzywcza
produktow i potraw.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Zna przemiany sktadnikéw odzywczych
zachodzace w organizmie oraz ich wplyw na
organizm cztowieka.

W2. Ma wiedzg¢ dotyczaca warto$ci odzywczej
produktoéw 1 potraw.

W3. Rozumie zalecenia dotyczace norm spozycia
poszczegbdlnych sktadnikow i1 produktow

spozywczych.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi dokona¢ prostych porad w zakresie
prawidtowego zZywienia.




U2. Wykonuje obliczania i ocenia warto$¢ odzywcza
gotowych wyrobow, potraw, positkoéw 1 catodziennej
racji pokarmowe;.

U3. Umie dokona¢ oceny sposobu zywienia w
odniesieniu do norm i zalecen zywieniowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest §wiadomy wptywu zywienia na zdrowie
spoteczenstwa 1 potrafi dzieli¢ si¢ wiedza poza
srodowiskiem akademickim.

K2. Potrafi formutowaé opinie dotyczace pacjentow
w konteks$cie zwigzanym z wykonywaniem zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: sktad organizmu czlowieka,
niezb¢dne  sktadniki odzywcze 1  skladniki
pokarmowe; pojecie wartosci odzywczej, strawnosci,
przyswajalnosci, biodostgpnosci; zapotrzebowanie
na sktadniki odzywcze a normy zywienia i zalecenia
zywieniowe; przemiana materii 1 energii u
cztowieka, bilans energetyczny, nadwaga i otytos¢,
wskazniki 1 zapobieganie; rola i przemiany biatek,
weglowodanow, thuszczow, btonnika pokarmowego,
witamin oraz sktadnikéw mineralnych w organizmie,
skutki niedoborow, wartosci odzywcze, gltowne
zrodta w  zywnosci, spozycie na tle zalecen
zywieniowych.

Cwiczenia obejmuja wyliczanie warto$ci
energetycznej pozywienia oraz pomiar podstawowe;j
1 calkowitej przemiany materii, charakterystyke
warto§ci  odzywczej  produktéw  pochodzenia
roslinnego 1 zwierzecego, analize 1 ukladanie
jadlospiséw, prowadzenie wywiadu Zywieniowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura obowigzkowa:
1. Instrukcje do ¢wiczen.

2.Normy zywienia dla populacji polskiej, 2020,
Wyd. 1ZZ, M. Jarosz

Literatura zalecana:
1. Gawecki J. (red.): Zywienie czlowieka. Podstawy

nauki o zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2012.

2.Peckenpaugh N.J. Podstawy zZywienia i
dietoterapia, Wroctaw : Urban & Partner, 2015.

3. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele
sktadu 1 warto$ci odzywczej zywnosci.: Wydaw.
Lekarskie PZWL, Warszawa 2017

4. Kunachowicz H., Nadolna 1., Iwanow K.: Warto$¢
odzywcza wybranych produktow spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2016.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z
programem Dieta 5,
2) ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,




3) pogadanka

4) obrona projektu diety,
5) wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI- egzamin pisemny,

W2- sprawdzian pisemny,

W3- sprawdzian pisemny, projekt diety, egzamin
pisemny,

U1 U2 U3- ocena wykonania projektu i jego obrony,
K1- ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena
projektu.

K2- ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena
projektu.

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany, projekt, dziennik prowadzacego,
egzamin.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz KT.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30 godz.KT,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 4x2
godz. = 8 godz.NKT

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych - 10 x 1
godz. = 10 godz.NKT

- przygotowanie projektéw i analiza diet — 25
godz.NKT,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu = 2
godz.NKT

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 19 godz NKT + 1 godz KT. = 20 godz.
Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS, w tym 24 ECTS
kontaktowych.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i1 laboratoryjnych
—30 godz.,

- obecno$¢ na egzaminie — 1 godz.

Lacznie 61 godz. co odpowiada 2,4 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -DI_ W01, DI W03,
W2, W3 - DI W03

U1 - DI_UO08,

U2 - DI U02, DI U08,
U3 - DI_U01, DI U10,
K1 - DI_K04, DI K06
K2 - DI_K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Zywno$¢ regionalna i tradycyjna
Regional and traditional food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia




Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,5/0,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Joanna Bartowska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jako$ci 1 Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Celem modulu jest zapoznanie studenta z zasadami
produkcji certyfikowanej zywnosci regionalnej 1
tradycyjnej oraz zasadami jej rejestracji na liScie
prowadzonej przez Komisj¢ Europejska. W ramach
przedmiotu studenci zapoznaja si¢ z intencja
Wspolnej Polityki Rolnej w zakresie promocji
produktow zwigzanych z regionem i tradycja, ich
znaczeniem w wspieraniu zrOwnowazonego rozwoju
obszarow wiejskich, metodami jej produkcji z
zapewnieniem jej bezpieczehstwa 1 zasadami
kontroli. Ma on na celu réwniez zapoznaé z
czynnikami determinujacymi specyficzng jakos¢ tej
zywnoSci w aspekcie wlasciwosci
organoleptycznych 1 odzywczych oraz wplywem jej
na zdrowie konsumenta.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza: zna 1 rozumie

1. zasady 1 metody produkcji certyfikowanej
zywnosci regionalnej 1 tradycyjnej oraz ich
znaczenie w zywieniu cztowieka

2.

Umiejetnosci: potrafi:

1. potrafi korzysta¢ z elektronicznych baz danych i
przy uzyciu komputera przygotowywac prezentacje
Multimedialne promujgce zywno$¢ regionalng 1
tradycyjna

2. oceni¢ jako$¢ zywnosci regionalnej i tradycyjnej
oraz okresli¢ jej znaczenie w zZyciu obecnego
konsumenta 1 wptyw na jego zdrowie

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do:

1. dostrzegania potrzebe edukowania spoteczenstwa
w zakresie znaczenia zywnosci regionalnej i
tradycyjnej w aspekcie zdrowia czlowieka i rozwoju
obszaréw wiejskich

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

W ramach modulu omoéwione zostang podstawowe
pojecia 1 regulacja prawne dotyczace zywnos$ci
regionalnej 1 tradycyjnej. OmoOwione zostanie
znaczenie zywnosci regionalnej i tradycyjnej w
diecie  wspofczesnego  konsumenta 1 jej
przeznaczenie dla poszczegdlnych grup oséb (o
roznych potrzebach zywieniowych 1 problemach




zdrowotnych). Zostang omoéwione zasady rejestracji,
pakowania 1 znakowania, dystrybucji oraz kontroli
produktow regionalnych i tradycyjnych
zarejestrowanych w UE. Scharakteryzowane beda
najbladziej znane regionalne i tradycyjne produkty
zywnos$ciowe wytwarzane w UE.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Gulbicka B. Zywno$¢ tradycyjna i regionalna w
Polsce. Instytut Ekonomiki Rolnictwa 1
Gospodarki Zywnosciowej — Panstwowy Instytut
Badawczy, Warszawa, 2014.

2. Bartlowska J.: Rodzime rasy zwierzat podstawa
zywnosci tradycyjnej i1 regionalnej. Litwinczuk Z.
(red.). Ochrona zasoboéw genetycznych zwierzat
gospodarskich 1 dziko zyjacych. PWRIL,
Warszawa, 2011.

3. Bartowska J.: Znaczenie lokalnych ras zwierzat w
produkcji zywnosci tradycyjnej oraz przekazie
tradycji 1 kultury regionu. Przeglad Hodowlany, 9,
4-8,2011.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktady — prelekcja, pokaz multimedialny
¢wiczenia audytoryjne — prelekcja, pokaz
multimedialny, dyskusja;

¢wiczenia laboratoryjne — ocena sensoryczna
polskich i europejskich produktéw regionalnych i
tradycyjnych wpisanych na list¢ Komisji
Europejskiej, przygotowywanie i prezentacja
wnioskow rejestracyjnych dla wybranych przez
studentéw produktow zywnosciowych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W zakresie wiedzy: lista obecnosci na ¢wiczeniach,
ustna prezentacja wybranego produktu regionalnego

lub tradycyjnego.
W zakresie umiejetnosci: przygotowanie wniosku
rejestracyjnego wybranego produktu
Zywnos$ciowego.

W zakresie kompetencji: uczestnictwo w zajeciach
przewidzianych w programie, zespolowa ocena
przygotowanych prezentacji i wnioskow
rejestracyjnych.

W kazdym ze sposobow weryfikacji osiggnigtych
efektow przyjmuje si¢ kryteria szczegdtowe:

W kazdym ze sposobow weryfikacji osiggnigtych
efektow przyjmuje si¢ kryteria szczegdtowe:

1 student wykazuje dostateczny (3,0) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od
51 do 60% sumy punktéw okreslajacych
maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci (odpowiednio, przy zaliczeniu
czastkowym — jego czgsci),

2 student wykazuje dostateczny plus (3,5)
stopien wiedzy lub umiejetnosci, gdy
uzyskuje od 61 do 70% sumy punktow
okreslajagcych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci (odpowiednio — jego
czescei),

3 student wykazuje dobry stopien (4,0)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od




71 do 80% sumy punktéw okreslajacych
maksymalny  poziom wiedzy lub
umiejetnosci (odpowiednio — jego czesci),

4 student wykazuje plus dobry stopien (4,5)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od
81 do 90% sumy punktow okreslajacych
maksymalny  poziom  wiedzy  lub
umiejetnosci (odpowiednio — jego czesci),

5 student wykazuje bardzo dobry stopien
(5,0) wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje
powyzej 91% sumy punktow okreslajacych
maksymalny  poziom wiedzy lub
umiejetnosci (odpowiednio — jego czesci)

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢: wyktad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, studiowanie specyfikacji produktow
regionalnych 1 literatury przedmiotu

Godziny kontaktowe:

- wyktady — 15 godz./0,5 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30 godz./1
pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,5 pkt. ECTS
Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie prezentacji dotyczacych wybranych
produktéw regionalnych i tradycyjnych oraz
zbieranie materiatow do przygotowania wnioskow
rejestracyjnych — 15 godz./0,5 pkt. ECTS

Lacznie 15 godz., co odpowiada 0,5 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady — 15 godz./0,5 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30 godz./1
pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,5 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI W08, DI _U04, DI U07, DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Tradycyjne polskie produkty zywnos$ciowe
Traditional Polish food products

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,5/0,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Joanna Bartowska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jako$ci 1 Przetworstwa Produktow




Zwierzgcych

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z zasadami
wytwarzania, ochrony i promocji zywnos$ci wysokiej
jakosci.  Zapoznanie z zasadami  rejestracji
produktow regionalnych 1 tradycyjnych na li§cie
prowadzonej przez Komisje FEuropejska oraz
tradycyjnych przez MRiRW. W ramach przedmiotu
studenci zapoznajg si¢ z 0golng charakterystyka tego
rodzaju  zywno$ci, jej przeznaczeniem  dla
poszczegdlnych grup oséb (o réznych potrzebach
zywieniowych) 1 metodami jej produkcji z
zapewnieniem jej bezpieczenstwa 1 zasadami
kontroli. Ma on na celu réwniez zapoznaé z
czynnikami determinujacymi specyficzng jakos¢ tej
zywnosci w aspekcie wlasciwosci
organoleptycznych 1 odzywczych oraz wplywem jej
na zdrowie konsumenta.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza: zna 1 rozumie

1.zna zasady 1 warunki jakie musi spetni¢ producent
zywnosci tradycyjnej pod wzgledem doboru
surowcow, technologii wytwarzania i stosowanych
dodatkoéw oraz rozumie jej znaczenie dla
konsumenta

2.

UmiejetnosSci: potrafi:

1. potrafi wyszukiwa¢ informacje z r6znych baz
danych na temat polskiej zywnosci tradycyjnej, np.
ich regionalizacji, dostgpnosci dla konsumenta,
mozliwos$ci przystapienia do produkcji,znaczenia w
diecie cztowieka oraz przygotowywac prezentacje
multimedialne promujace tg Zywnos$¢

2. oceni¢ jako$¢ zywnosci tradycyjnej oraz okresli¢
jej znaczenie w zyciu obecnego konsumenta i wpltyw
na jego zdrowie

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do:

1. dostrzegania potrzebe edukowania spoteczenstwa
w zakresie znaczenia zywnosci tradycyjnej w
aspekcie zdrowia cztowieka 1 rozwoju

obszarow wiejskich

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

W ramach modulu omoéwione zostang podstawowe
pojecia 1 regulacja prawne dotyczace zywnos$ci
regionalnej 1 tradycyjnej, w tym przepisy polskie
dotyczace zywnosci tradycyjnej. Omoéwione zostanie
znaczenie polskich produktow tradycyjnych w diecie
wspoéiczesnego konsumenta i jej przeznaczenie dla
poszczegdlnych grup oséb (o réznych potrzebach
zywieniowych i1 problemach zdrowotnych). Zostang
omowione zasady rejestracji, produkcji 1 kontroli
produktow tradycyjnych zarejestrowanych na liscie
MRiRW. Scharakteryzowane zostang wybrane
polskie tradycyjne produkty zywnosciowe.




Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1.Gulbicka B. Zywno$¢ tradycyjna i regionalna w
Polsce. Instytut Ekonomiki Rolnictwa 1 Gospodarki
Zywno$ciowej — Panstwowy Instytut Badawczy,
Warszawa, 2014.

2.Bartowska J.: Rodzime rasy zwierzat podstawa

zywnosci tradycyjnej 1 regionalnej. Litwinczuk Z.

(red.). Ochrona zasobow genetycznych zwierzat

gospodarskich i dziko zyjacych. PWRIL, Warszawa,

2011.

4. Bartowska J.: Znaczenie lokalnych ras zwierzat w
produkcji zywnosci tradycyjnej oraz przekazie
tradycji 1 kultury regionu. Przeglad Hodowlany, 9,
4-8,2011.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktady — prelekcja, pokaz multimedialny
¢wiczenia audytoryjne — prelekcja, pokaz
multimedialny, dyskusja;

¢wiczenia laboratoryjne — ocena sensoryczna
wybranych polskich produktéw tradycyjnych
wpisanych na list¢ MRiRW, przygotowywanie i
prezentacja wnioskow rejestracyjnych dla
wybranych przez studentow produktow
zywnos$ciowych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W zakresie wiedzy: lista obecnosci na ¢wiczeniach,
ustna prezentacja wybranego produktu tradycyjnego.
W zakresie umieje¢tnosci: przygotowanie wniosku
rejestracyjnego wybranego produktu tradycyjnego.
W zakresie kompetencji: uczestnictwo w zajeciach
przewidzianych w programie, zespolowa ocena
przygotowanych prezentacji i wnioskow
rejestracyjnych.

W kazdym ze sposobow weryfikacji osiggni¢tych
efektow przyjmuje si¢ kryteria szczegdtowe:

W kazdym ze sposobow weryfikacji osiggnigtych
efektow przyjmuje si¢ kryteria szczegdtowe:

1 student wykazuje dostateczny (3,0) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do
60% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio,
przy zaliczeniu czastkowym — jego czgsci),

2 student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do
70% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umieje¢tnosci (odpowiednio
—jego czesci),

3 student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 71 do 80%
sumy punktow okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio
— jego czesci),

4 student wykazuje plus dobry stopien (4,5)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 81 do
90% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umieje¢tnosci (odpowiednio
—jego czesci),

5 student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej




91% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio
— jego czesci)

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢: wyktad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, studiowanie specyfikacji polskich
produktéw tradycyjnych 1 literatury przedmiotu
Godziny kontaktowe:

- wyktady — 15 godz./0,5 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30 godz./1
pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,5 pkt. ECTS
Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie prezentacji dotyczacych wybranych
produktéw tradycyjnych oraz zbieranie materiatow
do przygotowania wnioskéw rejestracyjnych — 15
godz./0,5 pkt. ECTS

Lacznie 15 godz., co odpowiada 0,5 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady — 15 godz./0,5 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30 godz./1
pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,5 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI W08, DI _U04, DI U07, DI K06

Nazwa kierunkustudiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Przedmiot do wyboru 4

angielskim Dystrybucja zywnos$ci
Food distribution

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Fakultatywny

Poziom studiow

Pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,8/0,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osobyodpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Piotr Skalecki

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jako$ci 1 Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
zagadnieniami  zwigzanymi z  organizacjg i
zarzadzaniem  lancuchami  logistycznymi  w
dystrybucji i obrocie Zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 1| 1. ma ogolng wiedz¢ na temat tancuchow

kompetencji  spotecznych,  ktore | logistycznych w dystrybucji zywnosci




zajec.

student osiggnie po zrealizowaniu

2. zna zasady obrotu towarowego produktami
zywno$ciowymi 1 rozumie role czynnikow
wewnetrznych i zewnetrznych w obrocie zywnoscia

Umiejetnosci:

1. potrafi zaprojektowac i1 oceni¢ prosty tancuch
(sie¢) logistyczny wybranego produktu
Zywnos$ciowego

Kompetencje spoteczne:

1. ma $wiadomos$¢ znaczenia dystrybucji Zywnosci w
aspekcie jej bezpieczenstwa

Wymagania wstepne i dodatkowe Brak
Tresci programowe modutu Charakterystyka zywnosci i trendéw jej konsumpcji
jako czynnik restrukturyzacji fancucha

zywnosciowego. Geneza S$ledzenia 1 zapewniania
bezpieczenstwa zywnos$ci w tancuchach i sieciach
dostaw. Koncepcja obstugi klienta jako instrumentu
zarzadzania tancuchem dostaw. Internetowe formy
dystrybucji produktéw. Nowe kierunki dostaw
zywno$ci w Polsce. Analiza tradycyjnego systemu
dystrybucji  produktéw  zywno$ciowych  na
przyktadzie wybranych rynkow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Szymanowski W., Zarzadzanie tancuchami dostaw
zywnos$ci w Polsce. Kierunki zmian. Difin 2008
Rutkowski K., Beier F.J., Logistyka, SGH,
Warszawa 2004

CZASOPISMA: Ekonomika i Organizacja
Przedsiebiorstw, Logistyka.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne
2) wyktad
3)przygotowanie projektu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1- praca pisemna

W2-praca pisemna

Ul - projekt

K1 — dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow;
Lista obecnosci, prace pisemne, sprawozdania

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.,

przygotowanie do testow — 4 godz.

przygotowanie sprawozdania — 1 godz.,

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 pkt ECTS, w tym 1,2 ECTS
kontaktowych

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zajeciach audytoryjnych — 15 godz.,

Odniesienie  modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
np. W1 - W07

W2 - W04

Ul -U06

K1 —KO05

| Nazwa kierunkustudiow

| Dietetyka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 4
Przechowywanie Zywnosci
Food storage

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

Pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,8/0,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osobyodpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Piotr Skalecki

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny JakoSci 1 Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
warunkami przechowywania, metodami utrwalania
zywno§ci oraz procesami zachodzacymi w zywnosci
podczas jej przechowywania.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. ma ogdélng wiedz¢ o procesach zachodzacych
podczas przechowywania zywnosci, zna metody
przedtuzania trwalo$ci zywnosci

2. zna i rozumie rol¢ czynnikdéw wewngtrznych i
zewngtrznych  determinujgcych szybko$¢ zmian
podczas przechowywania

Umiejetnosci:

1. dokonuje identyfikacji i1 standardowej analizy
jakosci zywnos$ci na podstawie zmian fizycznych,
chemicznych,  mikrobiologicznych ~ wybranych
produktéw

Kompetencje spoteczne:

1. ma $wiadomo$¢ wazno$ci i1 rozumie wpltyw
warunkow przechowywania 1 utrwalania zywnosci
na jej bezpieczenstwo

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Jako$¢ 1 trwato§¢ zywnos$ci. Czynniki wewngtrzne i
zewngtrzne ksztattujace szybko$¢ zmian podczas
przechowywania. Zmiany mikrobiologiczne,
fizjologiczne, chemiczne 1 fizyczne surowcoOw i
wybranych produktow Zywno$ciowych podczas
przechowywania. Sposoby przedluzania trwatosci 1
warunki przechowywania zywno$ci. Nowe metody
utrwalania zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywnosci. Wyd
III rozszerzone. WNT, Warszawa 1999..

Dhuzewski M., Chuchowa J, Krajewski K,
Kaminski W.M., Dluzewska A.: Technologia
zywnos$ci. WsiP, tom 112, 2000.

Litwinczuk Z.: Towaroznawstwo surowcow i




produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa.
PWRIL, 2012

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i chemicznych,

2) ¢wiczenia audytoryjne,

3) wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- praca pisemna

W2-praca pisemna

Ul - sprawozdanie

K1 — dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow;
Lista obecnosci, prace pisemne, sprawozdania

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.,

przygotowanie do egzaminu i kolokwium — 4 godz.
przygotowanie sprawozdania — 1 godz.,

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 pkt ECTS, w tym 1,2 ECTS
kontaktowych

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.,

Odniesienie modutowych efektow | Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W1 — W07
uczenia si¢ W2 - W05
Ul -U07
K1 —KO05
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacja pracy w domach pomocy spotecznej,
oddziatach opieki paliatywnej oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.




Poznanie zasad opracowania diet dla os6b
przewlekle chorych i w podesztym wieku.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet
dla r6znych grup ludnosci.

W.2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej Zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi planowac¢ jadtospisy indywidualne 1
zbiorowe

U2. Potrafi opracowac¢ jadtospis dopasowany do
wieku i schorzen pacjentow

Kompetencje spoteczne:

K1.Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2.Ma §wiadomos$¢ waznosci jakosci zywnosci dla
zywienia zbiorowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w domach pomocy
spotecznej, oddziatach opieki paliatywnej, zaktadach
opiekunczo leczniczych i hospicjach. Zdobywa
wiedzg¢ z zakresu zasad bezpieczenstwa i higieny
przygotowywania potraw takich jak HACCP, GHP
dla os6b o szczegdlnych wymaganiach
zywieniowych. Bierze udziat w przygotowywaniu i
wydawaniu positkow. Zapoznaje si¢ z zatozeniami
najczesciej wystepujacych diet w tego typu
placowkach. Zdobywa wiedze w jaki sposob
okreslana jest warto$¢ odzywcza jadtospisow i
opracowywane sg plany leczenia zywieniowego dla
najczesciej wystepujacych schorzen w tej grupie
0s0b.

Wykaz literatury podstawowej 1 Nie dotyczy
uzupehiajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 9 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175 godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 10 godzin

- uzupehnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
175,5 godz./7,1 ECTS
liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200




godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W04
uczenia si¢ Ul: DI U0l
U2: DI_U02
K1: DI K01
K2: DI K05
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfika

funkcjonowania poradni dietetycznej oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.
Poznaje metody pracy z pacjentem indywidualnym

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet dla
0s0b zdrowych 1 wedlug indywidualnych potrzeb
pacjenta

W.2. Zna metody oceny stanu odzywienia pacjenta

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi wyliczy¢ zapotrzebowanie na sktadniki
pokarmowe i utozy¢ diete zaleznie od stanu zdrowia
1 aktywnosci pacjenta

U2. Potrafi udzieli¢ porady dietetyczne;j

Kompetencje spoleczne:




K1. Dostrzega potrzeb¢ zmiany zachowan
zywieniowych oraz potrzeb¢ edukowania
spoteczenstwa w zakresie racjonalnego zywienia

K2. Ma $wiadomos$¢ waznosci odpowiedniego
zywienia dla zachowania zdrowia Zywienia i w
leczeniu chordb

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
specyfike pracy dietetyka w poradni zywieniowej
Zapoznaje si¢ z zasadami najczesciej
opracowywanych diet w gabinecie. Zdobywa
umieje¢tnosci w zakresie uktadania planow
zywieniowych zaleznie od gléwnej dolegliwosci 1
schorzen towarzyszacych. Poznaje metody
komunikacji, budowania relacji z pacjentem, uczy
si¢ jak rozumie¢ jego intencje oraz poznaje strategie
wspierajace i1 stosowane w rozwigzywaniu
trudnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1 Nie dotyczy
uzupehiajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 9 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 10 godzin

- uzupehianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./7,1 ECTS

liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W01
uczenia si¢ Ul: DI _UO01
U2: DI_U08
K1: DI K04
K2: DI K03
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacjg pracy w oddziatach szpitalnych oraz
placowkach leczenia uzdrowiskowego oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.
Poznanie zasad opracowania diet dla pacjentow i
kuracjuszy

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet
dla os6b przebywajacych w placéwkach zbiorowego
zywienia

W2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli 1
bezpieczenstwa spozywanej Zywnosci

Umiejetnos$ci:

Ul.Potrafi opracowac zalozenia diety dla zywienia
zbiorowego

U2.Potrafi bilansowa¢ jadtospisy przy
wykorzystaniu odpowiednich programow
komputerowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2. Ma $wiadomos¢ waznosci jako$ci zywnosci dla
zywienia zbiorowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w oddziatach
szpitalnych lub placowkach sanatoryjnych. Zdobywa
wiedze z zakresu zasad bezpieczenstwa i higieny
przygotowywania potraw takich jak HACCP, GHP.
Poznaje zasady dotyczace przygotowania
wyzywienia przez firmy cateringowe. Bierze udziat
w przygotowywaniu i wydawaniu positkow.
Zapoznaje si¢ z najczescie] wystepujacymi dietami
w szpitalach/sanatoriach oraz z ich zatoZzeniami.
Zdobywa wiedz¢ w jaki sposdb opracowywane sg
plany Zywieniowe i zbilansowane jadtospisy dla
0s0b z najczestszymi schorzeniami dietozaleznymi




Wykaz literatury podstawowe;j i Nie dotyczy
uzupeltniajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy.

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 9 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175 godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 10 godzin

- uzupehianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
175,5 godz./ 7,1 ECTS

liczba godzin ogolem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W07
uczenia si¢ Ul: DI _UO01
U2: DI _U04
K1: DI K02
K2: DI K05
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfika i




organizacja pracy w zaktadach zywienia
zbiorowego. Poznanie zasad opracowania
jadtospiséw zgodnie z zasadami prawidlowego
zywienia i ich modyfikacji zaleznie od potrzeb
konsumentow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady prawidlowego zywienia dla r6znych
grup ludnosci

W2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi opracowac¢ racje pokarmowe
dopasowane do wieku i preferencji konsumentow

U2. Potrafi okresli¢ wartos¢ odzywcza gotowych
potraw

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2. Ma $wiadomos$¢ waznosci jakosci zywnosci dla
zywienia zbiorowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji zywienia zaktadach zywienia
zbiorowego takich jak stotéwki (w tym szkolne,
przedszkolne, ztobki), restauracje, zaktady
gastronomiczne. Zdobywa wiedzg¢ z zakresu zasad
bezpieczenstwa i higieny przygotowywania potraw
takich jak HACCP, GHP. Poznaje zasady zakupu 1
magazynowania produktéw spozywczych. Bierze
udziat w przygotowywaniu i wydawaniu positkow.
Ma wiedz¢ na temat wtasciwego doboru technik
kulinarnych pozwalajacych na zachowanie wartosci
odzywczej produktéw i1 potraw. Zapoznaje si¢ z
najczesciej wystepujacymi modyfikacjami zywienia
podstawowego w tego typu placowkach. Potrafi
wskaza¢ alergeny w positku. Zdobywa wiedz¢ w jaki
sposob okreslana jest warto$¢ odzywcza
jadtospisow.

Wykaz literatury podstawowej i Nie dotyczy
uzupeltniajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 9 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175 godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 10 godzin

- uzupetnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny




- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./7,1 ECTS

liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1: DI W03
W2: DI_W04
Ul: DI _U02
U2: DI_U10
K1: DI K02
K2: DI K03




Semestr I11

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 2 -Angielski B2
Foreign Language — 2 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowacé, relacjonowac i
interpretowac¢ wydarzenia z zycia codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoj¢zycznych tekstow zrédlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedhug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje roéwniez ¢wiczenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiagnigcia
przez studenta sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo




specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File Intermediate
Third Edition, Oxford, 2013

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move Intermediate,
Macmillan 2006

https://www.sciencedaily.com/

Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo IUNG,
Putawy, 2001

Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

Dictionary of Contemporary English, Pearson Education
Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia
ze szczegolnym uwzglednieniem umiejetnosci
komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomos$ci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do =zaje¢ 1 aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:
Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz. /1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.

Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.

Konsultacje: 2 godz

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada
2 punktom ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul —DI_Ul12 +++
U2 -DI Ul2 +++
U3 -DI_UI2 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 2 -Niemiecki B2
Foreign Language — 2 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

l.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac,
relacjonowac i interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemnej teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:




K1. Rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoleczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje roéwniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012

2.S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf
auf Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny -
Nowa Era — Sp. z 0.0. 2014

5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers —
Themen aktuell 3 —Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE.:
Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz. /1.2




ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.
Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.
Konsultacje: 2 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul -DI Ul2 +++
U2-DI_Ul12 +++
U3 -DI _U12 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 2 -Rosyjski B2
Foreign Language — 2 - Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore

Wiedza:

1.

2.




student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac,
relacjonowac i interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umieje¢tno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl
wedhlug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoleczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowej.

Modut obejmuje roéwniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

3.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006

4.A Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:




Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz. /1,2
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 15 godz.
Przygotowanie do kolokwium: 3 godz.
Konsultacje: 2 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul - DI Ul2 +++
U2-DI_Ul12 +++
U3 -DI_U12 +++
U4 - DI_UI2 +++

K1 -DI K01 +
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Genetyka
angielskim Genetics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow I stopien
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktow ECTS z podzialem 4 (1,8/2,2)
na kontaktowe/ niekontaktowe
Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Dr Beata Horecka

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca przedmiot

Instytut Biologicznych Podstaw Produkcji
Zwierzecej

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z podstawami genetyki
ogo6lnej i molekularnej poczawszy od materialnych i
molekularnych podstaw dziedzicznosci po elementy
inzynierii genetyczne;.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

Wiedza:

WI1. Zna i rozumie mechanizmy dziedziczenia,
genetyczne i srodowiskowe uwarunkowania cech
cztowieka, a takze podstawy diagnostyki




zajec.

genetycznej, farmakogenetyki i ekogenetyki

Umiejetnosci:

U1. Potrafi interpretowa¢ wyniki badan,
doswiadczen oraz wycigga¢ na ich podstawie
whnioski

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do pracy indywidualnej i zespotowe;j
oraz do wspétdziatania i wykonywania powierzonych
zadan podejmujgc w grupie role zaréwno
wykonawcy jak i zlecajgcego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Podstawowe pojecia genetyki, cytogenetyki,
segregacja mendlowska. Lokalizacja genow w
chromosomach. Gen i jego ekspresja, budowa
kwasow nukleinowych, replikacja DNA, kod
genetyczny, transkrypcja, translacja, budowa genu,
regulacja ekspresji genu. Geny a cechy:
dziedziczenie cech ilosciowych i jakosciowych.
Mutageneza, molekularne mechanizmy mutacji,
dziatanie czynnikdw mutagennych. Determinacja
pfci. Dziedziczenie pozajadrowe. Choroby 1 wady
dziedziczne. Podstawy genetyki cztowieka i
epigenetyki. Znaczenie rodowodow w genetyce.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

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

2. Charon K. M., Switonski M.: Genetyka i
genomika zwierzat. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2012.

3. Drewa G., Ferenc T.: Podstawy genetyki dla
studentow i lekarzy. Wydawnictwo Medyczne Urban
& Partner, Wroctaw 2003.

4. Drewa G., Ferenc T., Genetyka medyczna.
Podrecznik dla studentow, Elsevier, 2011.

5. Jezewska-Witkowska G. (red.): Zbior zadan i
pytan z genetyki. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, Lublin 2014.

6. Sadakierska-Chudy A., Dabrowska G., Goc A.:
Genetyka ogolna. Skrypt do ¢wiczen dla studentow
biologii. Wydawnictwo Uniwersytetu Mikotaja
Kopernika w Toruniu, Torun 2004.

7. Weglenski P.: Genetyka molekularna.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006.

8. Winter P. C., Hickey G. I, Fletcher H. L.:
Genetyka, krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 2006.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, ¢wiczenia laboratoryjne 1 audytoryjne,
prace w grupach, rozwigzywanie zadan

genetycznych
Sposoby weryfikacji oraz formy Kryteria stosowane przy ocenie
dokumentowania osiagnietych Sposob weryfikacji:

efektow uczenia si¢

Wiedza: kolokwium pisemne, egzamin pisemny w
postaci testu

Umiejetnosci: samodzielne rozwigzywanie zadan
genetycznych i ich interpretowanie

Kompetencje spoteczne: udzial w dyskusji




2,0<51%

3,0 - 51-60%
3,5-61-70%
4,0 —71-80%
4,5 - 81-90%

5,0 >91-100%

Bilans punktow ECTS

wyktady 30 godz. — 1,20 ECTS

¢wiczenia laboratoryjne 10 godz. — 0,4 ECTS
¢wiczenia audytoryjne 5 godz. — 0,20 ECTS
egzamin 2 godz. — 0,08 ECTS

konsultacje zwigzane z przygotowaniem do zaj¢¢ 2 x
2 godz. =4 godz. - 0,16 ECTS

Razem godz. kontaktowe 51 — 2.0 ECTS

przygotowanie do ¢wiczen 22 godz. — 0,48 ECTS
przygotowanie do egzaminu 30 godz. — 0,48 ECTS
Razem godz. niekontaktowe 52 —2.2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

wyktady 30 godz. — 1,20 ECTS

¢wiczenia laboratoryjne 10 godz. — 0,4 ECTS
¢wiczenia audytoryjne 5 godz. — 0,20 ECTS
egzamin 2 godz. — 0,08 ECTS

konsultacje zwigzane z przygotowaniem do zaj¢¢ 2 x
2 godz. =4 godz. - 0,16 ECTS

Razem godz. kontaktowe 51 — 2.0 ECTS

Odniesienie modulowych efektow | W1 - DI W09
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul - DI _U05
uczenia si¢ K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Kwalifikowana pierwsza pomoc
Qualified first aid

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow I

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 111

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 w tym punkty kontaktowe 1,8

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Zbigniew Gradzki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Epizootiologii i Klinika Chordb Zakaznych
Wydziatu Medycyny Weterynaryjnej UP w Lublinie

Cel modutu

Przekazanie studentom podstawowej wiedzy oraz
wyksztatcenie umiejetnosci z zakresu udzielania pierwszej
pomocy osobom poszkodowanym

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:




zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

W1. Zna ogblne zasady postgpowania na miejscu wypadku

W2. Zna algorytmy postgpowania w rdznych stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

UmiejetnoSci:

Ul. Potrafi rozpoznaé stan bezpos$redniego zagrozenia zdrowia
i zycia

U2. Potrafi wykona¢ czynnosci i zabiegi ratownicze w réznych
stanach zagrozenia zdrowia i zycia z uwzglednieniem ich
specyfiki oraz toku postepowania

U3. Potrafi wykona¢ resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa u
osoby dorostej i dzieci

Kompetencje spoleczne

K1. Ksztatcenie postawy otwartosci i wrazliwos$ci na potrzeby
innych

K2. Ksztatcenie umiejg¢tnosci podejmowania decyzji w
sytuacjach ekstremalnych

Wymagania wstepne i dodatkowe

Bez wymagan wstepnych i dodatkowych

Tresci programowe modutu

Ogdlne zasady postepowania na miejscu wypadku,
tancuch ratunkowy, tancuch przezycia, podstawy prawne
udzielania pierwszej pomocy, ocena stanu
poszkodowanego, stany zagrozenia zycia, wstrzas,
poszkodowany nieprzytomny, przyczyny i mechanizmy
nagtego zatrzymania krazenia u dorostych i dzieci,
pierwsza pomoc przy zatruciach, pierwsza pomoc na
miejscu wypadku drogowego, resuscytacja krgzeniowo-
oddechowa wedtug wytycznych Europejskiej Rady
Resuscytacji (ERC) 2015 r., podstawowe zabiegi
resuscytacyjne u osob dorostych (A-BLS), u dzieci (P-
BLS), niemowlat i noworodkéw (NBLS), automatyczna
defibrylacja zewnetrzna (AED), obrazenia poszczegdinych
okolic ciata — gtowy, szyi, kregostupa i rdzenia
kregowego, konczyn, klatki piersiowej, brzucha, miednicy
i uktadu moczowo-ptciowego, obrazenia spowodowane
czynnikami fizycznymi: toniecie, przegrzanie,
wychtodzenie, oparzenie, odmrozenie, porazenie pragdem
elektrycznym i piorunem, ukaszenie, uzadlenie,
pogryzienie

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Goniewicz M.: Pierwsza pomoc, podrecznik dla
studentow. PZWL Warszawa, 2011

2. Buchfelder M., Buchfelder A.: Podrecznik pierwszej
pomocy. PZWL Warszawa, 2011.

3. Jakubaszko J.: Ratownik medyczny. Gornicki
Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw, 2010.

4. Andres J.: Podstawowe zabiegi resuscytacyjne i
automatyczna defibrylacja zewnetrzna. Polska Rada
Resuscytacji, Krakdw, 2006.

5. Wytyczne resuscytacji 2010. Polska Rada
Resuscytacji, Krakéw, 2010, wyd. 1.

6. Chrzaszczewska A.: Bandazowanie. PZWL Warszawa,
2004.

7. Driscoll P.A, Skinner D.R., Earlam R.: ABC
postepowania w urazach. Gornicki Wydawnictwo
Medyczne, Wroctaw, 2003.

8. Muller S., Thons M.: Stany zagrozenia zycia u dzieci.
PZWL Warszawa, 2012.

9. Andres J.: Pierwsza pomoc i resuscytacja krgzeniowo-
oddechowa. Polska Rada Resuscytacji, Krakow, 2011.

10.Rutkowska M., Adamska E., Resko-Zachara M.:
Resuscytacja noworodka. a-medica press, 2011.

11.Dabrowski M.: Ratownictwo nurkowe z elementami
pierwszej pomocy przedmedycznej. BEL Studio Sp. z
0.0. Warszawa, 2005.

12.Hettiaratchy S., Papini R., Dziewulski P.: ABC opzrzen.
Gornicki Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw, 2009.




13.Stoy W.A., Platt T.E., Lejeune D.: Ratownik Medyczny.
Elsevier Urban&Partner, Wroctaw, 2013.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia seminaryjne, prezentacje multimedialne,
demonstracje sposobdw udzielania pierwszej pomocy,
¢wiczenia praktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W.1, W.2 Ocena biezgca studentow
U.1, U.2, U.3 Ocena umiejetnosci praktycznych z zakresu
udzielania pierwszej pomocy podczas ¢wiczen i zaliczenia

koncowego

K.1, K.2 Obserwacja i ocena studenta podczas ¢wiczen
praktycznych

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:

sprawdziany, dziennik prowadzacego, zaliczenie koncowe

Bilans punktow ECTS

e Udziat w seminariach — 15 godz.

e Udziat w ¢wiczeniach praktycznych — 30
godz.

e Przygotowanie do ¢wiczen praktycznych
= 25 godz.

e Przygotowanie do zaliczenia — 5 godz

taczny naktad pracy studenta — 75 godz., co
odpowiada 3 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30 godz.

Lacznie 45 godz. kontaktowych co odpowiada 1,8
punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow | DI_W01-W1
uczenia si¢ do kierunkowych efektow DI_WO01 - W2
J DI_W10 -W2
uczenia si¢ DI U03 — U1
DI_U05 - U1
DI_U01 — U2
DI_U03 - U2
DI_U05 -U2
DI_U03 - U3
DI_KO01 - K1
DI_K02 — K1
DI_KO04 — K2
DI_KO05 - K2
DI_KO06 — K2
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Chemia zywnosci

angielskim Food chemistry
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 5 (2,5/2,5)




kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr Urszula Szymanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z budowa
oraz wlasciwosciami gtownych sktadnikow
zywnosci, a takze ich przemianami w trakcie
przechowywania i przetwarzania surowcow i
produktéw zywnosciowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Ma wiedze w zakresie sktadu chemicznego
zywnosci, wtasciwosci poszczegolnych sktadnikow,
ich przemian i interakcji, oraz znaczenia dla wartosci
odzywczej artykutdow spozywczych i dla organizmu
cztowieka.

W2. Rozumie przemiany sktadnikow zywnosci
zachodzace podczas sktadowania i obrobki
technologiczne;.

W3. Zna sktadniki determinujgce jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przeprowadza¢ oznaczenia
podstawowych sktadnikéw zywnosci przy
zastosowaniu klasycznych metod analizy ilosciowe;.

U2. Potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych
doswiadczen, dokonywac ich interpretacji oraz
wyciggac 1 formutowac wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role.

K2. Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za
powierzony sprzet 1 koniecznos$ci przestrzegania
zasad BHP w laboratorium.

K3. Posiada §wiadomo$¢ zagrozen jakie powoduje
nieprawidlowe przetwarzanie i/lub przechowywanie
surowcow 1 produktow spozywczych i potrafi
przekazaé¢ swoja wiedzg laikom.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogdlna, Podstawy chemii organicznej i
nieorganicznej, Biochemia ogdlna i zywnosci

Tresci programowe modutu

Woda jako sktadnik zywnosci. Sktadniki mineralne.
Biatka — zrédta 1 warto$¢ biologiczna, przemiany
chemiczne, wlasciwosci funkcjonalne. Metody
modyfikacji biatek. Charakterystyka biatek obecnych
w zywnosci. Niekonwencjonalne zrodta biatka.
Niebiatkowe zwiazki azotowe. Sacharydy — budowa,
wlasciwosci, przemiany, metody modyfikacji,
wykorzystanie w przemysle spozywczym.
Mechanizm reakcji Maillarda. Btonnik pokarmowy.
Lipidy spozywcze - klasyfikacja i charakterystyka.
NNKT. Witaminy rozpuszczalne w wodzie i w




thuszczach. Barwniki i ich przemiany. Dodatki do
zywnosci — podzial, zastosowanie, interakcje ze
sktadnikami zywnosci. Substancje mutagenne i
rakotworcze w Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.Sikorski E. (red)., 2000 i wznowienia, Chemia
zywno$ci. WNT, Warszawa.

2.Sikorski E. (red.)., 1994 i wznowienia, Chemiczne
1 funkcjonalne wtasciwosci sktadnikow zywnosci.
WNT, Warszawa.

3.Baraniak B. (red.)., 1999 i wznowienia.
Przewodnik do ¢wiczen z chemii ZywnoSci.
Wydawnictwo AR, Lublin.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz,
instruktaz.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. sprawdzian, egzamin pisemny

W2. sprawdzian, egzamin pisemny

W3. sprawdzian, egzamin pisemny

Ul. ocena wykonania eksperymentu

U2. ocena wykonania sprawozdania

K1. ocena aktywnos$ci na zaj¢ciach

K2. ocena aktywno$ci na zajeciach

K3. sprawdzian, egzamin pisemny, ocena
aktywnosci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow

ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik

prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

30 godz.- udzial w wyktadach,

30 godz. - udziat w ¢wiczeniach,

2 godz. = 1 godz. x 2 - udziat w konsultacjach
zwigzanych z przygotowaniem do zaliczenia i
egzaminu,

5 godz. = 0,5 godz. x 10 ¢wiczen — dokonczenie
sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych,

20 godz. - przygotowanie do ¢wiczen
laboratoryjnych i audytoryjnych

40 godz. - przygotowanie do egzaminu,

3 godz. - egzamin pisemny.

Laczny naklad pracy studenta to 130 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych

—30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu —2 x 1
godz. =2 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 3 godz.

Lacznie 65 godz. co odpowiada 2,5 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI W02, DI W03, DI W05, DI W7

W2 -DI W02, DI W05, DI W7

W3 -DI W02, DI W03, DI W6




Ul - DI_U07

U2 - DI U05
K1- DI K02
K2 - DI K02
K3 - DI K05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Podstawy dietetyki/
angielskim Basics of dietetics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/-fakultatywny
Poziom studiow I°
Forma studiow stacjonarne/-piestacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 111
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 5 (2/3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Monika Sachadyn-Kroél

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zasadniczym celem jest zapoznanie z podstawami
zywienia dietetycznego, zaleceniami polskich i
migdzynarodowych organizacji dotyczacych zywienia i
dietetyki, rola poszczegoélnych sktadnikow zywnosci,
znaczeniem diety i1 stylu zycia w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka. Student nabywa umiejetnosci
oceny stanu odzywienia 1 sposobu Zywienia,
prawidtowego doboru produktow w podstawowych
dietach, planowania diety oraz opracowywania zalecen
dotyczacych stylu zycia.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zalecenia obecne w normach spozycia
poszczegblnych sktadnikow i produktow
spozywczych dla roznych grup ludnosci

W2. Ma wiedze dotyczaca wartosci odzywczej
produktéw i1 potraw

Umiejgtnosci:

U1. Umie ocenia¢ sposob zywienia ludzi

U2. Potrafi szacowac wartos¢ odzywczg gotowych
wyrobow, potraw, positkdw i racji pokarmowych

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotowy do systematycznej aktualizacji
wiedzy
w zakresie dietetyki

K2. Dostrzega potrzebe zmiany zachowan
zywieniowych oraz edukowania spoteczenstwa w
zakresie racjonalnego zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W:




1. Wprowadzenie do dietetyki. Uregulowania

prawne. Rola dietetyka w prewencji i leczeniu
choréb. Kompetencje 1 umiej¢tnosci dietetyka.

2. Normy zywienia. Zalecenia Zywieniowe.

3. Ocena sposobu zywienia.

4. Ocena stanu odzywienia.

5. Podzial i charakterystyka grup produktow
spozywczych.

6. Podziat i charakterystyka grup produktow
spozywczych cd.

7. Zrédta makro- i mikroskladnikéw w diecie.

8. Sposoby obrébki zywnosci, straty sktadnikow
odzywczych.

9. Zasady prawidlowego zywienia czlowieka
zdrowego.

10. Suplementacja.

11. Zasady prawidtowego zywienia dzieci 1
mtodziezy.

12. Specyfika zywienia osob starszych.

13. Zywienie w zakladach zywienia zbiorowego.

14. Metody zmiany nawykow zywieniowych i
stylu zycia. Edukacja zywieniowa.

15. Swiatowe, europejskie i polskie strategie
poprawy zdrowia poprzez prawidtowe
zywienie 1 aktywnos¢ fizyczng. Organizacje
zwigzane z zywieniem czlowieka i dietetyka.

Cw.

Ocena jadlospisow.

Ocena stanu odzywienia.

3. Jakosciowa i ilosciowa ocena realizacji norm z
uwzglednieniem grup produktéw spozywczych.

4. Planowanie zywienia w roznych zaktadach
zywienia zbiorowego - projekt.

5. Przygotowanie i1 prezentacja konspektu
spotkania w zakresie edukacji zywieniowej dla
r6znych grup ludnosci.

N =

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1.Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie
zdrowego i chorego czlowieka. PZWL, W-wa, 2019.
2. Red. Jarosz M.: Praktyczny Podrecznik Dietetyki.
127, W-wa, 2010

3. Red. Jarosz, Rychlik, Stos, Charzewska: Normy
zywienia dla populacji Polski

1 ich zastosowanie, NIZP-PZH, Warszawa, 2020.

4. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K.: Wartos¢
odzywcza wybranych produktow spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2015.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad/¢wiczenia audytoryjne/¢wiczenia
tabelaryczne/projekt

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2 — kolokwium, zaliczenie koncowe
Ul, U2 - kolokwium, projekt
K1, K2 - projekt




Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢:

- udzial w wyktadach i zaliczeniu — 32/1,2 ECTS
- udzial w ¢w. audytoryjnych i laboratoryjnych —
30/1,1 ECTS

- udzial w konsultacjach — 5/0,2 ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 25/1,0 ECTS

- przygotowanie projektu — 25/1,0 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz.

Udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz.

Obecnos¢ na zaliczeniu — 1 godz.

Lacznie 61 godzin, co odpowiada 2 ECTS

Odniesienie modutowych efektow | W1, W2 - DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | UL - DI_UO08
uczenia si¢ U2 -DI U0

K1 - DI K01

K2- DI_K06
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Metody analizy instrumentalne;j
Methods of instrumental analysis

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2,4/1,6)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | dr Artur Mazurek

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
metodami instrumentalnymi wykorzystywanymi do
analizy sktadnikow zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. posiada wiedze z zakresu podstaw teoretycznych
wybranych metod analizy instrumentalnej zywnos$ci

2. zna zasady analizy jako$Sciowej i1 iloSciowe]
stosowane w analizie instrumentalnej zywnosci

3. zna techniki przygotowania probek do badan
sktadnikow zywnosci

Umiejetnosci:

1. samodzielnie oblicza i1 interpretuje otrzymane
wyniki oraz ocenia wiarygodno$¢ uzyskanych
wynikow

Kompetencje spoleczne:

1. potrafi wspotdziata¢c 1 pracowaé¢ w grupie,




podejmujac w niej rézne role

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ podstaw chemii 1 fizyki, a szczegdlnie
oddziatywania promieniowania
elektromagnetycznego z  materig,  podstaw
elektrochemii.

Tresci programowe modutu

Tresci wykladow obejmuja zapoznanie z metodami
instrumentalnymi stosowanymi w analizie ZywnoSci:
spektrofotometrig absorpcyjng czasteczkowa w
zakresie UV, Vis i IR, metodami optycznymi,
atomowg spektrofotometrig absorpcyjng 1 emisyjna,
potencjometria i metodami chromatograficznymi.
Program ¢wiczen obejmuje zapoznanie z budowg
podstawowych urzadzen pomiarowych stosowanych
w analityce, zasadami analizy iloSciowej 1
jakosciowej sktadnikoéw zywnosci, doborem techniki
analitycznej do zalozonego celu analizy i
interpretacja otrzymanych wynikow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehiajacej

1. Wiercinski J., 2004. Instrumentalna analiza
chemicznych sktadnikéw zywno$ci, Wydawnictwo
AR Lublin.

2. Kocjan R., 2000. Chemia analityczna. Tom 2.
Analiza instrumentalna. Wydawnictwo PZWL

3. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody
instrumentalne w analizie chemiczne;.
Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa.

4. Szyszko E. 1982. Instrumentalne metody
analityczne. PZWL, Warszawa.

5. Cyganski A. 1993. Metody spektroskopowe
w chemii analitycznej. WNT, Warszawa.

6. Minczewski J., Marczenko Z. 1985. Chemia
analityczna, t.3. Analiza instrumentalna. PWN,
Warszawa.

7. D. A. Skoog, D. M. West, F. J. Holler, S. R.
Crouch, Podstawy chemii analitycznej, Tom 11 2,
PWN, Warszawa 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. ¢wiczenia laboratoryjne
2. ¢wiczenia audytoryjne,
3. obrona sprawozdan,

4. wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne

W2. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne

W3. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne

Ul. ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

— udzial w wyktadach — 15 godz.,

—udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—45 godz.,

— przygotowanie do ¢wiczen (wejsciowek) — 15 x 0,5
godz. = 7,5 godz.

— dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen — 15 x 0,5
godz. = 7,5 godz.,

— udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.




— przygotowanie do zaliczenia— 23 godz.
Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

—udzial w wyktadach — 15 godz KT.,

— udzial w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—45 godz KT,

Lacznie 60 godz. kontaktowych co odpowiada 2,4

punktom ECTS.
Odniesienie modutowych efektow | W1 - DI W02
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - DI W02
uczenia si¢ W3 -DI W02

Ul - DI _U05

K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Analiza i ocena jakosci zywnosci
Analysis and evaluation of food quality

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,8/1,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Jolanta Krol prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom zwigztych i
systematycznych ~ wiadomo$ci na  temat metod
stosowanych w analizie Zzywno$ci. Nabycie przez
studentow umiejetnosci doboru metod analitycznych w
celu okre$lenia jakosci réznych surowcow i produktow
zywnos$ciowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Zna podstawowe pojecia oraz metody stosowane w
analizie i ocenie jako$ci Zywnosci.

Umiejetnosci:

1. Umie prawidtowo przeprowadzi¢ analizy jakos$ciowe i
ilosciowe produktow zywnosciowych.

2. Potrafi ocenic¢ jakos$¢ produktoéw i potproduktow
spozywczych zgodnie z obowigzujacymi przepisami i
wymaganiami norm.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie zalezno$ci pomigdzy jako$cig zywnosci a
stanem zdrowia.

2. Wykazuje aktywng postawe na zajeciach, potrafi
wspotdziatac i pracowaé w grupie, przyjmujac w niej




rozne role.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia analityczna

Tresci programowe modutu

Zasady i metodologia pobierania i przygotowywania prob
zywno$ci do badan laboratoryjnych. Techniki stosowane
w ocenie jakos$ci zywnos$ci. Chemiczne, fizyczne i fizyko-
chemiczne metody analizy zywnosci. Metody oznaczenia
podstawowych sktadnikow zywnosci (wody, suchej
masy, bialek 1 sacharydow). Oznaczanie ggstosci i
kwasowosci produktow zywnosciowych. Metody oceny
ilosciowej 1 jakosciowej tluszczow w zywnosci. Metody
sensoryczne w badaniach zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Baryltko-Pikielna N., Matuszewska 1., Sensoryczne
badania zywnos$ci Podstawy - Metody — Zastosowania,
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, 2009.

Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-
Zielinska J., Podstawy analizy i oceny jakos$ci zywnosci,
Skrypt do ¢wiczen pod red. Teresy Fortuny, Wyd. UR w
Krakowie, 2012.

Litwinczuk Z. ( red ): Towaroznawstwo surowcow i
produktow zwierzgcych z podstawami przetworstwa.
PWRIL , Warszawa 2012.

Litwinczuk Z. ( red ): Metody oceny towaroznawczej
surowcow i produktow zwierzecych. Wyd. Uniwersytetu
Przyrodniczego, Lublin 2011.

Obiedzinski M. (red.) Wybrane zagadnienia z analizy
zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa, 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady multimedialne, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 — zaliczenia pisemne, egzamin

Ul, U2 — ocena sprawozdania z ¢wiczen, egzamin

K1, K2 - odpowiedzi ustne, dyskusja panclowa,
obserwacja 1 ocena pracy w grupie oraz indywidualnej
aktywnosci na zajg¢ciach

Bilans punktow ECTS

Godziny ECTS

wyktady 30 1,2
udziat w zajeciach 15 0,6
audytoryjnych i
laboratoryjnych
Egzamin 2 0,08
RAZEM kontaktowe 47 1.8
dokonczenie sprawozdan z 7 0,2
¢wiczen
przygotowanie do ¢wiczen 6 0,2
laboratoryjnych
przygotowanie do zaliczen 20 0,8
i egzaminu

udzial w konsultacjach
RAZEM niekontaktowe 33 1,2

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 h

udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15 h
udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu — 2 h

obecnos¢ na egzaminie — 2 h

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W02
Ul -DI U07
U2 - DI U05
K1-DI K03

K2 — DI K02




Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Technologia Zzywno$ci 2

angielskim Food Technology 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/falaltatyway

Poziom studiow

pierwszego stopnia/drugiege-stopniatiednolite
. i

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(2,48/1,52)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiadomos$ci na
temat:

- wlasciwosci funkcjonalnych sktadnikow zywnosci
- wplywu obrobki technologicznej na sktadniki
zywnosci oraz jako$¢ produktow spozywczych

- poznanie wybranych technologii w przetworstwie
najwazniejszych surowcoéw zywnosciowych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Ma ogdlng wiedze na temat wtasciwosci
funkcjonalnych sktadnikéw surowcéw roslinnych i
zwierzecych oraz przemian zachodzacych podczas
przetwarzania Zywnosci

W2. Zna wybrane technologie charakterystyczne dla
przetworstwa miesa, mleka, owocow i warzyw, zbdz i
innych surowcow

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ analizy fizyko-chemiczne;j
przemian zachodzacych podczas procesow
technologicznych;

2.

Kompetencje spoteczne:

K1.Potrafi wspotdziata¢ w grupie;

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia Zywnosci 1

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje; Przemiany sktadnikéw zywnosci
podczas procesow technologicznych. Wybrane
technologie z przetworstwa migsa wieprzowego,
wotowego i drobiu, ryb, mleka spozywczego, masta i
serow, owocOw 1 warzyw, mtynarstwo i
piekarnictwo, wykorzystanie fermentacji mlekowej




w technologii Zywnosci

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Skrabka-Blotnicka T., 2007. Technologia zywnosci
pochodzenia zwierzgcego. Surowce. Wyd. A.E.
Wroctaw.

Ziajka S. Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM 2008
Grabowski T., Kijowskiego J. Migso i przetwory
drobiowe: technologia, higiena, jakos¢: WNT, 2009
Olszewski A Technologia przetworstwa migsa -
WNT. 2012

Jurga R, Przetworstwo Zboz —. PWN Warszawa
1994

Jarczyk, A.. Plocharski W. -Technologia produktow
owocowych i warzywnych, Skierniewice 2010
Sikorski Z. 2004. Ryby i bezkregowce morskie. WNT,
Warszawa.

Swietlikowska K., 2010. Surowce spozywcze
pochodzenia roslinnego. Wyd SGGW.

Skrypt ¢wiczeniowy wlasny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- sprawdzian, egzamin pisemny

W2- sprawdzian, egzamin pisemny

Ul - ocena wykonania ¢wiczenia i sprawozdania

K1 — ocena wykonania ¢wiczenia i sprawozdania
Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow,
sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzqcego, egzamin

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.

-udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 30 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz.

- sporzgdzanie sprawozdan — 13 godz.

- przygotowanie do egzaminu i udzial w egzaminie
13+2=15 godz.

Konsultacje zwigzane z przygotowaniem do ¢wiczen
i egzaminu 2 godz.

Lgczny naktad pracy studenta to 100 godz. , co
odpowiada 4 punktom ECTS, w tym 2,48 ECTS
kontaktowych

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz; w ¢wiczeniach — 30
godz.; konsultacjach...2; egzamin ...2. ;

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W07
W2 -DI_W02, DI W07
Ul - DI U07

K1 - DI K02




Semestr IV

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia / Law and
economics in health protection

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 w tym 1,2 kontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Piotr Chojnacki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
podstawowymi prawami ekonomicznymi i zarzgdczymi
rynku ochrony zdrowia w kontekscie obowigzujgcego
prawa.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.W1. Posiada wiedze na temat zaleznos$ci pomiedzy
mechanizmami rynkowymi a rolg panstwa w ochronie
zdrowia

2.W2. Posiada wiedze o ubezpieczeniach zdrowotnych i
zasadach finansowania w ochronie zdrowia

3.W3. Posiada wiedze o zakresie podstawowych
aspektow prawnych funkcjonowania systemu ochrony
zdrowia

Umiejetnosci:

U1. Potrafi znalez¢ i interpretowaé odpowiednie akty
prawne w obszarze prawa i ekonomiki ochrony zdrowia.

Kompetencje spoteczne:

1. K1. Jest $wiadomy koniecznosci aktualizacji aspektow
prawnych i ekonomicznych w ochronie zdrowia i potrafi
dzieli¢ sie wiedzg poza srodowiskiem akademickim.

2. K2. Potrafi formutowac opinie zwigzane z prawnymi
i ekonomicznymi zagadnieniami funkcjonowania ochrony
zdrowia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy ekonomii i prawa.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczgce organizacii
systemu ochrony zdrowia, finansowania $wiadczen opieki
zdrowotnej, finansowania $wiadczen spotecznych z
budzetu, poréwnania systemoéw

i modeli finansowania ochrony zdrowia oraz prawnych
aspektéow funkcjonowania w stuzbie zdrowia w
szczegolnosci zagadnien dotyczacych praw pacjenta,
odpowiedzialnosci zawodowej

i cywilnej w obszarze ochrony zdrowia.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Literatura obowigzkowa:
Morris S., Ekonomia w stuzbie ochrony zdrowia.
Wydawnictwo Oficyna a Wolters Kluwer 2011
Nojszewska E., System ochrony zdrowia. PWN,




Warszawa 2009
Nojszewska E., Kierunki rozwoju systemu ochrony
zdrowia w Polsce. Oficyna a Wolters Kluwer 2011

Sygit B., Wasik D.; Prawo ochrony zdrowia Dyfin
2016

2. Literatura zalecana:
Ustawa o dziatalnos$ci leczniczej Dz.U. z 2018 r.
Poz. 2190
Ustawa o swiadczeniach opieki zdrowotnej
finansowanych ze $rodkéw publicznych Dz.U. z 2018 .
poz. 151

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wykfad konwencjonalny
2) wyktad problemowy

3) dyskusja

4) prezentacje multimedialne
5) studia literaturowe

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2, W3 Egzamin pisemny, dyskusja

U1, Egzamin pisemny, dyskusja

K1,K2, Egzamin pisemny, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
archiwizacja prac pisemnych (egzaminu)

Bilans punktow ECTS

- udziat w wykfadach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i zaliczenia — 2 godz.

- studia literaturowe, przygotowanie do zaliczenia. = 18
godz.

taczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada
2 punktom ECTS, w tym 1,2 ECTS kontaktowych.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w wyktadach —30 godz. kontaktowe

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—0 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i zaliczenia — 2 godz.,
niekontaktowe

Odniesienie modulowych efektow | W1- DI_W12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2- DI_ W12
i W3- DI_W12
uczenia si¢ U1- DI UO5
K1- DI_KO01
K2- DI_K04
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
General and food microbiology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne




Rok studiéw dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (3,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
mikroorganizmami, ich budowa, funkcjonowaniem,
roznorodnos$cia ze szczegdlnym uwzglednieniem
mikroorganizmdéw wptywajacych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci (patogeny) oraz jej cechy
sensoryczne.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Ma wiedz¢ w zakresie mikroorganizmow i ich
metabolitow wystepujacych w zywnosci

W2. Zna techniki hodowli drobnoustrojow oraz
metody analizy ich wzrostu 1 identyfikacji

W3. Ma podstawowg wiedz¢ na temat zagrozen
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
powodowanych przez mikroorganizmy patogenne

Umiejetnos$ci:

Ul. Posiada zdolno$¢ odpowiedniego wykorzystania
technik 1 metod mikrobiologicznych do identyfikacji
Zagrozen w Zywnosci

U2. Potrafi zaprojektowac, wykonac prosty
eksperyment dotyczacy hodowli mikroorganizmow i
zinterpretowac¢ wyniki

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i wspotdziataé
w grupie petnigc rozne funkcje, przestrzega zasad
BHP

K2. Ma §wiadomos$¢ zagrozen wystepujacych w
zywnosci 1 wie jak im zapobiegac¢ lub ograniczaé

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z biologii

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze¢ na temat
budowy r6znych mikroorganizmoéw, ich wzrostu i
zachowania w r6znych warunkach §rodowiskowych,
roli w przyrodzie oraz charakterystyki
mikroorganizméw, ktére moga by¢ obecne w
zywnosci, zarowno patogenow jak i mikroflory
powodujacej psucie Zywnosci.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje prace w
laboratorium mikrobiologicznym, nauke izolacji i
szczepienia mikroorganizméw na rézne podtoza,
nauke barwienia komorek i prowadzenia obserwacji
mikroskopowych, poznanie metod liczenia
drobnoustrojow, charakterystyke biochemiczna
wybranych grup bakterii, charakterystyke wybranych
grzybdéw mikroskopowych oraz analiz¢
mikrobiologiczng wybranego produktu




Zywno$ciowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura wymagana:

Nicklin Krotkie Wyktady Mikrobiologia, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa, 2000;

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdlnej 1 mikrobiologii zywnosci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015;

Zakowska, Stobinska (red.), Mikrobiologia i Higiena
w Przemysle Spozywczym, Wyd. PL, £6dz, 2000;
Literatura zalecana:

Libudzisz, Kowal, Zakowska (red.) Mikrobiologia
Techniczna, tom 112, Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa, 2008;

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady — prezentacje multimedialne

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadzenie
do ¢wiczen laboratoryjnych

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne
(doswiadczenia) do wykonania samodzielnie przez
studentoéw lub przez grupe studentow

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny
W2. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny
W3. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny
Ul- ocena wykonywanych preparatow
mikroskopowych, sprawozdania z wykonanych
¢wiczen

U2 —sprawozdania z wykonanych ¢wiczen
K1-2 -ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

Formy dokumentowania wynikow: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, prace egzaminacyjne,
dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

Wyktady — 30 godz. kont./ 1 ECTS

Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 45 godz.
kont.

Przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz. niekont.
Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen -3 godz.
niekont.

Konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz. niekont.

Przygotowanie si¢ do egzaminu 10 godz. niekont.
Egzamin — 2 godz. kont.

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziatl w wyktadach — 30 godz;

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.;

Udzial w konsultacjach - 2 godz;

Egzamin -2 godz ;

Lacznie 79 godz. co odpowiada 3,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI W02

W2 - DI W02
W3 — DI W07
Ul - DI U06

U2 - DI _U05




K1 - DI_K02

K2 - DI _KO05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Edukacja zywieniowa

angielskim

Nutrition education

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

Pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatlem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (2,4/0,6)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Piotr Domaradzki, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa
Produktow Zwierzgcych

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie wiedzy na temat edukacji
zywieniowej 1 umiejscowienia jej w edukacji zdrowotne;j.
Student rozwija umiej¢tnosci z zakresu planowania,
organizacji, realizacji i ewaluacji edukacji zywieniowej,
nabywa umiejetnosci przekazywania wiedzy oraz ksztattowania
pozadanych postaw i zachowan zywieniowych wsrod
spoteczenstwa. Poznaje wspodtczesne trendy na rynku
zywno$ciowym

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady, formy, metody oraz $rodki dydaktyczne
stosowane w edukacji zywieniowej jak rowniez zatozenia
glownych méd zywieniowych i popularnych diet

Umiejetnosci:

Ul. Umie zaplanowa¢ zajecia z zakresu edukacji zywieniowej i
zastosowac odpowiednie metody dydaktyczne

U2. Rozwija umiej¢tnos$¢ udzielania porad dietetycznych

Kompetencje spoteczne:

K1. Postrzega potrzebg edukowania spoteczenstwa w zakresie
racjonalnego zywienia i konsekwencjach btgdow
zywieniowych

K2. Rozumie zalezno$¢ migdzy zachowaniami Zywieniowymi a
stanem zdrowia u okreslonych grup ludzi

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

podstaw zywienia czlowicka oraz
Zywnosci

podstawy  produkcji

Tresci programowe modutu

Pojecia, cele, rola edukacji zywieniowej. Nawyki, zwyczaje i
btedy zywieniowe polskiego spoteczenstwa i ich konsekwencje
zdrowotne. Planowanie i realizacja edukacji zywieniowej,
glowne elementy procesu edukacji. Metody i formy przekazu i
upowszechniania wiedzy zywieniowej. Podstawowe zasady
dydaktyczne i ich zastosowanie w realizacji procesu edukacji
zywieniowej. Wspotczesne trendy w zywnosci (Zywnosé
funkcjonalna, specjalnego przeznaczenia, fortyfikowana,
suplementy diety, wygodna, minimalnie przetworzona,
nutraceutyki, nowa zywno$¢, mood food, superfruits itp.).
Wzbogacanie diety w sktadniki odzywcze i bioaktywne. Formy




zalecen zywieniowych i ich przyktady. Realizacja celow
zywieniowych poprzez kampanie spoteczne i programy.
Sposoby prewencji i ograniczania wad zywieniowych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Contento R.I. (2018): Edukacja Zywieniowa. Wyd. Naukowe
PWN, Warszawa.

2. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie cztowieka. Podstawy
nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa

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

4. Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie
cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN,
Warszawa

5. Koltajtis-Dotowy A. (2009): Edukacja zywieniowa. [w:]
Jeznach M. (red.): Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i
konsumpcji. Wyd. SCRIPT, na zlecenie SGGW, Warszawa, s.
7-24 M.

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

7. B. Woynarowska: Edukacja zdrowotna, Warszawa 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady multimedialne, ¢wiczenia w grupach, praca wlasna,
konsultacje u prowadzacych zajgcia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, Ul — zaliczenia pisemne, egzamin

W1, Ul, U2, K2 — ocena przygotowania i prezentacji
zadan projektowych

K1, K2, U2 — odpowiedzi ustne, dyskusja panelowa,
obserwacja 1 ocena pracy W grupie oraz
indywidualnej aktywnosci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
prezentacje, sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, prace egzaminacyjne.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30 godz.,

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — § godz.,
- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

70 godz. kontaktowych/ 2,4 pkt. ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 2 godz.
- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 5
godz.

- przygotowanie projektéw do prezentacji — 5 godz.,
- przygotowanie do egzaminu — 8 godz.

20 godz. niekontaktowych/ 0,6 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 70 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —30 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30 godz.

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 godz.,
- obecnos$¢ na egzaminie — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI W03

Ul -DI UI10

U2 -DI U088

K1 —DI K06




K2 — DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy statystyki
Fundamentals of statistics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Tadeusz Paszko, prof. U.P.

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi testami
statystycznymi stosowanymi w naukach biologicznych i
medycznych i przygotowanie ich do samodzielnego ich
stosowania.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma wiedze dotyczgcg sposobow pozyskiwania danych
w badaniach zwigzanych z dietetykg i analizg zywno$ci
metodami statystycznymi.

2.

Umiejetnosci:

1. Umie przygotowac i prawidtowo przeprowadzi¢
badanie statystyczne i wtasciwie interpretowac wyniki
badan statystycznych.

2.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest przygotowany do formutowania, na podstawie
wynikéw analiz statystycznych, opinii i wnioskéw
dotyczacych postepowania dietetycznego w okreslonych
grupach ludnosci.

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ podstaw rachunku prawdopodobienstwa w
zakresie szkoty Sredniej.

Tresci programowe modutu

Etapy badania statystycznego, zbieranie danych
doswiadczalnych i ankietowych. Przyczyny btedow i
wartosci odskakujgcych. Prawdopodobienstwo w
statystyce. Sposoby graficznej prezentacji danych.
Szeregi rozdzielcze. Zasady tworzenia tabel. Rozktad
normalny. Miary potoZzenia, asymetrii, sptaszczenia i
rozproszenia danych. Testy zgodnosci z rozktadem
normalnym. Rozktad t-Studenta. Réznica miedzy dwiema
Srednimi z proby dla duzych i matych préb. Przedziaty
ufnosci. Test prob dwucechowych. Rozktad dwumianowy,




bfgd standardowy, przedziaty ufnosci, réznice miedzy
proporcjami. Rozktad Poissona, btgd standardowy,
przedziaty ufnosci, roznica miedzy dwiema srednimi z
préby. Zastosowanie testu x2: klasyfikacja pojedyncza i
podwdjna. Testy zgodnosci. Tabele wielodzielcze w
programie Statistica: test X2, test McNemara i
wspotczynniki mierzgce site zwigzku. Podstawy i
zatozenia analizy wariancji, rozkfad F. Analiza wariancji:
klasyfikacja prosta i klasyfikacja dwukierunkowa.
Interakcja i zagadnienia z nig zwigzane. Test Kruskala-
Wallisa. Korelacja i regresja: szereg dwucechowy,
dopasowanie linii prostej do danych empirycznych.
Statystyczna istotnosc¢ regresji i korelacji. Regresja
wieloczynnikowa. Nieliniowos$¢ zwigzku i transformacje
szeregu dwucechowego. Regresja nieliniowa. Problem
wspotliniowosci. Regresja grzbietowa. Wzajemne
stosunki miedzy zmiennymi losowymi jakosciowymi i
iloSciowymi: dane jakosciowo-jako$ciowe i dane
jakosciowo-iloSciowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

6) R. E. Parker. Wprowadzenie do statystyki dla
biologéw. Warszawa 1978.

7) Adam tomnicki Wprowadzenie do statystyki dla
przyrodnikow. Warszawa 2010.

8) Andrzej Stanisz. Przystepny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 1. Statystyki podstawowe. StatSoft
Polska. Krakéw 2006.

9) Andrzej Stanisz. Przystepny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 2. Modele liniowe i nieliniowe. StatSoft
Polska. Krakéw 2007.

10) Antoni Lemanczyk. Zbiér zadan ze statystyki
medycznej. Uniwersytet Medyczny w Poznaniu.
Poznan 2008.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wyktad.

2. Cwiczenia audytoryjne.

3. Cwiczenia laboratoryjne z uzyciem komputeréw z
oprogramowaniem Statistica.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, U1, K1 — kolokwia pisemne sprawdzajgce praktyczne
umiejetnosci wykonywania testow statystycznych w
programie Statistica oraz interpretacje otrzymanych
wynikéw.

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach - 14 godz kontaktowych.,
Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych —
16 godz kontaktowych.,
Przygotowanie do kolokwiéw — 20 godz.
niekontaktowych,
taczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada
2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach: 14 godz.

Udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych: 16 godz.

Lacznie 30 godz, co odpowiada 1,2 punktow ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -DI W02
Ul - DI_UO05
K1-DI K04

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Kliniczny zarys choréb

Clinical outline of diseases

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,6/1,4)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | dr Malgorzata Kostecka
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modut

Jednostka oferujaca modut Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modulu jest zapoznanie z réznymi jednostkami
chorobowymi w obrebie uktadu pokarmowego, moczowo-
ptciowego, oddechowego, nerwowego i sercowo-
naczyniowego oraz klasyfikacja diet i ich stosowaniem do
leczenia Zzywieniowego pacjentéw.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. zna czynniki zywieniowe wptywajace na rozwoj choréb
uktadu pokarmowego, moczowego, oddechowego

2. zna zasady uktadania réznych rodzajéw diet w zaleznosci
od jednostki chorobowej

Umiejetnosci:

1. umie utozy¢ zalecenia zywieniowe w réznych
jednostkach chorobowych

2. potrafi opracowac diete zgodnie z obowigzujgca
klasyfikacja diet i zasadami zywienia dla pacjenta z ré6znymi
jednostkami chorobowymi

Kompetencje spoteczne:

1. rozumie, ze odpowiednie Zywienie ma znaczenie dla
utrzymania prawidtowego stanu zdrowia i odzywienia
pacjenta.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Anatomia cztowicka
Podstawy zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

Kliniczny zarys chor6b obejmuje zagadnienia
zwigzane z najczeSciej wystepujacymi jednostkami
chorobowymi. Przedstawia  podstawowe  pojgcia
dotyczace stanu zdrowia i choroby oraz diagnostyke
réznicowg najczestszych objawow klinicznych. Omawia
wplyw choréb na stan odzywienia, a takze wplyw
niedozywienia na przebieg choréb. Przedstawia
epidemiologie, objawy i leczenie chordb uktadu krazenia,
oddechowego, pokarmowego, moczowo-plciowego,
nerwowego, choroby endokrynologiczne, metaboliczne i
zywieniowo-zalezne.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Payne A, Barker H. Dietetyka i zywienie kliniczne.
Elsevier, 2010

2. .Cymers M. Kliniczny zarys chor6b. Podrecznik dla
studentéw dietetyki. Poznan 2013.

3. Jarosz M. Zywienie. Wptyw na zdrowie cztowieka.
Wyd. PZWL, 2013




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Metody podajace m.in. wyktad, prezentacja

e Metody aktywizujace m.in. oméwienie przypadkow

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia tabelaryczne,
analiza i uktadanie diet

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - Kolokwium, zaliczenie pisemne

W2 - éwiczenia laboratoryjne, kolokwium, egzamin

U1 - kolokwium, egzamin, planowanie diety

U2 - kolokwium, egzamin, planowanie diety

K1 - dyskusja w grupie,

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: projekty
diet, kolokwium, egzamin

Bilans punktow ECTS

e Udziat w wyktadach — 30 godz.
o udziat w zajgciach laboratoryjnych i
audytoryjnych — 30 godz.,
e udzial w egzaminie — 4 godz
ECTS kontaktowe — 64 h — 2,6 ECTS

e przygotowanie do ¢wiczen —10 godz.
e przygotowanie do egzaminu — 13 godz.
e opracowanie diet — 13 godz

ECTS niekontaktowe — 36 h— 1,4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz.
udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

udziat w egzaminie — 4 godz

Odniesienie modulowych efektow | W1 —DI W10
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W03
uczenia si¢ Ul -DI U01
U2 -DI _U02
K1 -DI K04
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ocena stanu odzywiania
Nutritional assessment

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,8/1,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studenta z podstawowymi metodami
oceny sposobu zywienia. Wskazanie powigzan
pomigdzy spozyciem zZywnoS$ci, sposobem Zywienia




1 stanem odzywienia w szeroko rozumianej ocenie
zywienia.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Potrafi dokona¢ oceny sposobu zywienia oraz jego
korekty u 0so6b z prawidtowa i nieprawidlowa masa
ciala.

2. Potrafi wskaza¢ przyczyny niedoborow na
podstawie stosowanej diety

Umiejetnosci:

1 Potrafi przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy i
dokona¢ oceny stanu odzywienia w oparciu o
badania przesiewowe 1 poglebiong oceng stanu
odzywienia.

2. Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywcza 1 energetyczng
diet oraz rozumie znaczenia niedoboréw
1 nadmiaréw pokarmowych dla zdrowia cztowieka

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi planowa¢ prace w zespole i umie w nim
wspotdziataé

2. Jest  $wiadomy  skutkow  stosowania
niezbilansowanych diet
Wymagania wstepne 1 dodatkowe Znajomos¢ funkcjonowania organizmu,

zapotrzebowania na  skladniki  pokarmowe,
znajomo$¢ norm Zywienia.

Tresci programowe modutu

Podstawowe pojecia i definicje z zakresu oceny
zywienia. Zalecenia zywieniowe dla réznych grup
populacyjnych oraz mozliwo$¢ ich zastosowania do
oceny zywienia. Stan odzywienia — definicja, podziat
metod, uwarunkowania. Charakterystyka metod
antropometrycznych, ogolnolekarskich 1
biochemicznych wykorzystywanych do

oceny stanu odzywienia, mozliwo$ci 1 ograniczenia
ich stosowania. Przyczyny niedozywienia i metody
diagnozowania niedozywienia. Najwazniejsze bledy
w sposobie zywienia i niedobory Zywieniowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla
populacji polskiej - nowelizacja. 1ZZ, Warszawa.

2. Gawecki J. (red.) (2010): Zywienie Czlowieka.
Podstawy nauk o zywieniu. Wyd. PWN, Warszawa.
3.Gronowska-Senger A. (2013): Zarys oceny
zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.
4.Gronowska-Senger A. (2013): Przewodnik
metodyczny badan sposobu zywienia. Komitet Nauk
o Zywieniu Cztowieka PAN, Warszawa.

5. Artykuly tematyczne z czasopism naukowych i
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji
multimedialne;j

Cwiczenia: opracowanie zadania problemowego,
dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Umiejetnosci 1 kompetencje spoteczne: Ocena
wykonania zadan, ocena wystgpienia

Wiedza, umiejetnosci, kompetencje spoleczne: praca
pisemna,

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:




dziennik prowadzacego, protokot ocen z zaliczenia
pisemnego

Bilans punktow ECTS

udzial w wyktadach - 30 h
udziat w ¢wiczeniach — 15 h
Razem kontaktowe —45 h— 1.8 ECTS

przygotowanie do zaliczenia— 15 h
studiowanie literatury -15 h
Razem niekontaktowe — 30h — 1,2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 15
godz.;

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1, W2: DI W03
U1, U2: DI _U02, DI U05, DI_U08
K1, K2: DI K02, DI K04

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 3 -Angielski B2
Foreign Language — 3 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (1,9/2,1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

l.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac, relacjonowac i
interpretowac wydarzenia z zycia codziennego




U3. Posiada umieje¢tno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedhug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;.
Modut obejmuje roéwniez ¢wiczenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiagnigcia
przez studenta sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File Intermediate
Third Edition, Oxford, 2013

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move Intermediate,
Macmillan 2006

https://www.sciencedaily.com/

Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo IUNG,
Putawy, 2001

Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

Dictionary of Contemporary English, Pearson Education
Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia
ze szczegblnym uwzglednieniem umiej¢tnosci
komunikowania sie¢.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 -—ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

Kl-ocena przygotowania do zajg¢ 1 aktywno$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow




ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz.

Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz. /1,9 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 30 godz.

Przygotowanie do egzaminu: 17 godz.

Konsultacje : 5 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz./2.1 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada
4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 5 godz.,

Egzamin — 3 godz..

Lacznie 53 godz. co odpowiada 2,1 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul —DI_Ul12 +++
U2 - DI Ul2 +++
U3 -DI_UI2 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Jezyk obcy — 3 -Niemiecki B2

angielskim Foreign Language — 3 - German B2
Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (1,9/2,1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania




zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac,
relacjonowac i interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl
wedhlug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoleczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje roéwniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012

2.S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf
auf Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny -
Nowa Era — Sp. z 0.0. 2014

5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers —
Themen aktuell 3 —Hueber 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem




umieje¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 45 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz./1.9
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 30 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 17 godz.
Konsultacje : 5 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz. /2.1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 5 godz.,

Egzamin — 3 godz..

Lacznie 53 godz. co odpowiada 2,1 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul - DI Ul2 +++
U2 -DI_Ul12 +++
U3 -DI _U12 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 3 -Rosyjski B2
Foreign Language — 3 - Russian B2

Jezyk wykladowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

11




Semestr dla kierunku

4

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(1,9/2,1)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac,
relacjonowac i interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych 1 stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
wedhug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych 1
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014
3.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006




4.A Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajg¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:
Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz./1.9
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 30 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 17 godz.
Konsultacje : 5 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz. /2,1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 5 godz.,

Egzamin — 3 godz..

Lacznie 53 godz. co odpowiada 2,1 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul - DI Ul2 +++
U2-DI_Ul12 +++
U3 -DI_U12 +++
U4 - DI_UI2 +++
K1-DI K01 +

Nazwa kierunku studiow

DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wykladowy

polski




Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacjg pracy w domach pomocy spotecznej,
oddziatach opieki paliatywnej oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.
Poznanie zasad opracowania diet dla os6b
przewlekle chorych i w podesztym wieku.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady obowigzujace przy ukfadania diet
dla r6znych grup ludnosci.

W.2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej Zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi planowac¢ jadtospisy indywidualne i
zbiorowe

U2. Potrafi opracowac¢ jadtospis dopasowany do
wieku i schorzen pacjentow

Kompetencje spoteczne:

K1.Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2.Ma §wiadomos$¢ waznosci jakosci zywnosci dla
zywienia zbiorowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w domach pomocy
spotecznej, oddziatach opieki paliatywnej, zaktadach
opiekunczo leczniczych i hospicjach. Zdobywa
wiedze¢ z zakresu zasad bezpieczenstwa i higieny
przygotowywania potraw takich jak HACCP, GHP
dla os6b o szczegdlnych wymaganiach
zywieniowych. Bierze udziat w przygotowywaniu 1
wydawaniu positkow. Zapoznaje si¢ z zatozeniami
najczesciej wystepujacych diet w tego typu
placowkach. Zdobywa wiedze w jaki sposob
okreslana jest warto$¢ odzywcza jadtospisow i
opracowywane s3 plany leczenia zywieniowego dla
najczesciej wystepujacych schorzen w tej grupie
0s0b.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Nie dotyczy

Planowane formy/dziatania/metody

Metody dydaktyczne: nalezy poda¢ informacje¢ na




dydaktyczne

temat stosowanych metod dydaktycznych np.
dyskusja, wyktad, do§wiadczenie, ¢wiczenia
rachunkowe, wykonanie projektu, pokaz, metody
programowe z wykorzystaniem komputera itp.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 7 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 12 godzin

- uzupetnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./6,1 ECTS

liczba godzin ogolem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W04
uczenia si¢ Ul: DI _UO01
U2: DI _U02
K1: DI KO1
K2: DI K05
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfika




funkcjonowania poradni dietetycznej oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.
Poznaje metody pracy z pacjentem indywidualnym

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet dla
0s0b zdrowych 1 wedlug indywidualnych potrzeb
pacjenta

W.2. Zna metody oceny stanu odzywienia pacjenta

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi wyliczy¢ zapotrzebowanie na sktadniki
pokarmowe 1 utozy¢ diete zaleznie od stanu zdrowia
1 aktywno$ci pacjenta

U2. Potrafi udzieli¢ porady dietetyczne;j

Kompetencje spoteczne:

K1. Dostrzega potrzeb¢ zmiany zachowan
zywieniowych oraz potrzebe edukowania
spoleczenstwa w zakresie racjonalnego zywienia

K2. Ma $wiadomos$¢ waznosci odpowiedniego
zywienia dla zachowania zdrowia zywienia i w
leczeniu choréb

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
specyfike pracy dietetyka w poradni Zywieniowej
Zapoznaje si¢ z zasadami najczesciej
opracowywanych diet w gabinecie. Zdobywa
umiejetnosci w zakresie uktadania planow
zywieniowych zaleznie od gldwnej dolegliwosci i
schorzen towarzyszacych. Poznaje metody
komunikacji, budowania relacji z pacjentem, uczy
si¢ jak rozumie¢ jego intencje oraz poznaje strategie
wspierajace i stosowane w rozwigzywaniu
trudno$ci.

Wykaz literatury podstawowej i Nie dotyczy
uzupeltniajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 7 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 12 godzin

- uzupetnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./6,1 ECTS

liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W01
uczenia si¢ Ul: DI _UO01
U2: DI_U08
K1: DI K04
K2: DI K03
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacjg pracy w oddziatach szpitalnych oraz
placowkach leczenia uzdrowiskowego oraz poznanie
metodyki pracy dietetyka w tego typu placowkach.
Poznanie zasad opracowania diet dla pacjentow i
kuracjuszy

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet
dla 0sob przebywajacych w placowkach zbiorowego
zywienia

W2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej zywnosci

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi opracowac zalozenia diety dla Zywienia
zbiorowego

U2.Potrafi bilansowa¢ jadtospisy przy
wykorzystaniu odpowiednich programow
komputerowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2. Ma swiadomos¢ waznosci jakosci zywnosci dla
zywienia zbiorowego




Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w oddziatach
szpitalnych lub placowkach sanatoryjnych. Zdobywa
wiedze z zakresu zasad bezpieczenstwa i higieny
przygotowywania potraw takich jak HACCP, GHP.
Poznaje zasady dotyczace przygotowania
wyzywienia przez firmy cateringowe. Bierze udziat
w przygotowywaniu i wydawaniu positkow.
Zapoznaje si¢ z najczescie] wystepujacymi dietami
w szpitalach/sanatoriach oraz z ich zatoZzeniami.
Zdobywa wiedz¢ w jaki sposdb opracowywane sg
plany Zywieniowe i zbilansowane jadtospisy dla
0s0b z najczestszymi schorzeniami dietozaleznymi

Wykaz literatury podstawowej i
uzupeltniajacej

Nie dotyczy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 7 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 12 godzin

- uzupehnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./6,1 ECTS

liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

Odniesienie modutowych efektow | W1: DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W07
uczenia si¢ Ul: DI _UO01
U2: DI _U04
K1: DI K02
K2: DI K05
Nazwa kierunku studiow DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wykladowy

polski




Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (7,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfika i
organizacjg pracy w zaktadach zywienia
zbiorowego. Poznanie zasad opracowania
jadtospiséw zgodnie z zasadami prawidlowego
zywienia i ich modyfikacji zaleznie od potrzeb
konsumentow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI1. Zna zasady prawidtowego zywienia dla r6znych
grup ludnosci

W2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi opracowac¢ racje pokarmowe
dopasowane do wieku i preferencji konsumentow

U2. Potrafi okresli¢ wartos¢ odzywcza gotowych
potraw

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole
realizujac powierzone mu zadania

K2. Ma swiadomos¢ waznosci jakosci zywnosci dla
zywienia zbiorowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji zywienia zaktadach zywienia
zbiorowego takich jak stotéwki (w tym szkolne,
przedszkolne, ztobki), restauracje, zaktady
gastronomiczne. Zdobywa wiedzg¢ z zakresu zasad
bezpieczenstwa i higieny przygotowywania potraw
takich jak HACCP, GHP. Poznaje zasady zakupu 1
magazynowania produktéw spozywczych. Bierze
udziat w przygotowywaniu i wydawaniu positkow.
Ma wiedz¢ na temat wtasciwego doboru technik
kulinarnych pozwalajacych na zachowanie wartosci
odzywczej produktéw i1 potraw. Zapoznaje si¢ z
najczesciej wystepujacymi modyfikacjami zywienia
podstawowego w tego typu placowkach. Potrafi
wskaza¢ alergeny w positku. Zdobywa wiedz¢ w jaki
sposob okreslana jest warto$¢ odzywcza
jadtospisow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupeltniajacej

Nie dotyczy




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Dziennik praktyk, opinia i potwierdzenie odbycia
praktyk przez opiekuna, egzamin

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 7 godzin

- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 175godzin

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 1 godzina

- prowadzenie dziennika praktyk na miejscu praktyk
— 12 godzin

- uzupetnianie dziennika praktyk poza godzinami
praktyk — 4,5 godziny

- obecno$¢ na egzaminie — 0,5 godziny

liczba godzin kontaktowych /liczba punktow ECTS:
176,5 godz./6,1 ECTS

liczba godzin ogotem/liczba punktow ECTS: 200
godz./8 ECTS liczba godzin ogotem/liczba punktow
ECTS: 175 godz./7 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 0,5 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — | godzina

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1: DI W03
W2: DI_W04
Ul: DI _U02
U2: DI_U10
K1: DI K02
K2: DI K03




Semestr V

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Toksykologia, Toxicology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(2,48/1,52)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Magdalena Krauze

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Toksykologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie z pojeciami
stosowanymi w toksykologii, z mechanizmami i
czynnikami wplywajacymi na toksyczne dziatanie
toksyn roznego pochodzenia oraz przemianami
zwiazkow toksycznych w organizmie i ich wplywem
na organizm. Ponadto przedmiot powinien
przyblizy¢ zadania i metody monitoringu
zanieczyszczen zywnosci oraz nadzoru nad jakoscia
zdrowotng Zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

WI. posiada ogo6lng wiedze o procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie
1 przemian biochemicznych i chemicznych
sktadnikow zywnosci.

W2. posiada uporzadkowang wiedz¢ dotyczaca
dodatkéw do Zywno$ci oraz egzo- 1 endogennych
substancji szkodliwych wystepujacych w zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. potrafi zinterpretowac¢ wyniki i wyciggnaé
wnioski na podstawie przeprowadzonej analizy.

Kompetencje spoleczne:

K1. potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole oraz
przygotowac stanowisko.

K2. poglebia swoja wiedze 1 doskonali umiejgtnosci,
jest otwarty na nowe zadania badawcze.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, biochemia

Tresci programowe modutu

Kierunki rozwoju toksykologii, definicje trucizn i ich
podziat, dawki, rodzaje zatru¢, przyczyny i struktura
zatrué, wlasciwosci fizyko-chemiczne trucizn,
budowa chemiczna zwigzku a toksycznos$¢. Czynniki
biologiczne, genetyczne i sSrodowiskowe
warunkujace dziatanie trucizny na organizm.
Metabolizm substancji toksycznych. Dziatanie




rakotworcze, mutagenne, teratogenne i
embriotoksyczne substancji toksycznych. Substancje
antyodzywcze i szkodliwe wystepujace w
produktach pochodzenia roslinnego i zywnosci
zwierzgcego. Toksyczno$¢ substancji obcych
dodawanych do zywnosci. Zanieczyszczenia
chemiczne zywnosci. Alergeny w zywnosci. Wpltyw
procesOw technologicznych na powstawanie
substancji toksycznych w zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Brzozowska A.: "Toksykologia zywnosci”
przewodnik do ¢wiczen", Wyd. SGGW 2010.

2. Senczuk W.: "Toksykologia wspotczesna",
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2005
3. Aktualne publikacje naukowe z listy JCR

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody dydaktyczne: nalezy poda¢ informacj¢ na
temat stosowanych metod dydaktycznych np.
dyskusja, wyktad, dos§wiadczenie, ¢wiczenia
rachunkowe, wykonanie projektu, pokaz, metody
programowe z wykorzystaniem komputera itp.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Nalezy poda¢ w jaki sposob planowana jest
weryfikacja osigganych przez studenta efektow
uczenia si¢: praca pisemna, ocena eksperymentow,
sprawdzian testowy, pisemny, ocena zadania
projektowego, ocena wystgpienia, ocena prezentacji.
Nalezy opisa¢ sposob weryfikacji kazdego efektu
uczenia si¢ oddzielnie.

W1 i W2 — egzamin pisemny skladajacy si¢ z czesci
opisowej 1 testowej

Ul - ocena wykonania i interpretacji rezultatow
eksperymentu  wykonanych w trakcie zajg¢,
popartych sprowadzaniem z zaj¢é

K1 — ocena pracy w trakcie zaje¢ przez
prowadzacego

K2 — zachowane prace pisemne

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢:  wyklad, ¢wiczenia, konsultacje,
przygotowanie do zaj¢¢, przygotowanie projektow,
studiowanie literatury ................ooooiiiiinnn..
Dla kazdej formy zaje¢ nalezy podac: liczbe godzin
kontaktowych/liczbe punktow ECTS

liczbe godzin niekontaktowych/liczbe punktow
ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —30h kont

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 30h kont

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3h
niekont.

- obecno$¢ na egzaminie — 2h (kont)

Lacznie 62 godz. kontaktowe co odpowiada 2,48 pkt
ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI WO01; DI W02
W2 - DI W06




Ul - DI_U05
K1 - DI_K02
K2 - DI KO1; DI K05

Nazwa kierunku studiéw Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w Dietetyka pediatryczna
jezyku angielskim

pediatric dietetics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem | 5 (2,6/2,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Katarzyna Makarska-Biatek

Jednostka oferujgca modut

Farmed Lublin / Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentdw z rozwojem
dziecka od zycia ptodowego do zakonczenia rozwoju
fizycznego i psychicznego oraz omdwienie znaczenia
1 wptywu prawidtowej i racjonalnej diety na
poszczegblne etapy zycia dziecka. Przedstawione
zostang roéwniez zagadnienia dotyczace roli diety w
najczesciej wystepujacych zaburzeniach okresu
dziecigcego, oraz w chorobach przebiegajacych z
konieczno$cig zastosowania diety eliminacyjne;.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i
ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

kompetencji  spolecznych,

zajec.

Wiedza:

1. Opisuje odrgbnosci anatomiczne i fizjologiczne przewodu
pokarmowego u dzieci w roznych grupach wiekowych.

2. Opisuje aktualne schematy zywienia dzieci zdrowych.

Charakteryzuje diety specjalne stosowane w zywieniu dzieci
chorych.

Umiejetnos$ci:

1. Stosuje aktualne zalecenia i schematy zywienia dzieci.
Dobiera wskazania do ukladania diet eliminacyjnych.

2. Stosuje zalecenia dotyczace zywienia dzieci w chorobach
przewodu pokarmowego, uktadu moczowego, uktadu krazenia,
uktadu oddechowego, a takze cukrzycy, otytosci, chorobach
metabolicznych i nowotworowych.

Kompetencje spoleczne:

1. Przyczynia si¢ do racjonalnego Zywienia dzieci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Anatomia czlowieka
Fizjologia zywienia cztowieka

Kliniczny zarys choréb




Tresci programowe modutu

Okresy rozwojowe dziecka.

Zapotrzebowanie kaloryczne oraz na sktadniki odzywcze
dla dzieci w zaleznosci od wieku. Rola biatek, thuszczow,
weglowodandéw,  witamin, sktadnikow  mineralnych,
probiotykow, prebiotykéw, blonnika w  procesach
metabolicznych 1 prawidlowym rozwoju dziecka na
poszczegdlnych etapach zycia. Diety eliminacyjne w
alergii, celiakii, fenyloketonurii, mukowiscydozie i innych
chorobach.

Karmienie naturalne. Zalety pokarmu Kkobiecego.
Przeciwwskazania do karmienia piersig. Karmienie
sztuczne niemowlgt — aktualne zalecenia. Zywienie dzieci
w wieku 1-3 i dzieci starszych.

Nadwaga 1 otylo$¢ — postgpowanie dietetyczne. Stany
niedozywienia i wyniszczenia. Zywienie dzieci w
chorobach przewodu pokarmowego, ukladu moczowego,
uktadu krazenia, uktadu oddechowego, a takze cukrzycy,
chorobach metabolicznych i nowotworowych.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura:

1. Szajewska M., Albrecht P.: Jak zywi¢ niemowleta i mate
dzieci. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2009

2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i
chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2007

3. Jarosz M. (red.), Buthak- Jachimczyk B. (red.): Normy
zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i choréb
niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2008

4. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Wyd.
Help - Med. Krakow 2008

5. Sobotka L. (red.): Podstawy zywienia klinicznego. Wyd. Lek.
PZWL. Warszawa 2008

6. Praca zbiorowa: Podstawy naukowe zywienia w szpitalach.
Wyd. 1ZZ. Warszawa 2001

7. Spodaryk M.: Podstawy leczenia zywieniowego u dzieci. Wyd.
UlJ. Krakow 2001

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

¢ Metody podajace m.in. wykltad, prezentacja

e Metody aktywizujace m.in. omowienie
przypadkow

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia tabelaryczne,
analiza i uktadanie diet

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 — kolokwium

W2- kolokwium, opracowanie diety, egzamin

Ul, U2 — opracowanie i modyfikacja diety, analiza
przypadkow pod katem klinicznym i dietetycznym.
Egzamin.

K1 — dyskusja

Dokumentacja: opracowanie diety w roznych przypadkach
zywienia dziecka zdrowego i chorego. Kolokwia pisemne,
egzamin pisemny




Bilans punktow ECTS

e Udziat w wyktadach - 30 godz.

udziat w  zajeciach  laboratoryjnych i
audytoryjnych - 30 godz.,

przygotowanie do ¢wiczen -17 godz.
przygotowanie do egzaminu - 26 godz.
opracowanie diet - 18 godz

udziat w egzaminie - 4 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS, 2,6 punktéw
kontaktowych, 2,4 niekontaktowych.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udzial w wyktadach — 30 godz.

- udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
-udziatl w egzaminie — 4 godz
Lacznie 64 godz. co odpowiada 2,6 punktow ECTS

Odniesienie modutowych efektow | W1 —DI_WO01
uczenia si¢ do kierunkowych | W2 —DI_WO03
efektow uczenia si¢ Ul —DI_U01, DI_UOS8
U2 - DI _U02
K1 - DI K06
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Farmakologia i interakcja lekow z Zywnoscia
Pharmacology and drug-food interactions

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 3 (1,9/1,1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

prof. dr hab. Joanna Matysiak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z podstawowymi poj¢ciami z
zakresu farmakologii oraz przyswojenie informacji
dotyczacych wplywu odzywiania na procesy
farmakokinetyczne i farmakodynamiczne lekow w
organizmie.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

Wiedza:

W1. Posiada wiedz¢ na temat wptywu lekéw na
organizm

W2. Posiada wiedz¢ na temat lekéw stosowanych w




zajec.

chorobach uktadu pokarmowego, lekéw
przeciwbolowych, przeciwzapalnych oraz
antybiotykow

W3. Zna rodzaje interakcji lekow z pozywieniem

Umiejetnos$ci:

Ul. Potrafi dostosowac¢ diete do zastosowanej
farmakoterapii

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest §$wiadomy efektow interakcji lekow z
zywnoscia 1 dzieli sie ta wiedza, rbwniez poza
srodowiskiem pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczone moduty: chemia, biochemia,
mikrobiologia, toksykologia, fizjologia, podstawy
zywienia

Tresci programowe modutu

Podstawy farmakologii ogoélnej. Leki — mechanizm
dziatania, LADME, dzialanie niepozadane. Leki
stosowane w chorobach uktadu pokarmowego. Leki
przeciwbolowe, przeciwzapalne oraz antybiotyki.
Wptyw stanu odzywienia na dzialanie lekow.
Rodzaje interakcji lekow z pozywieniem. Interakcje
pomiedzy lekami i alkoholem.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa

1. Rajtar — Cynke G.: Farmakologia. Podrecznik dla
studentow i absolwentow wydzialow pielegniarstwa i
nauk o zdrowiu Akademii Medycznych. Wydawnictwo
CZELEJ 2007

2. Zachwieja Z.:. Leki i pozZywienie — interakcje.
MedPharm Polska 2008

3. Jarosz M.: Suplementy diety a zdrowie. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL 2008

4. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Uwazaj, co jesz, gdy
zazywasz  leki.  Interakcje  miedzy  Zywnoscig,
suplementami diety a lekami. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL 2007.

Literatura uzupetniajaca

1. Grzymistawski M., Gawedzki J.: Zywienie czlowieka
zdrowego i chorego, PWN 2011

2. Kostowski W., Herman Z.S.: Farmakologia. Podstawy
farmakoterapii, PZWL, Warszawa, 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, projekt, do§wiadczenie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2, W3 - egzamin pisemny,

WI1, W2 - ocena z wykonania sprawozdania,
kolokwium

U1 - ocena wykonania projektu,

K1 - ocena pytan otwartych,

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawozdania, projekt, dziennik prowadzacego,
egzamin.

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz., (KT)
- udziat w zajeciach audytoryjnych i lab. - 15 godz.,
- egzamin 3 —godz. (KT)




-- przygotowanie do kolokwiow — 1 x 2 godz. =2

godz. (NKT)

- konsultacje —2 godz. (NKT)

- przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 4 x 1,5 godz. = 6 godz. (NKT)

- przygotowanie projektu diety do zastosowanej
farmakoterapii — 3 godz., (NKT)

- przygotowanie prezentacji — 3 godz. (NKT)

- czytanie tematycznej literatury — 4 godz. (NKT)

- przygotowanie do egzaminu - 7 godz. (NKT)

Lacznie 48 godz. kontaktowych co odpowiada
1,9.punktéw ECTS; tacznie 27 godz.

niekontaktowych co odpowiada 1,1.pkt ECTS;

Laczny naktad pracy studenta to 75 godz., co

odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 2 godz.
- obecno$¢ na egzaminie — 3 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2.punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - DI WIl; W2 — DI W10; W3 — DI W11; Ul
— DI _U08, K1 - DI K04

Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Nutrigenomika
angielskim Nutrigenomics
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (kontaktowe 1,8; niekontaktowe 2,2)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

drinz. Tomasz Czernecki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne i praktyczne zapoznanie
studenta z metodologia genetycznego profilowania zywienia
i zindywidualizowanego zywienia os6b zdrowych i chorych
oraz 0sob w grupie zwigkszonego ryzyka wystapienia
okreslonych jednostek chorobowych ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich genetycznego podtoza.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

Wiedza:

W1. zna metodologie wywiadu dietetycznego oraz
patogeneze i postepowanie dietetyczne w wybranych
chorobach w tym w wybranych chorobach jedno i
wielogenowych.




zajec.

W2. rozumie zaleznos$¢ fenotypu od genotypu cziowieka i
wplyw sktadnikow diety na ksztattowanie fenotypu
cztowieka.

W3. zna wybrane bazy bioinformatyczne, potrafi
odczytywac wyniki i je interpretowaé oraz zna techniki
analityczne stosowane w genomice, proteomice i
metabolomice.

Umiejetnosci:

U1. potrafi przeprowadzi¢ wywiad dietetyczny
uwzgledniajgc fenotypowy i genotypowy obraz pacjenta
oraz potrafi ustali¢ hierarchie celéw postepowania
dietetycznego.

U2. potrafi postugiwac sie wybranymi narzedziami
bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy danych.

U3. potrafi w oparciu o narzedzia bioinformatyczne w tym
bazy danych przygotowac plan zywienia (diete) dla oséb
ze wskazanym genotypem i fenotypem.

Kompetencje spoteczne:

K1. potrafi formutowaé opinie dotyczgce postepowania
dietetycznego w okreslonych grupach ludnoéci,

K2. ma swiadomosc¢ potrzeby ksztatcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu,

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wymagania wstepne:

1. fizjologia cztowieka

2. podstawy zywienia cztowieka
3. podstawy dietetyki

4. genetyka

5.

chemia zywnosci

Wymagania dodatkowe:
2.Umiejetnosc¢ postugiwania sig komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

Tresci programowe modutu

W czasie trwania modutu, student zapozna sie z
mozliwosciami i perspektywami wykorzystania w zywieniu
zindywidualizowanym, wystepujgcych zaleznosci miedzy
genotypem, a indywidualng odpowiedzig organizmu na
sktadniki pokarmowe. Pozna patogenezg wybranych
jednostek chorobowych oraz profilaktyke dietetyczng i
sposoby zywienia w wybranych jednostkach
chorobowych. Poszerzone w ramach modutu
umiejetnosci postugiwania sie metodami informatycznymi
w dietetyce pozwolg na rozwiniecie umiejetnosci
poszukiwania, weryfikowania i aktualizacji wiedzy z
zakresu zywienia cztowieka oraz jej praktyczng aplikacje.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1) Nutrigenetics and Nutrigenomics. A.P.Simopoulos,
J.M. Ordovas, World Review of Nutrition and Dietetics,
vol.93, 2004

2) Nutrigenomics. Gerald Rimbach, Jurgen Fuchs, Lester
Packer, CRC Press Taylor & Francis Group, 2005

3) Nutrigenomics and proteomics in health and disease —
Food factors and gene interaction. Yoshinori Mine,
Kazuo Miyashita, Fereidoon Shahidi, Wiley-Blackwell,
2009

4) Nutritional Genomics — Impact on health and disease.
Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg Joost, Wiley-Vch,
2006

5) Phytochemicals — Nutrient-Gene Interactions. Mark S.
Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith Randolph, CRC
Press Taylor & Francis Group, 2006

6) Praktyczny podrecznik dietetyki. Mirostaw J., Wyd.
IZZ, Warszawa, 2010

7) Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka.
Ciborowska H., 2008

8) Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Pod red. Jana
Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd. Naukowe PWN,




Warszawa, 2000.
Zasady zywienia i dietetyka stosowana. Wieczorek-
Chetminska Z., 1992

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Metody podajgce m.in. wyktad, pogadanka, opis,
anegdota

2. Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadanka,
burza mézgow

3. Metody aktywizujgce m.in. przypadkéw

4. Metody praktyczne m.in. c¢wiczenia, pokaz,
projekt

5. Metody programowane (komputer)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Wiedza i umiej¢tnosci beda weryfikowane na
podstawie sprawozdan z zadania problemowego oraz
oceny zadania projektowego. Ponadto stopien
przyswojenia materiatu modutu bedzie
weryfikowany podczas pisemnego egzaminu.
Kompetencje spoteczne beda weryfikowane na
podstawie zespotowych sprawozdan i umiejetnosci
pracy w grupie.

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
prace studenckie w formie papierowej lub
elektroniczne;j (sprawozdania, prezentacje
multimedialne, wyniki analizy 1 przetwarzania
danych), dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

1. udziat w wyktadach — 30 godz.,

2. udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

3. udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia - 2 godz.,

4. przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 25
godz.

5. przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 18
godz.,

6. przygotowanie do zaliczenia — 10 godz.

taczny naktad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada
4 punktom ECTS (kontaktowe: 45 godziny, co stanowi 1,8
punktu ECTS, niekontaktowe: 55 godzin, co stanowi 2,2
punku ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

1. udziat w wyktadach — 30 godz,,

2. udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

3. udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - DI_WO01, DI_W03, DI_W02, DI_W11

W2 - DI_W09,

W3 - DI_W09, DI_W02

U1 - DI_U01, DI_U02, DI_U05

U2 - DI_U04

U3 - DI_U01, DI_U02, DI_U05, DI_U08, DI_U10
K1 - DI_U04, DI_U05, DI_U06

K2 - DI_K01,

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywienie ludzi starszych
Nutrition of older people

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Anna Winiarska-Mieczan

Jednostka oferujgca modut

Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii
Zaktad Bromatologii i Fizjologii Zywienia

Cel modutu

Ukazanie zmian w zapotrzebowaniu organizmu na
energi¢ 1 sktadniki odzywcze wynikajacych z
procesu starzenia si¢. Poznanie zasad prawidlowego
zywienia 0s6b w podeszlym wieku.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Posiada wiedze¢ w wybranych zagadnieniach
zwigzanych z zywieniem 0sob starszych.

2. Zna zasady prawidtowego zywienia 0séb w
podesztym wieku uwzgledniajace zamiany
zachodzace w starzejacym si¢ organizmie.

Umiejetnosci:

1. Potrafi dokonywa¢ podstawowej oceny stanu
odzywienia i sposobu zZywienia.

2. Proponuje korekty w sposobie zywienia.

3. Potrafi planowac i stosowa¢ oparte na podstawach
naukowych zywienie osob starszych. Dokonuje
prostych porad w zakresie prawidlowego zywienia
0s0b starszych.

Kompetencje spoteczne:

1. Wykorzystuje wiedze w procesie samoksztalcenia
oraz edukowania spoteczenstwa w zakresie
racjonalnego zywienia

2. Prawidlowo okresla priorytety stuzace do
realizacji okreslonego przez siebie lub innych
zadania.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

zaliczenie przedmiotow: chemia, biochemia,
fizjologia cztowieka oraz posiadanie podstawowe;j
wiedzy z zakresu zywienia ludzi.

Tresci programowe modutu

Zmiany zachodzace w organizmie osob starszych i
ich wplyw na zapotrzebowanie energetyczne i na
sktadniki odzywcze. Normy zywienia 0sob
starszych. Zasady zywienia osob starszych.
Wprowadzenie do obstugi programu Dietetyk.
Opracowywanie jadtospisow dla osob starszych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura wymagana
Jarosz M.: Normy zywienia dla populacji Polski.
Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2017.




Literatura zalecana

Jarosz M.: Praktyczny podrecznik dietetyki, Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2010.

Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o Zywieniu
(tom 1), Gawecki J. (red.), wyd. PWN, Warszawa
2010.

Zywienie cztowieka zdrowego i chorego (tom 2),
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.), wyd. PWN
Warszawa 2010.

Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne (tom 3),
Gawecki J., Roszkowski W. (red.), wyd. PWN
Warszawa 2009.

Zarys oceny zywienia, Gronowska-Senger A., wyd.
SGGW, Warszawa 2009.

Dietetyka, Ciborowska H., Rudnicka A. wyd. Lek.
PZWL, Warszawa 2014.

Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw
spozywczych i typowych potraw, Kunachowicz H.,
Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B., wyd. Lek.
PZWL, Warszawa 2009.

Czasopisma:

Problemy Higieny i Epidemiologii,

Roczniki PZH,

Bromatologia 1 Chemia Toksykologiczna.
Zywienie Czlowieka i Metabolizm,

Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom
podczas wyktadéw i1 cwiczen.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, ¢wiczenia audytoryjne (prelekcja, pokaz
multimedialny)

¢wiczenia laboratoryjne w sali informatycznej
(korzystanie z programu komputerowego Dietetyk
wersja profesjonalna, opracowanie wynikéw oceny
zywienia za pomocg pakietu Office)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W - uczestnictwo w ¢wiczeniach praktycznych,
wykonanie projektu, zaliczenie testowe.

U - ocena zrealizowanych jadtospisow podczas
¢wiczen praktycznych, ocena projektu z udziatem
osoby starszej (projekt oceny zywienia obejmuje
ocen¢ stanu odzywienia, trzykrotny wywiad
zywieniowy 24 godzinny, korekt¢ jadtospisu 1
porady zywieniowe dla wybranej osoby).

K — ocena aktywnosci podczas ¢wiczen
praktycznych, ocena projektu.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow;
dziennik prowadzacego, projekt, zaliczenie.

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach - 15 godz kontaktowych

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz. kontaktowych

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 2
godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych - 4
godz,

- przygotowanie pracy projektowej — 6 godz.,

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem pracy projektowej i do zaliczenia -
1 godz.,




- przygotowanie do zaliczenia = 7 godz.
Suma godzin — 50 — 2 pkt ECTS
Godziny kontaktowe — 30 godz- 1,2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.,

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem pracy projektowej i zaliczeniem — 1
godz..

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W03

W2 - DI WO01; DI W03

Ul - DI_U04; DI U05; DI U08

U2 - DI _U08; DI_U10

U3 - DI_U01; DI_U02; DI U04; DI U08; DI U10
K1 - DI KO01; DI _K04; DI K06

K2 — DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Zywienie ludzi otytych
angielskim Nutrition of obese people
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Anna Winiarska-Mieczan

Jednostka oferujgca modut

Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii
Zaktad Bromatologii i Fizjologii Zywienia

Cel modutu

Zapoznanie  si¢ z  wplywem = czynnikow
srodowiskowych na powstawanie nadwagi i otylosci.
Zaznajomienie si¢ z oceng stanu odzywienia w celu
identyfikacji nadwagi czy otylosci. Dostarczenie
wiedzy na temat metod profilaktyki nadwagi i1
otytosci. Poznanie zasad leczenia zywieniowego
otylosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i

Wiedza:

1. Zna metody diagnostyki nadwagi 1 otylosci.




kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

2. Wymienia sposoby zapobiegania nadwadze i
otylosci.

3. Ma wiedzg¢ na temat zywieniowych metod
leczenia osob otylych

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi dokonywa¢ podstawowej oceny sposobu
zywienia i stanu odzywienia.

2. Proponuje korekty w sposobie zywienia.

3. Potrafi planowac¢ i stosowac oparte na podstawach
naukowych zywienie osob otytych. Dokonuje
prostych porad w zakresie prawidlowego zywienia
0s0b otytych.

Kompetencje spoteczne:

1. Wykorzystuje wiedze w procesie samoksztatcenia
oraz edukowania spoteczenstwa w zakresie
racjonalnego zywienia

2. Prawidlowo okresla priorytety stuzace do
realizacji okreslonego przez siebie lub innych
zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

zaliczenie przedmiotow: chemia, biochemia,
fizjologia cztowieka oraz posiadanie podstawowej
wiedzy z zakresu zywienia ludzi.

Tresci programowe modutu

Epidemiologia i diagnostyka otyto$ci. Leczenie
zywieniowe otyto$ci. Wprowadzenie do obstugi
programu Dietetyk wersja profesjonalna.
Opracowywanie jadtospisow dla os6b z nadwagg lub
otylych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura wymagana

Jarosz M.: Normy zywienia dla populacji Polski.
Instytut Zywnoéci i Zywienia, Warszawa, 2017.
Literatura zalecana

Jarosz M.: Praktyczny podrecznik dietetyki, Instytut
Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2010.

Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu
(tom 1), Gawecki J. (red.), wyd. PWN, Warszawa
2010.

Zywienie cztowieka zdrowego i chorego (tom 2),
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.), wyd. PWN
Warszawa 2010.

Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne (tom 3),
Gawecki J., Roszkowski W. (red.), wyd. PWN
Warszawa 2009.

Zarys oceny zywienia, Gronowska-Senger A., wyd.
SGGW, Warszawa 2009.

Dietetyka, Ciborowska H., Rudnicka A. wyd. Lek.
PZWL, Warszawa 2014,

Wartos$¢ odzywcza wybranych produktow
spozywczych i typowych potraw, Kunachowicz H.,
Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B., wyd. Lek.
PZWL, Warszawa 2009.

Czasopisma:

Problemy Higieny i Epidemiologii,

Roczniki PZH,

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna.
Zywienie Czlowieka i Metabolizm,




Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom
podczas wyktadow i ¢wiczen.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, ¢wiczenia audytoryjne (prelekcja, pokaz
multimedialny)

¢wiczenia laboratoryjne w sali informatyczne;j
(korzystanie z programu komputerowego Dietetyk
wersja profesjonalna, opracowanie wynikow oceny
zywienia za pomocg pakietu Office)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W - uczestnictwo w ¢wiczeniach praktycznych,
wykonanie projektu, zaliczenie testowe.

U - ocena zrealizowanych jadtospisow podczas
¢wiczen praktycznych, ocena projektu z udziatem
osoby otylej lub z nadwagg (projekt oceny zywienia
obejmuje ocen¢ stanu odzywienia, trzykrotny
wywiad zywieniowy 24 godzinny, korekte jadtospisu
1 porady zywieniowe dla wybranej osoby).

K — ocena aktywnosci podczas ¢wiczen
praktycznych, ocena projektu.

Formy dokumentowania osiagnigtych wynikoéw;
dziennik prowadzacego, projekt, zaliczenie.

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach - 15 godz kontaktowych

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz. kontaktowych

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 2
godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych - 4
godz,

- przygotowanie pracy projektowej — 6 godz.,

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem pracy projektowej 1 do zaliczenia -
1 godz.,

- przygotowanie do zaliczenia = 7 godz.

Suma godzin — 50 — 2 pkt ECTS

Godziny kontaktowe — 30 godz- 1,2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.,

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem pracy projektowej i zaliczeniem — 1
godz.,

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W0I; DI W09
W2 —DI W03; DI W09

W3 - DI W03

Ul - DI U04; DI_U05; DI_U08; DI U10

U2 - DI _U08; DI_U10

U3 - DI_U01; DI_U02; DI U04; DI U08; DI U10
K1 - DI KO01; DI _K04; DI K06

K2 - DI K02

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5
Dodatki do zywnosci / food additives

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z pojeciem
dodatku do zywnos$ci, przedstawienie rodzajow
dodatkow obecnych na rynku oraz wskazanie kiedy 1
w jakich wypadkach zdrowotnych i zywieniowych
moga by¢ one niebezpiecznie dla zdrowia czlowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Zna podziat dodatkéw do Zywnosci na naturalne i
syntetyczne.

Umiejetnosci:

1. Ocenia mozliwos$¢ przedawkowania dodatkow do
Zywnosci.

2. Uzasadnia negatywny badz pozytywny wptyw
dodatkow do zywnosci na zdrowie cztowieka
szczegblnie w grupie dzieci, kobiet w cigzy 1 0sob
starszych.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole,
wspotdziala i wykonuje powierzone zadania.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Podstawy zywienia cztowieka, Wspotczesne trendy
w zywieniu czlowieka, Biochemia, Chemia
organiczna

Tresci programowe modutu

Definicja dodatku do zywno$ci, uwarunkowania
prawne, rodzaje 1 klasyfikacje dodatkow do
zywnosci. Bezpieczne poziomy spozycia dodatkow,
zawartos¢ w zywnosci dla dzieci, specjalnego
zywienia medycznego. Konserwanty i wzmacniacze
smaku, barwniki, spulchniacze, emulgatory i
zagestniki.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

H.R. Gertig, J. Przystawski ,Bromatologia. Zarys nauki o
zywnosci i zywieniu” Wyd. Lekarskie PZWL 2007

HU Grimm ,,Chemia w pozywieniu. Jak dzialaja dodatki do
zywnosci i dlaczego nam szkodza?” Vital, 2017.

Artykuly  tematyczne z  czasopism  naukowych i
popularnonaukowych
Planowane formy/dziatania/metody Wyktad

dydaktyczne

Pogadanka, dyskusja, aktywno$¢
¢wiczenia laboratoryjne




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W, U, K: zaliczenie pisemne,

U — dyskusja w grupie, wykonanie i zaliczenie
¢wiczen laboratoryjnych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokédt ocen z zaliczenia
pisemnego

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.
- udziat w ¢wiczeniach
laboratoryjnych — 15 godz.
ECTS kontaktowe - tacznie 30 godziny co
odpowiada 1,2 punkta ECTS.

-opracowanie sprawozdan do ¢wiczen — 8 godz.
-przygotowanie do zaliczenia — 12 godz.

ECTS niekontaktowe - ftacznie 20 godzin co
odpowiada 0,8 punkta ECTS

audytoryjnych 1

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.

Lacznie 30 godzin co odpowiada 1,2 punkta ECTS.

Odniesienie modutowych efektow | W1 — DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI _UOS8
uczenia si¢ U2 -DI UI0
K1 —-DI K02
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5
Suplementy diety/ Dietary supplements

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z pojeciem
suplementu  diety, przedstawienie = rodzajow
suplementéow obecnych na rynku oraz wskazanie
kiedy 1 w jakich wypadkach zdrowotnych 1
zywieniowych mogg by¢ one bezpiecznie stosowane,
a kiedy moga wchodzi¢ w niebezpieczne interakcje z
zywno$cig 1 by¢ niebezpieczne dla zdrowia
cztowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore

Wiedza:

1. Rozumie réznic¢ pomigdzy suplementem diety a
lekiem.




student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Umiejetnosci:

1. Ocenia mozliwos$¢ przedawkowania lub niedoboru
sktadnikow zawartych w suplementach diety.

2. Uzasadnia negatywny badz pozytywny wptyw
suplementow diety na zdrowie czlowieka oraz
proponuje dobor suplementow diety w konkretnych
przypadkach dietetycznych.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi pracowac indywidualnie i w zespole,
wspotdziala i wykonuje powierzone zadania.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Podstawy zywienia cztowieka, Wspotczesne trendy
w zywieniu czlowieka, Biochemia, Chemia
organiczna

Tresci programowe modutu

Definicja suplementu, uwarunkowania prawne,
suplement diety a lek. Podzialy suplementow diety,
wprowadzanie do obrotu, reklama suplementow.
Spozycie suplementow diety. Suplementacja diety
preparatami witaminowymi. Antyoksydanty,
sktadniki mineralne 1 kwasy tluszczowe jako
sktadniki suplementéw diety. Suplementy diety a
choroby uktadu krazenia. Zastosowanie
suplementacji diety w leczeniu otylosci 1 chordb
metabolicznych. Suplementy diety wystepujace w
ros§linach,  przeglad  substancji aktywnych.
Zastosowanie suplementow diety naturalnych i
syntetycznych w profilaktyce chorob
nowotworowych. Wptyw suplementacji na organizm
ludzi uprawiajacych sport wyczynowo. Czynniki
ryzyka, zagrozenia, negatywny wptyw suplementow
na zdrowie ludzi.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

H.R. Gertig, J. Przystawski ,Bromatologia. Zarys nauki o
zywnosci i zywieniu” Wyd. Lekarskie PZWL 2007
I. Wawer ,,Suplementy diety dla ciebie” Wyd. Wektor 2009

M. Jarosz ,,Uwazaj co jesz gdy zazywasz leki, interakcje
migedzy zywnoscia, suplementami diety a lekami” Wyd.
Lekarskie PZWL 2007

Artykuly  tematyczne z  czasopism  naukowych i
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad
Pogadanka, dyskusja
¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W, U, K: zaliczenie pisemne,

U — dyskusja w grupie, wykonanie i zaliczenie
¢wiczen laboratoryjnych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokét ocen z zaliczenia
pisemnego

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach  audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.

ECTS kontaktowe - tacznie 30 godzin co odpowiada
1,2 punkta ECTS.

-opracowanie sprawozdan do ¢wiczen — 8 godz.
-przygotowanie do zaliczenia — 12 godz.

ECTS niekontaktowe - tacznie 20 godzin co
odpowiada 0,8 punkta ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.
- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.

Lacznie 30 godzin co odpowiada 1,2 punkta ECTS.

Odniesienie modutowych efektow | W1 —DI W11
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI_UOS8
uczenia si¢ U2 -DI UI0
K1 —-DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 6
Przemystowa produkcja potraw
Industrial production of dishes.

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

przedmiot do wyboru (fakultatywny)

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4, w tym 2,4 kontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Jednostka oferujaca modut

Katedra  Technologii ~ Surowcow  Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii,

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy dotyczacej
produkcji przemystowej potraw z zastosowaniem
roznorodnych technik kulinarnych wykorzystywanych
w  zywieniu  zbiorowym = oraz przedstawienie
wspotczesnych trendow w  gastronomii i sztuce
kulinarnej. Student nabywa wiedz¢ dotyczaca przemian,
jakie zachodza w surowcach podczas produkcji potraw,
a takze zapoznaje si¢ z podstawowymi zagadnieniami
zwigzanymi z organizacjg pracy oraz funkcjonowaniem
zaktadoéw gastronomicznych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

W1 Student potrafi oméwi¢ zasady przygotowania
roznych potraw, positkow i napojow

W2 Student potrafi oméwi¢ procesy technologiczne i
zmiany zachodzgce w surowcach podczas produkcji
potraw.

W3 Student ma wiedze dotyczacg odpowiednich
warunkow  sanitarno-higienicznych ~w  zaktadach
zywienia zbiorowego wplywajacych na zapewnienie
jakos¢ 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw

Umiejetnosci:

Ul Potrafi wskaza¢ poszczegdlne etapy planowania
organizacji przyje¢ okolicznosciowych w zaktadach
gastronomicznych oraz dobra¢ odpowiednig forme
obstlugi

Kompetencje spoteczne:




Wymagania wstepne i dodatkowe

K1 Posiada umiejetno$¢ wspotpracy z innymi osobami
W grupie

K2 Ma $wiadomos¢ istotnosci zagadnien zwigzanych z
jakoscig zywnos$ci w zywieniu zbiorowym

K3 Ma s$wiadomos¢ jakie czynniki wplywaja na
zachowanie bezpieczenstwa zywno$ci w przemystowe;j
produkcja potraw

Ogolna technologia zywno$ci, mikrobiologia

Tresci programowe modutu

Wyklady obejmujg tematy zwigzane z: rola
przemystowej produkcji potraw w zywieniu zbiorowym;
organizacjg i specyfikg pracy w placowkach zbiorowego
zywienia; klasyfikacja, specyfika i funkcjonowaniem
r6znych typow zaktadow gastronomicznych;
regulacjami dotyczgcymi podstawowych zasad higieny
w przemystowej produkcji potraw wptywajacych na
zapewnienie jakos$ci i bezpieczenstwa otrzymywanych
wyrobow;  podstawowych  technik  kulinarnych
stosowanych ~ w  technologii gastronomiczne;j;
charakterystyki proceséw i przemian zachodzacych w
surowcach podczas sporzgdzania potraw; czynnikami
wplywajacymi na ksztaltowanie smaku, zapachu,
struktury i1 konsystencji potraw oraz ogoélnych zasad
produkcji wyrobdéw prozdrowotnych.

Cwiczenia obejmuja: omoéwienie poszczegdlnych
elementow obrobki wstepnej 1 termicznej okreslonych
grup surowcow wykorzystywanych w przemystowej
produkcji potraw 1 ich wplyw na zmiany barwy,
konsystencji, ksztaltowanie cech organoleptycznych
wyrobow; produkcje wybranych potraw (na podstawie
opracowanych receptur) 1 ocen¢  sensoryczng
uzyskanych wyrobow).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1.Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2.Technologia gastronomiczna- praca zbiorowa pod
redakcjag Ewy Czarnieckiej- Skubiny, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2015

3.Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcjg Stanistawa Zalewskiego; WNT,
Wydanie IV, Warszawa, 2009

4 Jargon R.: Obstuga konsumenta, cz. I i 1I. WSIiP,
Warszawa 2002

5.Turlejska H., Pelzner U, Konecka-Matyjek E,
Wisniewska K: Przewodnik do wdrazania zasad GMP /
GHP i systemu HACCP w zakladach zywienia
zbiorowego. Wydanie I, Warszawa 2003

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)¢éwiczenia audytoryjne 10 godz.
2)¢wiczenia laboratoryjne 20 godz.
3)wyktad 30 godz.

4)dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

WI1- ocena pracy pisemnej,

W2- ocena pracy pisemne;j,

W3- ocena pracy pisemnej,

Ul - ocena pracy pisemne;j

K1- ocena pracy zespotowej studenta, jego inicjatywy,
samodzielnego rozwigzywania problemow

K2- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej

K3- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggni¢tych  wynikow;
kolokwia, sprawozdania przygotowane przez studentow,
dziennik prowadzacego,




Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz. kontaktowych

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz. kontaktowych

-przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych—8 godz.

- przygotowanie do kolokwium— 20 godz.
-dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych-
10 godz.

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia- 2 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 4 punktom ECTS, 60 godz kontaktowych —
2,4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach —30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz.

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia— 2 godz

Odniesienie  modutowych  efektow | (Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego)
uczenia si¢ do kierunkowych efektow [ W1 —DI W02, DI W07
uczenia si¢ W2 - DI W05,
W3 -DI W04, DI W06, DI W07
Ul -DI _U09
K1 -DI K02,
K2 — DI K06
K3 - DI K05
Nazwa kierunku studiow .
Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Przedmiot do wyboru 6

angielskim

Technologia gastronomiczna
Gastronomic Technology

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

przedmioty do wyboru (fakultatywny)

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

Stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4, w tym 2,4 kontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ 1
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii,
Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modulu jest przekazanie wiedzy zwigzanej z
procesami technologicznymi i technikami kulinarnymi
wykorzystywanymi ~w  gastronomii, a  takze
przedstawienie wspotczesnych trendow w technologii
potraw 1 napojow ze szczegdlnym uwzglednieniem
wyrobow o charakterze prozdrowotnym. Student
nabywa wiedzg¢ dotyczaca przemian, jakie zachodza w
zywnos$ci podczas produkcji potraw, a takze zapoznaje




si¢ z podstawowymi zagadnieniami zwigzanymi z
organizacja, specyfikg i1 funkcjonowaniem zaktadow
gastronomicznych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spolecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza:

WI1. Student zna procesy technologiczne i ogodlne
zasady przygotowania positkow (réznych potraw, i
napojow) oraz scharakteryzowa¢ zmiany zachodzace w
surowcach podczas produkcji potraw.

W2. Student ma wiedz¢ dotyczaca odpowiednich
warunkow  sanitarno-higienicznych ~w  zakladach
zywienia zbiorowego wplywajacych na zapewnienie
jakos¢ 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ poszczegdlne etapy planowania i
organizacji przyje¢ okoliczno$ciowych w zaktadach
gastronomicznych oraz dobra¢ odpowiedniag forme
obstlugi

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada umiejetnos¢ wspotdziatania z innymi
osobami w grupie

K2. Ma $wiadomo$¢ waznosci zagadnien zwigzanych z
jakoscig zywnosci w zywieniu zbiorowym oraz jest
swiadomy zagrozen jakie powoduje nieprawidlowe
przetwarzanie i/lub  przechowywanie, a takze
dystrybucja surowcow, produktow spozywczych i
zywno$ci na ich bezpieczenstwo

Ogolna technologia Zywnosci, mikrobiologia

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujag wiedzg dotyczacg: podstawowych
zagadnien zwigzanych z organizacja, specyfika i
funkcjonowaniem zakladéw gastronomicznych; zasad
higieny w produkcji gastronomicznej oraz zapewnienia
jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw,
podstawowych procesow stosowanych w technologii
gastronomicznej; charakterystyki zmian zachodzac w
surowcach  podczas  przygotowywania  potraw,
ksztaltowanie smaku 1 =zapachu potraw, zmiany
struktury i konsystencji, a takze technologii potraw
prozdrowotnych i ogoélnych zasad produkcji potraw
dietetycznych.

Cwiczenia obejmuja: poznanie technologii produkcji
wybranych grup potraw; analize wpltywu procesow
technologicznych na zmiany zachodzace w Zzywnosci
(zmiany barwy, konsystencji, ksztalttowanie cech
organoleptycznych); wykonanie wybranych potraw
wedlug  zaproponowanych receptur oraz oceng
sensoryczng uzyskanych wyrobow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1.Przewodniki do ¢wiczen  opracowane  przez
pracownikow Katedry

2.Technologia gastronomiczna- praca zbiorowa pod
redakcja Ewy Czarnieckiej- Skubiny, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2015

3.Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcja Stanistawa Zalewskiego; WNT,
Wydanie IV, Warszawa, 2009

4 Jargon R.: Obstuga konsumenta, cz. I i II. WSIP,
Warszawa 2002

5.Turlejska H., Pelzner U, Konecka-Matyjek E,
Wisniewska K: Przewodnik do wdrazania zasad GMP /
GHP i systemu HACCP w zakladach zywienia
zbiorowego. Wydanie I, Warszawa 2003




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)¢éwiczenia audytoryjne 10 godz.
2)¢éwiczenia laboratoryjne 20 godz.
3)wyktad 30 godz.

4)dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

WI1- ocena pracy pisemnej,

W2- ocena pracy pisemnej,

Ul - ocena pracy pisemnej

K1- ocena pracy zespotowej studenta, jego inicjatywy,
samodzielnego rozwigzywania problemow

K2- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiagnigtych wynikow;
kolokwia, sprawozdania przygotowane przez studentow,
dziennik prowadzacego,

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz.
-przygotowanie  do
audytoryjnych—8 godz.
- przygotowanie do kolokwium— 20 godz.

-dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych-
10 godz.

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia- 2 godz.

¢wiczen laboratoryjnych 1

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS., 60 godz kontaktowych —
2,4 ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —30 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz.

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia— 2 godz

Odniesienie ~ modutowych  efektéow | W1 — DI W07
uczenia si¢ do kierunkowych efektow [ W2 — DI W04
uczenia si¢ Ul -DI U09
K1-DI K02
K2 - DI K05
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7
Zywienie sportowcow 1 0sob aktywnych fizycznie
Nutrition of sportsmen and physically active people

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

Fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

Lacznie 3 (kontaktowe 1,8 / niekontaktowe 1,2)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Bartosz Sotowiej, prof. Uczelni




Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii  Surowcéw  Pochodzenia
Zwierzecego /  Zaklad  Technologii  Mleka
1 Hydrokoloidow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z zagadnieniami 1 zasadami Zywienia 0sOb
aktywnych fizycznie, specyfika opracowywania
specjalnych diet i planéw ich suplementacji dla
sportowcoOw o szczegdlnym zapotrzebowaniu na
okreslone sktadniki pokarmowe.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Absolwent zna 1 rozumie znaczenie, rol¢
prawidlowego  odzywiania 1  poszczegdlnych
sktadnikow odzywczych w zywieniu sportowcoOw
i osob aktywnych fizycznie oraz konsekwencje ich
niedoboru.

2. Absolwent zna zasady dozwolonego wspomagania
1 role suplementacji diety sportowej, wynikajacej ze
zwigkszonego obcigzenia treningowego.

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi = samodzielnie ulozy¢
prawidtowa diet¢ w =zaleznosci od rodzaju
uprawianego sportu i aktywno$ci fizycznej.

2.  Absolwent potrafi zdefiniowa¢ potrzeby
zywieniowe sportowcow w zaleznosci od fazy
przygotowan, czasu trwania 1 intensywnosci
treningu.

3. Absolwent potrafi doradza¢ 1 prowadzic¢
konsultacje w zakresie prawidtowego odzywiania.

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do formutowania opinii
dotyczacych postepowania dietetycznego
w okreslonych grupach ludnosci.

2. Absolwent jest $§wiadomy wplywu zywienia
1 suplementacji na zdrowie spoteczenstwa i potrafi
dzieli¢ si¢ wiedza poza srodowiskiem akademickim

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogolna, Fizjologia cztowieka, Podstawy
zywienia cztowieka, Podstawy dietetyki, Edukacja
zywieniowa.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Racjonalne Zywienie osob

o zwigkszonej aktywnosci fizycznej; aktywnosc
fizyczna a zdrowie, energia; ogdlne zasady zywienia
sportowcow, rola biatek, thuszczow, weglowodanow,
witamin oraz soli mineralnych w Zzywieniu
sportowcow, zasady zywienia sportowcow podczas
treningdéw, zawodow 1 W czasie regeneracji;
suplementy diety: biatkowe, weglowodanowe,
thuszczowe w zywieniu sportowcdw; regulacja masy
ciala, krytyczna ocena strategii stosowanych w celu
redukcji masy ciala; wplyw  odwodnienia
wysitkowego na wydolno$¢ fizyczng; typy budowy
ciata a sport i zywienie; Zywienie i sport w
przypadku nadci$nienia i choroby niedokrwiennej
serca; dieta sportowa - laktoowowegetarianska
1 wegetarianska.




Cwiczenia obejmuja: Obliczanie podstawowej
przemiany materii, termogenezy popositkowej,
catkowitej przemiany materii dla oséb aktywnych
fizycznie. Obliczanie dziennego spozycia bialka,
thuszczu, weglowodanow dla oséb aktywnych
fizycznie ¢wiczacych wytrzymatosciowo lub sitowo.
Projekt diety dla os6b aktywnych fizycznie
¢wiczacych wytrzymatosciowo 1 sitowo (treningi,
zawody, odnowa biologiczna, rehabilitacja; redukcja
masy ciata, utrzymanie masy ciata, zwigkszenie
masy ciala). Opracowania indywidualnego planu
suplementacji  diety: suplementy  biatkowe,
bialkowo-weglowodanowe, ttuszczowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura uzupeiniajaca:

1. Celejowa 1. Zywienie w sporcie, Wyd. Lekarskie
PZWL, Warszawa 2008.

2. Bean A. Zywienie w sporcie. Kompletny
przewodnik, Warszawa, 2008.

3. Eksterowicz J. Zarys zywienia sportowcow, Wyd.
UKW, 2007.

4. Stowinska-Lisowska M., Sobiech K.A. Dieta
sportowcow wyd. II, Wyd. AWF, Wroctaw 2002.

5. Jarosz M. (red.): Praktyczny podrecznik dietetyki,
Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2010.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych

z programem Dietetyk,

2) ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,
3) obrona projektu diety, obrona sprawozdan,

4) prezentacja,

5) wyktad.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- egzamin pisemny,

W2- egzamin pisemny,

Ul- ocena wykonania projektu,
U2- ocena wykonania projektu,
U3- ocena wykonania projektu,
K1- ocena projektu,

K2- ocena projektu,

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
projekt, dziennik prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych

1 laboratoryjnych — 15 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz.

- przygotowanie projektu diety — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych

z przygotowaniem do zaliczenia = 2 godz.,

- przygotowanie do zaliczenia = 10 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS., 45 godz
kontaktowych- 1,8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w wyktadach — 30 godz.,




— 15 godz.,
- udziat w konsultacjach
z przygotowaniem do zaliczenia = 2 godz.

Odniesienie  modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

W1-DI W0l
W1 - DI W03
W2-DI W11
U1 - DI_U02
Ul - DI U04
U2 - DI_U02
U3 - DI_U08
U3-DI U10
K1 - DI K04
K1 - DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Seminarium 1

jezyku angielskim Seminar 1
Jezyk wykladowy polski
Rodzaj modutu Obowiazkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11T

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z 1(0,6/0,4)

Tytul naukowy/stopien
naukowy, imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujaca modut

Cel modutu

Przygotowanie studenta do egzaminu dyplomowego

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy,
umiejetnosci 1 kompetencji
spotecznych,  ktére  student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Ma wiedze¢ z zakresu korzystania ze zrodet
informacji naukowej z poszanowaniem praw
autorskich

Umiejetnosci:

1.Student umie przygotowac i zaprezentowac¢ wybrane
zagadnienia zwigzane z kierunkiem studiow

2.Student potrafi oceni¢ prezentacje innych
uczestnikOw seminarium oraz uzasadni¢ swoje racje.

Kompetencje spoleczne:

1.Student rozumie potrzebe doksztatcania z zakresu
studiowanego kierunku studiow.

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Zasady konstrukcji prac naukowych w celu nabrania

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych

zwigzanych




umieje¢tnosci sprawnego wyszukiwania wlasciwych

informacji. Zapoznanie si¢ z bibliograficznymi i
petnotekstowymi bazami danych, przygotowanie i
wygloszenie referatu/prezentacji na zadany temat z
zakresu studiowanego kierunku.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

1. Wydzialowe wymogi dotyczace egzaminu
dyplomowego.

2. Podreczniki i artykuty naukowe zgodne z tematyka
podjeta w prezentacji/referacie.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyklad, pogadanka,

. Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka,

3. Metody aktywizujace m.in. omdwienie

przypadkoéw, badan

N —

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, W2 — ocena referowania

Ul — ocena referowania

U2 — ocena udziatu w dyskusji

K1 — ocena z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoty z ¢wiczen.

Bilans punktéw ECTS  udziatl w zajeciach laboratoryjnych — 15 godz.,
* przygotowanie wystgpienia ustnego — 10 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1 punktowi ECTS.

Naktad pracy zwigzany z Udzial w zajeciach laboratoryjnych — 15 godz. co

zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

odpowiada 0,6 punktu ECTS

Odniesienie modutowych
efektow  uczenia si¢  do
kierunkowych efektoéw uczenia

si¢

W1-DI WI2
Ul - DI U04
U2 - DI U05
K1 - DI K01




Semestr VI

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Seminarium 2

jezyku angielskim Seminar 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu Obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem | 2 (1,2/0,8)

na kontaktowe/nickontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujaca modut

Cel modutu

Gruntowne przygotowanie studenta do egzaminu
dyplomowego poprzez doskonalenie techniki
wypowiedzi 1 umiejetnos¢ taczenia faktow z
réznych obszaréw studiowanego kierunku.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.Student utrwala i uaktualnia wiedze z
dotychczasowego toku studiow

Umiejetnosci:

1. Umie przygotowac i wygtosié¢
referat/prezentacj¢ na wybrany temat
argumentujac swoje racje

2. Potrafi merytorycznie wypowiedzie¢ si¢ na
tematy prezentowane przez innych uczestnikow

3. Potrafi opracowac konspekt odpowiedzi na
pytania z obszaru wiedzy dotyczacej kierunku
studiow.

Kompetencje spoteczne:

1.Student potrafi popularyzowac podstawowa
wiedze na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Sposoby opracowywania konspektu odpowiedzi
na pytanie z egzaminu dyplomowego,
przygotowanie i gtoszenie referatu/prezentacji na
wybrany temat..

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

3. Wydzialowe wymogi dotyczace egzaminu
dyplomowego.

4. Podreczniki i artykuty naukowe zgodne z
tematem projektu.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

4. Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,

. Metody problemowe m.in. przygotowanie
przez studenta wystgpien ustnych, dyskusja,
pogadanka,

W




6. Metody aktywizujgace m.in. omdwienie
przypadkow, badan

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 — ocena referowania

Ul — ocena referowania

U2 — ocena udziatu w dyskusja

U3 — ocena konspektu

K1 — ocena z udzialu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoly z ¢wiczen,
konspekty studentow.

Bilans punktow ECTS

1. Udzial w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
2. Przygotowanie wystgpienia ustnego — 10 godz.
3. Gromadzenie literatury — 10 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz. co
odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow | W1 — DI WO01-12
uczenia si¢ do  kierunkowych | Ul — DI U04
efektow uczenia si¢ U2 -DI U05
U3 - DI UO05
K1 - DI K01-03
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

angielskim Food Hygiene and Safety
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 3(1,2/1,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Karolina Wojciak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

a) przedstawienie zrodel zagrozen higieny 1 metod
ich kontroli

b) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie zaktadu spozywczego

c¢) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie procesu produkcyjnego

d) przedstawienie zasad systemowej kontroli higieny

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i

Wiedza:

1. Posiada wiedze w zakresie prawa dotyczacego




kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

higieny produkcji Zywnosci.

2. Wykazuje znajomos$¢ metod, technik, technologii,
narzg¢dzi i materialow pozwalajacych ksztaltowac
proces produkcyjny z uwzglednieniem zasad higieny

Umiejetnos$ci:

1. Dokonuje identyfikacji i analizuje zagrozenia
wptywajace na higien¢ produkcji zywnosci.

2. Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy
zjawisk wplywajacych na higien¢ produkcji
zywnosci, wykazuje znajomo$¢ zastosowania i
doskonalenia typowych technik w zakresie higieny
Zywnosci.

3. Posiada umiejgtnos¢ przygotowywania prac
pisemnych oraz wystgpien ustnych w jezyku polskim
dotyczacych zagadnien higieny i bezpieczenstwa
Zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebg permanentnej aktualizacji
wiedzy w zakresie higieny zywnosci.

2. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia
Chemia

Biochemia
Technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady: wptyw §rodowiska na higien¢ produkc;ji,
zagrozenia higieny zywnosci, procesy mycia i
dezynfekcji 1 kontrolowanie ich skutecznosci, $rodki
myjace i dezynfekujace, dezynsekcja, deratyzacja,
prawodawstwo z zakresu higieny produkcji
zywnosci, obowigzki organizacji w zakresie higieny
produkcji, wymagania techniczne i higieniczno-
sanitarne dla obiektow zywno$ciowych, organizacja
nadzoru sanitarnego nad produkcjg zywnosci.
Cwiczenia: plan i dokumentowanie warunkow i
dziatan systemowych w zakresie utrzymania
czystosci 1 higieny produkcji w przedsigbiorstwie
Spozywczym.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji
zywnoS$ci. Warszawa: Wyd. SGGW, 2007. ISBN
978-83-7244-893-4.

Dzwolak W.: GMP/GHP w produkcji bezpiecznej
zywnosci. Olsztyn: DB Long, 2005. ISBN 83-
922157-0-2.

Literatura uzupetniajgca:

Prawo zywnos$ciowe — akty prawne dostgpne w
Internetowym Systemie Aktow Prawnych
(isap.sejm.gov.pl) i EUR-lex (eur-lex.europa.eu).

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad informacyjny— prezentacja multimedialna,
objasnienie i wyjasnienie, dyskusja zwigzana z
wyktadem.

Cwiczenia audytoryjne — pokaz, opracowania
sprawozdan, zespolowo wykonywany projekt w
postaci prezentacji multimedialnej/plakatu, dyskusja,




analiza przypadkow, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Wiedza:

1 — sprawdzian pisemny, praca projektowa, egzamin
2 — sprawdzian pisemny, praca projektowa, egzamin
Umiejetnosci:

1 — sprawozdanie, egzamin

2 — sprawozdanie, egzamin

3 — praca projektowa, sprawozdanie

Kompetencje spoteczne:

1 — egzamin

2 — sprawozdanie, praca projektowa

Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu,
sprawdziany pisemne, praca projektowa (plakat,
prezentacja multimedialna), sprawozdanie, egzamin.

Ocene koncowa z modulu stanowi w 40% ocena
uzyskana z ¢wiczen oraz w 60% ocena uzyskana z
egzaminu.

Bilans punktow ECTS

— udziat w wyktadach 15 g.

—udziat w éwiczeniachS g. aud. + 10g. lab.=15g.

— przygotowanie do ¢wiczen. 15-1g.=15g.

— przygotowanie do sprawdzianow 32 g. =6 g.

— dokonczenie zadan rozpoczetych na ¢wiczeniach = 13
g.

— udziat w konsultacjach 2g.
— przygotowanie do egzaminu 18 g.
— obecnos$¢ na egzaminie 2g

Calkowity czas pracy studenta (3 p. ECTS) 85 godz,
32 godz kontaktowych — 1,2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —-15 g.

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—-15g.

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 2 g.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 g.

Odniesienie modulowych efektow | W1 - DI W04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - DI W07
uczenia si¢ Ul -DI Ull
U2 - DI_U06
U3 - DI U04
K1 - DI K01
K2 - DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja zywnosci
Normalization, standardization and certification of food

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

Stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

III




Semestr dla kierunku

6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,2/0,8)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Jolanta Krol prof. Uczelni

Jednostka oferujaca modut

Instytut Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Celem modulu jest zapoznanie studentow z rolg i
znaczeniem normalizacji i standaryzacji w sektorze
gospodarki zywnos$ciowej, poznanie zasad sprawowania
nadzoru nad zywno$cig oraz jej dobrowolnej certyfikacji.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejgtnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Zna podstawowe zasady oceny i nadzoru rynku
produktéw zywno$ciowych w obszarze obowigzkowym i
dobrowolnym.

Umiejetnosci:

1. Potrafi wlasciwie zinterpretowac i wykorzystac
wymagania norm i przepisow prawnych przy doradztwie
zywieniowym i opracowywaniu diet.

Kompetencje spoteczne:

1. Ma swiadomos$¢ waznos$ci ustalonych standardow
jako$ciowych oraz przeprowadzanych kontroli
urzedowych zywnos$ci w ochronie zdrowia i zycia
konsumenta.

2. Rozumie potrzebg¢ zmian wprowadzanych w
standardach jako$ciowych i przepisach prawa
zywno$ciowego oraz potrzebe systematycznej
aktualizacji wiedzy w tym zakresie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

W ramach przedmiotu omoéwione beda zasady
funkcjonowania systemu normalizacji, certyfikacji i
akredytacji oraz dziatalno$¢ jednostek normalizacyjnych,
akredytujacych 1 certyfikujacych na  szczeblu
mi¢dzynarodowym, europejskim i krajowym; zasady
systemu oceny zgodno$ci i nadzoru rynku produktow
zywnosciowych w obszarze obowigzkowym (prawo
zywno$ciowe, Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnos$ci, krajowe organa urzedowej kontroli) i
dobrowolnym (certyfikacja produktow rolnych i srodkow
spozywczych, znaki jakosci, standardy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnoS$ci);, uregulowania prawne w
Unii  Europejskiej w  zakresie likwidacji  barier
technicznych i1 administracyjnych, dyrektywy nowego
podejscia.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Hamrol A.: Zarzadzanie jakos$cig z przyktadami, 2007.
Michalski R., Mytych J.: Akredytacja laboratoriow
badawczych wedtug normy PN-EN ISO/IEC 17025.
Pieczonka A, Tabor A.: Vademecum jako$ci, 2003.
Kotozyn —Krajewska D., Sikora T.: Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci — teoria i1 praktyka, C.H.
Beck, 2010.

Wisniewska M., Malinowska E.: Zarzadzanie jako$cig
zywnosci, Difin, 2011.

Czasopisma: Problemy Jakosci, ABC Jakosci,
Wiadomosci PKN Normalizacja

Normy

Dyrektywy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady multimedialne, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, dyskusja




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1- zaliczenie pisemne

Ul — zaliczenie pisemne, zadanie projektowe

K1 — dyskusja panelowa,

K2 — dyskusja panelowa, obserwacja i ocena pracy w
grupie oraz indywidualnej aktywnos$ci na zajeciach

Bilans punktow ECTS

Godziny ECTS

wyktady 15 0,6
udziatl w zajeciach 15 0,6
audytoryjnych i

laboratoryjnych

RAZEM kontaktowe 30 1,2
przygotowanie zadania 8 0,32
projektowego

przygotowanie do zaliczen 10 0,4

udziat w konsultacjach
RAZEM niekontaktowe 20 0,8

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 15 h
udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15 h
udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu — 2 h

Odniesienie modutowych efektow | W1 — DI W04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI Ul1, DI _U04
uczenia si¢ K1-DI K03

K2 -DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wspotczesne trendy w zywieniu
cztowieka/Contemporary trends in human nutrition

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. prof. uczelni Pawet Glibowski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
wspotczesnymi trendami w zywieniu cztowieka,
najnowszymi normami i1 zaleceniami zywieniowymi.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna najnowsze zalecenia dotyczace zywienia i
dietetyki.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi korzysta¢ z naukowych baz danych




U2. Potrafi przedstawi¢ pracg badawcza w postaci
prezentacji multimedialnej

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do systematycznej aktualizacji
wiedzy w zakresie dietetyki

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg tresci dotyczace najnowszych
wynikow badan z zakresu Zywienia czlowieka i
dietetyki.

Cwiczenia dotycza posztukowania najnowszych
artykutow dotyczacych nowosci z zakresu zywienia
cztowieka 1 dietetyki oraz ich przedstawiania przez
studentdw w postaci prezentacji multimedialnych

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura zalecana:
5. EFSA Journal

6. Metaanalizy z ostatnich 10 lat dotyczace tematyki
przedmiotu

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaj¢¢ komputerowych bazami
danych,

2) ¢wiczenia audytoryjne,

3) prezentacje multimedialne

4) wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- sprawdzian pisemny,

Ul, U2 - prezentacja multimedialna,

K1- ocena pytan otwartych na sprawdzianie

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdzian, prezentacja multimedialna, dziennik
prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.,

- przygotowanie prezentacji — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem prezentacji —1 godz,

- przygotowanie do zaliczenia. = 9 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i1 laboratoryjnych
— 15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem prezentacji —1 godz,

Odniesienie modutowych efektow | W1 - DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U1, 2 - DI _U04,
uczenia si¢ K1 - DI K01
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

angielskim

Towaroznawstwo produktow roslinnych
Commodity Science of Plant Products

Jezyk wyktadowy

polski




Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I\%

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,4/1,6)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. inz. Marta Wesolowska-Trojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami oceny jakos$ci wybranych grup produktéw
roslinnych zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

Absolwent pozna metody stosowane w ocenie
jako$ci zywnosci.

Umiejetnosci:

1. Absolwent bedzie w stanie kontrolowac jako$¢
produktow zywnosciowych.

2. Absolwent bedzie w stanie interpretowac
wyniki badan i wyciggac na ich podstawie
wniosKi.

Kompetencje spoteczne:

Absolwent bedzie gotéw do prowadzenia kontroli
surowcow, potproduktow i produktéw zgodnie z
wymaganiami zawartymi w aktualnie
obowigzujgcych przepisach prawnych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Analiza i ocena jakosci zywnosci
Technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: elementy towaroznawstwa
ogblnego oraz parametry oceny towaroznawczej
wybranych surowcow roslinnych wraz z elementami
ich przetworstwa, potproduktow i produktow.
Cwiczenia obejmuja: przeprowadzanie oceny
organoleptycznej 1 fizykochemicznej wybranych
produktow roslinnych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura obowigzkowa:
Instrukcje do ¢wiczen

Literatura zalecana:

1. FLACZYK E., GORECKA D.i KORCZAK J.,
red., 2011. Towaroznawstwo Zywnosci
pochodzenia roslinnego. Poznan: Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

2. SWIDERSKIF. i WASZKIEWICZ-ROBAK B.,
red., 2010. Towaroznawstwo Zywnosci
przetworzonej z elementami technologii.
Warszawa: Wydawnictwo SGGW

3. ZIN M., red. , 2009. Ocena zywnosci 1 zywienia.




Rzeszow: Wydawnictwo Uniwersytetu

Rzeszowskiego

4. KEDZIOR W., red., 2003. Badanie i ocena
jakosci produktow spozywczych. Krakow:
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w
Krakowie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady

Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych
3. Cwiczenia audytoryjne

4. Obrona sprawozdan

[\ I

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 — sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul — sprawdzian pisemny

K1 — sprawdzian pisemny

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany, dziennik prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe:

- udziat w wyktadach: 10 h
- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych: 25h
- egzamin: 2
h
Razem: 37h — 1,4 pkt ECTS

Niekontaktowe:
- przygotowywanie si¢ do ¢wiczen, w tym:

- czytanie instrukcji laboratoryjnych:  2,5h

- opracowywanie sprawozdan: 2,5h

- przygotowywanie si¢ do sprawdziandéw:10 h
- czytanie zalecanej literatury: I5h
- przygotowywanie si¢ do egzaminu: I5h
- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowywaniem si¢ do zaliczenia i egzaminu: 2 h
Razem: 47 h — 1,6 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 10 h, w ¢wiczeniach — 25 h 1
w konsultacjach — 2 h; egzamin — 2 h. Lacznie: 39 h,
co odpowiada 1,5 pkt ECTS.

Odniesienie modulowych efektow | W1. DI W02
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul. DI_U07
uczenia si¢ U2. DI _UO05
K1. DI K03
Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Towaroznawstwo produktow zwierzecych
Commodities of animal products

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

Stacjonarne




Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 6
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 3 (1,2/1,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Joanna Bartowska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jako$ci 1 Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Zapoznanie studenta z metodami pozyskiwania

produktéw zwierzecych, oceng ich jakosci 1
czynnikami ja  ksztaltujacymi. Zapoznanie z
metodami  klasyfikacji  poubojowej  zwierzat
rzeznych 1 podstawowymi  laboratoryjnymi

metodami, stosowanymi w ocenie organoleptycznej,
fizykochemicznej 1 mikrobiologicznej surowcow i
produktéw zwierzecych. Bedzie mial podstawowa
wiedze o kierunkach i technologiach przetwarzania
surowcow zwierzecych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji ~ spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza: zna i rozumie

1. metody pozyskiwania podstawowych surowcéw i
produktow pochodzenia zwierzecego, w tym m. in.
mleka, migsa, jaj 1 produktow pszczelich;
wlasciwos$ci organoleptyczne, chemiczne i1 fizyczne
podstawowych surowcéw i1 produktow zwierzgcych
oraz czynniki wptywajace na ich jakos¢

2.

UmiejetnosSci: potrafi:

1. kontrolowac¢ jako$¢ surowcow 1 produktow
zwierzecych

2.

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do:

1. indywidualnie lub w zespole oceni¢ jakos¢
surowcow 1 produktow zwierzecych wykorzystujac
odpowiednie metody i zinterpretowac uzyskane
wyniki

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zywno$é pochodzenia zwierzecego z produkcji
klasycznej 1 ekologicznej, Analiza i ocena jakosci
zywno§ci

Tresci programowe modutu

Podstawowe pojecia i1 regulacja prawne zwigzane z
towaroznawstwem zywnosci i jej produkcja. Trendy
w produkcji zywnosci w Polsce na tle UE 1 §wiata.
Dane statystyczne dotyczace produkcji surowcoOw
zwierzecych 1 spozyciem produktow zwierzecych w
Polsce na tle UE i §wiata. Metody skupu produktow
zwierzecych 1 obrotu zwierzetami rzeznymi. Sktad
chemiczny, warto§¢ odzywcza i1 biologiczna oraz
wpltyw roéznych czynnikdéw na jako$¢ uzyskiwanych
surowcow  zwierzgcych 1 ich  przydatnosé
technologiczng, a takze mozliwo$¢ eliminowania
roznego rodzaju wad. Szczegdélowo przedstawienie
beda metody oceny fizykochemicznej i1




mikrobiologicznej podstawowych  produktéw
zwierzecych oraz metody klasyfikacji poubojowe;j
zwierzat rzeznych wg obowigzujacych przepisow.
Podstawy  przetworstwa 1 zagospodarowania
surowcow zwierzecych.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Litwinczuk Z. (red.):  Towaroznawstwo
surowcoOw 1 produktéw  zwierzecych z
podstawami przetworstwa. PWRiL, Warszawa,
2012.

2. Litwinczuk Z. (red.): Metody oceny
towaroznawczej  surowcow 1 produktéw
zwierzecych. Wyd. UP w Lublinie, 2011.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktady — prelekcja, pokaz multimedialny
¢wiczenia audytoryjne — prelekcja, pokaz
multimedialny, dyskusja;

¢wiczenia laboratoryjne — zespotowe analizy
laboratoryjne 1 wlasna interpretacja wynikow
w formie dyskusji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W zakresie wiedzy: lista obecnos$ci na ¢wiczeniach,

pisemne zaliczenie przedmiotu.

W zakresie umiej¢tnosci: wykonanie oceny

towaroznawczej wybranych surowcow lub

produktoéw pochodzenia zwierzecego.

W zakresie kompetencji: uczestnictwo w zajgciach

przewidzianych w programie, zespotowa ocena

towaroznawcza 1 wlasna interpretacja wynikow —
dyskusja i wzajemne opinie studentoéw po
prezentacji.

W kazdym ze sposobow weryfikacji osiggnigtych

efektow przyjmuje si¢ kryteria szczegdtowe:

1 student wykazuje dostateczny (3,0) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do
60% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio,
przy zaliczeniu czastkowym — jego czgsci),

2 student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do
70% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umieje¢tnosci (odpowiednio
—jego czesci),

3 student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 71 do 80%
sumy punktow okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio
— jego czesci),

4 student wykazuje plus dobry stopien (4,5)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 81 do
90% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umieje¢tnosci (odpowiednio
—jego czesci),

5 student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej
91% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci (odpowiednio
— jego czesci)




Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢: wyklad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, konsultacje, przygotowanie do zajgc,

studiowanie rozporzadzen, norm i literatury
przedmiotu
Godziny kontaktowe:

- wyktady — 10 godz.

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 20 godz.
- obecno$¢ egzaminie — 3 godz.

Lacznie 48 godz., co odpowiada 1,2 pkt. ECTS

Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie si¢ do zaj¢¢ praktycznych poprzez
studiowanie literatury przedmiotu (norm,
rozporzadzen, skryptow, podrgcznikow 1 innej

literatury fachowej — 10 godz.

- przygotowanie si¢ do zaliczen czastkowych — 5
godz.

- przygotowanie do egzaminu — 15 godz.

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu — 2 godz.,

Lacznie 32 godz., co odpowiada 1,8 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady — 10 godz.

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 20 godz
- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia 1 egzaminu — 2 godz

- obecnos¢ egzaminie — 3 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI W05, DI _U07, DI K02

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Interwencja zywieniowa
Nutritional intervention

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1 (0,6/0,4)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Justyna Libera

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego — Zaktad Technologii Migsa i
Zarzadzania Jakoscia

Cel modutu

Zapoznanie studentow z modelami interwencji
zywieniowej w gabinecie dietetyka, poczawszy od
oceny sposobu zywienia pacjenta, poprzez oceng
kondycji jego organizmu, nastgpnie postawienie




diagnozy dietetycznej i wprowadzenie pacjenta na
diete, a zakonczywszy na wyprowadzeniu z diety.
Zapoznanie studentdow z polskimi i1 europejskimi
standardami dietoterapii 0s6b z nieprawidtowg masg
ciala.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1 — zna i rozumie zalecenia obecne w normach
spozycia poszczegdlnych sktadnikow i produktéw
spozywczych dla réznych grup ludno$ci oraz ma
wiedze dotyczaca dodatkow do zywnosci 1 substancji
szkodliwych w niej wystgpujacych, a takze wartosci
odzywczej produktow 1 potraw

W2 — zna i rozumie anatomiczng budowe 1
fizjologiczne podstawy funkcjonowania organizmu
cztowieka oraz posiada ogélng wiedze o procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie

Umiejetnos$ci:

U1 — potrafi planowac i stosowac oparte na
podstawach naukowych zywienie indywidualne oséb
zdrowych i chorych oraz zbiorowe dla wszystkich
grup ludnosci

U2 — potrafi ocenia¢ sposob zywienia ludzi, udziela¢
porad dietetycznych, dostosowa¢ diet¢ do
zastosowanej farmakoterapii oraz postugiwac si¢
wiedzg w zakresie wyboru suplementow diety

Kompetencje spoteczne:

K1 —rozumie potrzebe systematycznej aktualizacji
wiedzy w zakresie dietetyki

K2 — ma $wiadomos$¢ waznosci ustalonych
standardow zywieniowych oraz przeprowadzanych
kontroli jako$ci zywnos$ci podczas jej produkeji w
zywieniu zbiorowym

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Posiadanie podstawowej wiedzy z zakresu zywienia
ludzi, znajomo$¢ jezyka angielskiego na poziomie
podstawowym  oraz  umiej¢tno$¢  pracy @z
komputerem.

Tresci programowe modutu

Ocena stanu odzywienia pacjenta na podstawie
wywiadu zywieniowego oraz badan fizykalnych.
Diagnoza dietetyczna. Przygotowywanie planéw
zywieniowych, planowanie jadlospisow i
bilansowanie diet. Planowanie interwencji
zywieniowej opartej na deficycie energetycznym
pacjentéw z nadwaga i otylo$cig. Planowanie
interwencji zywieniowej pacjentoOw z niedowagg i
chorobami towarzyszacymi.

Kierowanie dietoterapig pacjentéw, zgodnie ze
rekomendacjami Polskiego Towarzystwa Dietetyki
(2019) oraz rekomendacjami European Association
for the Study of Obesity (2019).

Wyprowadzenie pacjenta z diety
ubogoenergetycznej oraz formulowanie zalecen
zywieniowych.

Wykaz literatury podstawowej i

1. European  Practical and  Patient-Centred




uzupehiajacej

Guidelines for Adult Obesity Management in
Primary Care. Durrer Schutz i in., 2019, Obes.
Fact 12: 44-66.

2. Rekomendacje leczenia dietetycznego otytosci
prostej u 0sob dorostych. Stanowisko Polskiego
Towarzystwa  Dietetyki, Warszawa, 2019.
Dietetyka (2019) vol. 11. Wydanie specjalne.

3. Czasopisma branzowe (m.in. The European
Journal of Obesity, Nutrients)

Planowane formy/dziatania/metody Wyktad
dydaktyczne Konsultacje
Sposoby weryfikacji oraz formy Sposoby weryfikacji:

dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - ocena sprawdzianu pisemnego

W2 - ocena sprawdzianu pisemnego

Ul - ocena sprawdzianu pisemnego

U2 - ocena sprawdzianu pisemnego

K1 - ocena sprawdzianu pisemnego

K2 - ocena sprawdzianu pisemnego

Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu oraz
pisemny sprawdzian koncowy.

Bilans punktow ECTS

—udzial w wyktadach (15 godz.)

—udziat w konsultacjach (1 godz.)

- przygotowanie do zaliczenia pisemnego (9 godz.)
Lacznie 25 godz. — 1 ECTS, w tym 0,6 ECTS
kontaktowe

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach (15 godz.)
- udziat w konsultacjach (1 godz.)

Odniesienie modutowych efektow | W1 - DI W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - DI W01
uczenia si¢ Ul - DI U01
U2 - DI U08
K1 - DI K01
K2 - DI K03
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 8
Dietoterapia

Dietotherapy
Jezyk wykladowy Polski
Rodzaj modutu Obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 (kontaktowe 2,48; niekontaktowe 2,52)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Tomasz Czernecki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka




Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne i praktyczne zapoznanie
studenta z metodologig zywienia i zindywidualizowanego
zywienia oséb chorych oraz oséb w grupie zwiekszonego
ryzyka wystgpienia okreslonych jednostek chorobowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. zna metodologie wywiadu dietetycznego oraz
patogeneze i postepowanie dietetyczne w wybranych
jednostkach chorobowych

W2. Posiada wiedze o badaniach wykorzystywanych do
oceny stanu zdrowia, potrafi je interpretowac oraz zna
wptyw sktadnikéw diety w tym sktadnikow bioaktywnych
na ksztattowanie stanu zdrowia,

Wa3. zna narzedzia informatyczne w tym bazy danych
pomocne w przygotowaniu postepowania dietetycznego
w okreslonej jednostce chorobowej,

Umiejetnosci:

U1. potrafi przeprowadzi¢ wywiad dietetyczny,
identyfikowac¢ btedy zywieniowe, ocenic stan zdrowia
pacjenta i ustali¢ hierarchie celow postepowania
dietetycznego,

U2. Potrafi wtasciwie interpretowa¢ dostepne dane
dietetyczne opisujgce pacjenta, jak np. wskazania
lekarskie, pomiary antropometryczne, wyniki badn
biochemicznych, genetycznych i konstruowac na tej
podstawie interwencje dietetycznag.

U3. potrafi w oparciu o narzedzia informatyczne w tym
bazy danych przygotowac plan zywienia (diete) dla oséb
ze zwiekszonym ryzykiem wystgpienia choroby oraz
postepowanie dietetyczne dla oséb chorych,

Kompetencje spoteczne:

K1. potrafi formutowac¢ opinie dotyczace postepowania
dietetycznego w okreslonych grupach ludnoéci,

K2. ma swiadomosc¢ potrzeby ksztatcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu,

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wymagania wstepne:
1. fizjologia cztowieka
2. podstawy zZywienia cztowieka
3. podstawy dietetyki
4. genetyka
5. chemia zywnoSci

Wymagania dodatkowe:
Umiejetnosé postugiwania Sig komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i internetem.

Tresci programowe modutu

W czasie trwania modutu, student pozna patogenezg
wybranych, dietozaleznych jednostek chorobowych,
metodologie postepowania i zywienia w wybranych
jednostkach chorobowych oraz ich profilaktyke
dietetyczng. W ramach modutu poszerzone zostang
umiejetnosci postugiwania sie metodami informatycznymi
w dietetyce, co pozwoli na rozwiniecie umiejetnosci
poszukiwania, weryfikowania i aktualizacji wiedzy z
zakresu zywienia cztowieka oraz jej praktyczng aplikacje.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Praktyczny podrecznik dietetyki. Mirostaw J., Wyd.
I1ZZ, Warszawa, 2010

2. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka.
Ciborowska H., 2008

3. Dietoterapia 1. Gajewska Danuta, Koztowska
Lucyna, Lange Ewa red. Wyd. SGGW, 2009

4. Podstawy Zzywienia i dietoterapia. Red. D.
Gajewska, Wyd. Elsevier, 2011

5. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Pod red.
Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd. Naukowe
PWN, Warszawa, 2000.

6. Nutrigenomics and proteomics in health and
disease — Food factors and gene interaction.




Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009

7. Nutritional Genomics — Impact on health and
disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg Joost,
Wiley-Vch, 2006

8. Phytochemicals — Nutrient-Gene Interactions. Mark
S. Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith Randolph,
CRC Press Taylor & Francis Group, 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Metody podajgce m.in. wyktad, pogadanka, opis,
anegdota

2. Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadanka,
burza mézgow

3. Metody aktywizujgce m.in. przypadkow

4. Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia, pokaz, projekt

5. Metody programowane (komputer)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Wiedza i umiejetnosci bedg weryfikowane na podstawie
sprawozdan z zadania problemowego oraz oceny
zadania projektowego. Ponadto stopieh przyswojenia
materiatu modutu bedzie weryfikowany podczas
pisemnego egzaminu. Kompetencje spoteczne bedag
weryfikowane na podstawie zespotowych sprawozdan i
umiejetnosci pracy w grupie.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: prace
studenckie w formie papierowej lub elektronicznej
(sprawozdania, prezentacje multimedialne, wyniki analizy
i przetwarzania danych), dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

1. udziat w wyktadach — 30 godz,,

2. udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

3. udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu - 2 godz.,

4. przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 23
godz.

5. przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 18
godz.,

6. przygotowanie do egzaminu — 20 godz.

7. obecnos¢ na egzaminie — 2 godz. = 2 godz.

taczny naktad pracy studenta to 125 godz. co odpowiada
5 punktom ECTS. Liczba godzin kontaktowych 62 (2,48
pkt. ECTS), liczba godzin nie kontaktowych 63 (2,52 pkt.
ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

1. udziat w wyktadach — 30 godz.,

2. udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

3. udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu - 2 godz.,

4. obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1: DI W01, DI_ W02, DI_ W03, DI W10
W2: DI W07, DI W11

W3: DI W03, DI W09

Ul: DI_UO1, DI_U03, DI U08

U2: DI_U05, DI_UO1

U3: DI_U04, DI_U02, DI U10

K1: DI K04,

K2: DI KOI,

Nazwa kierunkustudiow

Dietetyka




Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 9
Ziota i przyprawy w dietetyce Herbs
and spices in dietetics

Jezyk wyktadowy

polski / angielski w ramach programu Erasmus+

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 1T

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,2 /0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, | Dr inz. Edyta Kowalczuk-Vasilev

imie 1 nazwisko osoby

odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut Zaktad Fizjologii Zywienia i Bromatologii Instytut
Zywienia Zwierzat i Bromatologii

Cel modutu Celem modulu jest =zapoznanie studentow z
mozliwoscig  stosowania ro$lin  zielarskich i
przyprawowych ~w  zyciu codziennym jako
prozdrowotnych, profilaktycznych 1 leczniczych

sktadnikéw diety w oparciu o zawarte w nich grupy
sktadnikéw biologicznie czynnych. Przedstawiony
zostanie wplyw 1 mozliwo$ci zastosowania zidt i
przypraw w profilaktyce zdrowia oraz ich wptyw na
jako$¢ potraw. Studenci zapoznaja si¢ z najnowsza
wiedza o receptorach smaku, oraz ich znaczeniu w
dietetyce i profilaktyce zdrowia.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Student zna zalecenia spozycia sktadnikow
pokarmowych i produktow spozywczych dla
roznych grup ludno$ci oraz ma wiedze
dotyczaca dodatkéw do zywnosci, w tym
substancji bioaktywnych zawartych w ziotach i
przyprawach.

2. Student posiada wiedzg¢ na temat wptywu metod
pozyskiwania, wlasciwosci oraz czynnikow
wplywajacych na zawarto$¢ 1 biodostepnosé
substancji  biologicznie aktywnych z roslin
leczniczych 1 przyprawowych.

3. Student posiada wiedz¢ dotyczaca substancji
bioaktywnych zawartych w ziotach 1




przyprawach ich interakcji ze skfadnikami
pokarmowymi i lekami oraz ich wykorzystania
w tworzeniu zywno$ci  funkcjonalnej i
suplementow diety.

Umiejetnosci:

1. Student  potrafi interpretowaé wyniki
przeprowadzonych badan oraz wyciaggac na ich
podstawie wnioski.

2. Student potrafi oceni¢ sktad i jako$¢ preparatow
ziotowych 1 przypraw dostepnych na rynku.

3. Student potrafi ocenia¢ sposob zywienia ludzi, w
tym stosowanych przypraw czy suplementéw
ziotowych, wudziela¢ porad dietetycznych,
dobiera¢  odpowiednie ro$liny 1 ziota
przyprawowe do stosowania jako wsparcie
dietoterapii.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe systematycznej aktualizacji
wiedzy w zakresie wptywu substancji czynnych
roslinnych na organizm.

2. Student podejmuje zarowno prac¢ indywidualng
jak 1 zespotowa oraz wspodldziala przy
wykonywaniu powierzonych zadan.

3. Student formutuje opinie dotyczace wptywu
substancji bioaktywnych na organizm.
Dostrzega podstawowe dylematy zwigzane z
mozliwo$ciami  stosowania zi6t 1 roslin
przyprawowych w zywieniu czlowieka.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczenie nastgpujacych przedmiotow: Chemia
zywnosci, Fizjologia czlowieka

Tresci programowe modutu

Wyklady: Fizjologia smaku i1 zapachu. Receptory
smaku i ich znaczenie w dietetyce. Roslinne zwiazki
biologicznie aktywne w zZywnosci 1 zywieniu.
Standaryzacja zidt i przypraw, rola normalizacji w
kreowaniu jako$ci produktow roslinnych. Produkty
ros$linne 1 substancje bioaktywne jako sktadniki
zywnos$ci funkcjonalne;j. Zastosowanie roslin
leczniczych 1 przyprawowych w dietetyce i
przemysle spozywczym. Prawo Zywno$ciowe
dotyczace dodatkow zywieniowych w Polsce 1 w
krajach UE.

Cwiczenia: Receptory smaku -  Test gestosci
kubkéw smakowych 1 wrazliwosci smakowe;.
Metody przygotowywania preparatOw z SUrowcow
pochodzenia ro$linnego. Czynniki ksztaltujace
jakos¢  surowca. Ocena jakos$ci dostepnych
preparatow ziolowych. Rynek ziolowych
suplementoéw diety. Towaroznawcza i
organoleptyczna ocena przypraw dostepnych na
rynku polskim. Przyprawy i ich rola w technologii




gastronomicznej. Ziota 1 przyprawy w kuchniach
$wiata. Wykorzystanie zi6t 1 przypraw w
dietoprofilaktyce i dietoterapii wybranych schorzen
— praca w programie Dietetyk.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

1. Rosliny  konsumpcyjne, przyprawowe i
olejkodajne. W: Antyodzywcze 1 antyzdrowotne
aspekty zywienia cztowieka, Kolarzyk E. (red.),
Wydawnictwo UJ, Krakéw 2016, wyd. 1.

2. Prawie wszystko o ziotach i ziotolecznictwie.
Senderski M.E. Wydawca Senderski M.E.,
Podkowa Lesna 2016, wyd. 2, popr. zm.

3. Jadalne ro$liny dziko rosngce. Lecznicze
wiasciwosci 1 sktadniki odzyweze 200 gatunkow
polskich roslin. Fleischhauer S.G., Guthmann J.,
Spiegelberger R., Wydawnictwo Vital 2014,
wyd. 1.

4. Atlas zi6t. Kulinarne wykorzystanie roslin dziko
rosngcych. Halarewicz A. Wydawnictwo SBM
2015 wyd. 1.

5. Profilaktyka zdrowotna 1 fitoterapia : rola
suplementéw diety, dietetycznych $rodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia

medycznego, zywno$ci funkcjonalnej oraz
lekéw roslinnych. Btecha K., Wawer L
Wydawnictwo Bonimed, Zywiec, 2011.
Literatura uzupetniajaca: czasopisma i pozycje
literaturowe wskazane przez prowadzacego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktady w formie prezentacji
multimedialne;;

¢wiczenia audytoryjne, prezentacje i obrona
projektow, dyskusja panelowa;

¢wiczenia laboratoryjne, komputerowe —
praca indywidualna 1 zespotowa

Sposoby  weryfikacji  oraz
formy dokumentowania
osiggnigtych efektow uczenia

si¢

W — ocena przygotowania projektow, zaliczenie
pisemne,

U - ocena przygotowania projektow, pracy na
¢wiczeniach laboratoryjnych,

K —udzial i aktywno$¢ w dyskusji, w ¢wiczeniach

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe: 30 godz. (1,2 pkt ECTS) w tym:

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

- Niekontaktowe: 20 godz. (0,8 pkt ECTS) w
tym:

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5 godz.

- -opracowanie  sprawozdan z  ¢wiczen
laboratoryjnych — 5 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 8 godz..

- udziat w konsultacjach — 2 godz




Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami

udziat w wyktadach — 15 godz.

wymagajacymi  bezposredniego udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —

udziatu nauczyciela 15 godz.

akademickiego udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.

Odniesienie modulowych efektow | Kod efektu modutlowego — kod efektu kierunkowego

uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - DI W03
W2 - DI W05
W3 -DI W11
Ul - DI _UO5
U2 - DI UO7
U3 - DI_U08
K1 - DI K01
K2 - DI K02
K3 - DI K04

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 10
Zywno$¢ funkcjonalna
Functional food

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 3

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1/1)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr Urszula Szymanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii Chemii Zywno$ci

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow z pojeciem
zywnosci funkcjonalnej oraz aktywnoscig
fizjologiczng sktadnikow zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

1. zna sktadniki determinujgce ukierunkowang
aktywno$¢ fizjologiczng zywnosci

2. posiada ogolng wiedze na temat modyfikowania
procesow metabolicznych przez wybrane sktadniki
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wskaza¢ surowce i metody
wykorzystywane w celu otrzymania funkcjonalnych
srodkow spozywczych

2. Umie zaplanowa¢ zadanie badawcze wigzace

ukierunkowane dziatanie srodkéw spozywczych na




organizm z ich skladem chemicznym

3. Rozumie wptyw rodzaju spozywanych srodkéw
spozywczych na funkcjonowanie organizmu

Kompetencje spoteczne:

1. Posiada swiadomos$¢ roznorodnego
oddziatywania okres$lonych srodkow
spozywczych na organizm cztowieka i potrafi
dzieli¢ si¢ posiadang wiedzag w $rodowisku
pozaakademickim

2. Moze wlasciwie wykorzysta¢ posiadang wiedzg
poprzez udzielanie podstawowych wskazowek w
planowaniu prawidlowej diety

3. Ma $swiadomos¢ potrzeby naukowej weryfikacji
opinii rozpowszechnianych z dziataniem na
organizm okreslonych srodkow spozywczych czy
suplementow diety

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogolna, Biochemia ogo6lna 1 zywnosci,
Fizjologia czlowieka, Mikrobiologia, Podstawy
dietetyki

Tresci programowe modutu

Definicja i podziat zywnosci funkcjonalnej. Ogdlna
charakterystyka i aktywnos$¢ fizjologiczna glownych
grup sktadnikéw zywnosci specjalnego
przeznaczenia oraz iich rola w diecie. Zywno$¢
funkcjonalna w zywieniu ludzi zdrowych

1 chorych. Zastosowanie zywno$ci funkcjonalnej w
profilaktyce i wspomaganiu leczenia wybranych
jednostek chorobowych (choroby uktadu sercowo-
naczyniowego, pokarmowego, cukrzyca, zaburzenia
odzywiania, nowotwory).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

- Zywno$¢ funkcjonalna, Weiss Thorsten, Bor Jenny,
Wyd. Vital, 2015

- Zywno$é¢ wygodna i Zywno$¢ funkcjonalna: praca
zbiorowa pod red. F. Swiderski, WNT, 2009

- Bromatologia. Zarys nauki o zywno$ci i zywieniu.
Gertig H., PrzystawskiJ.: Wyd. Lekarskie PZWL,
W-wa, 2007

- zywnos¢ prozdrowotna - sktadniki i technologia,
Czapski J., Gorecka D. Wydawnictwo: Uniwersytet
Przyrodniczy W Poznaniu, 2015

- Kaczkowski J.: 1993 i wznowienia Biochemia
roslin, t.2 Metabolizm wtorny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

- Kotodziejezyk A.: 2004,Naturalne zwiazki
organiczne. PWN, W-wa

- Dziuba, L. Fornal L.: Biologicznie aktywne
peptydy i biatka zywnosci. 2009, Red. J., Wyd.
Naukowo-Techniczne,W-wa

- Gawecki J., Libudzisz Z. (red),. Mikroorganizmy w
zywnosci 1 zywieniu. 2006, Wydawnictwo AR w
Poznaniu.

Artykuty tematyczne z czasopism naukowych 1
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
laboratoryjnych, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych

W1 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
W2 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne




efektow uczenia si¢

Ul — ocena wykonania eksperymentu i

sprawozdania

U2 - ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omdéwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

K1 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego eksperyment i jego lidera

K2 — ocena aktywno$ci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K3 - ocena aktywno$ci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow
ksztalcenia: sprawdzian, sprawozdania, dziennik
prowadzacego,  zaliczenie  pisemne. Ocena
niedostateczna (2,0) z egzaminu koncowego oznacza
brak zaliczenia modutu.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 10

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-15

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5,

- obecnos¢ na egzaminie — 1

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

Lacznie 41 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajgciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-15

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5,

- obecnos¢ na egzaminie — 1.

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5

- egzamin — 1

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W0l
W2 -DI W02
Ul - DI_UO02




U2 - DI_U05
U3 - DI_U08
K1 - DI KOl
K2 - DI K04
K3 - DI K05

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 10
Bioaktywne sktadniki zywnosci
Bioactive components of food

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 3

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1/1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Urszula szymanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z budowa,
wystepowaniem, wilasciwosciami oraz aktywnos$cig
fizjologiczng sktadnikéw zywnosci

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. zna sktadniki determinujace ukierunkowang
aktywnos¢ fizjologiczng zywnos$ci

2. posiada ogo6lng wiedze na temat modyfikowania
procesow metabolicznych przez wybrane sktadniki
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wskaza¢ surowce i metody
wykorzystywane w celu otrzymania funkcjonalnych
srodkow spozywczych

2. Umie zaplanowa¢ zadanie badawcze wigzace
ukierunkowane dziatanie §rodkéw spozywczych na
organizm z ich skladem chemicznym

3. Rozumie wptyw rodzaju spozywanych srodkéw
spozywczych na funkcjonowanie organizmu

Kompetencje spoteczne:

2. Posiada swiadomo$§¢ réznorodnego
oddzialywania okreslonych srodkow
spozywczych na organizm czlowieka i1 potrafi
dzieli¢ si¢ posiadang wiedzg w S$rodowisku
pozaakademickim

2. Moze wiasciwie wykorzysta¢ posiadang wiedzg
poprzez udzielanie podstawowych wskazowek w
planowaniu prawidlowej diety

4. Ma swiadomos¢ potrzeby naukowej weryfikacji




opinii rozpowszechnianych z dziataniem na
organizm okreslonych srodkow spozywczych czy
suplementow diety

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogolna, Biochemia ogo6lna 1 zywnosci,
Fizjologia czlowieka, Mikrobiologia, Podstawy
dietetyki

Tresci programowe modutu

Klasyfikacja biologicznie aktywnych sktadnikow
zywnosci. Aktywnos$¢ fizjologiczna makro-i mikro-
elementow oraz witamin. Biatka ro§linne i zwierzece
jako prekursory bioaktywnych peptydow i
aminokwasow. Zywno$¢ probiotyczna i prebiotyczne
sktadniki zywno$ci. Inhibitory enzyméow
wystepujace w zywnosci 1 ich znaczenie
fizjologiczne. NNKT 1 fitosterole w profilaktyce
choréb. Rola i znaczenie zywnoS$ci zawierajacej
zwiazki fenolowe 1 alkaloidy. Aktywnos$¢
fizjologiczna zwigzkéw terpenowych (olejki
eteryczne, karotenoidy, pochodne sterydowe).
Poliole jako substancje stodzace.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. H. Gertig, J. Przystawski: 2007. Bromatologia.
Zarys nauki o zywnosci 1 zywieniu. Wyd. Lekarskie
PZWL, W-wa

2.J. Kaczkowski: 1993 i wzowienia Biochemia
roslin, t.2 Metabolizm wtorny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

3. A. Kotodziejczyk: 2004, Naturalne zwigzki
organiczne. PWN, W-wa

4. Biologicznie aktywne peptydy 1 biatka zywnosci.
2009, Red. J. Dziuba, L.. Fornal, Wyd. Naukowo-
Techniczne, W-wa

5. Artykuly tematyczne z czasopism naukowych i
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
laboratoryjnych, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne

W2 - sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne

U1 — ocena wykonania eksperymentu i

sprawozdania

U2 - ocena omoOwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

K1 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego eksperyment i jego lidera

K2 — ocena aktywno$ci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

Formy dokumentowania osiggnigtych efektéw
ksztalcenia: sprawdzian, sprawozdania, dziennik
prowadzacego,  zaliczenie  pisemne. Ocena
niedostateczna (2,0) z egzaminu koncowego oznacza
brak zaliczenia modutu.




Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 10

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5,

- obecno$¢ na egzaminie — 1

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5

- dokonczenie
laboratoryjnych — 5
Lacznie 41 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

sprawozdan z ¢wiczen

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naklad pracy zwigzany z zajgciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15

- udziat w  konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5,

- obecno$¢ na egzaminie — 1.

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Naklad pracy zwigzany z zajgciami o charakterze
praktycznym;

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—-15

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

- udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5

- egzamin — 1

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W0l
W2 - DI_W02
U1 - DI_U02
U2 - DI_U05
U3 - DI_U08
K1 - DI_KO1
K2 - DI K04
K3 - DI K05

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Egzamin dyplomowy/ Diploma exam

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

111




Semestr dla kierunku

6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(173)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Komisja egzaminacyjna z przewodniczacym
majacym minimum stopien dr hab

Jednostka oferujgca modut

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Cel modutu

Zebranie dotychczasowej wiedzy z zakresu studiow
z umiejetnoscig taczenia faktow z réznych obszarow

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma uporzadkowang wiedzg¢ z zakresu
studiowanego kierunku

Umiejetnosci:

1. Potrafi taczy¢ fakty z zakresu studiow

2. Potrafi w sposob zwiezty udziela¢ odpowiedzi na
zadawane pytania z zakresu studiow

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do formutowania opinii dotyczacych
postepowania dietetycznego w okreslonych grupach
ludno$ci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczone wszystkie przedmioty z toku studiow

Tresci programowe modutu

Zebrane zagadnienia z catego toku studiow ze
szczegdlnym uwzglednieniem bezposrednio
wigzacych si¢ z zywieniem czlowieka i dietetyka

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Normy zywienia dla populacji polskiej, 2017,
Wyd. 1ZZ, M. Jarosz

Literatura zalecana:

1. Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy
nauki o zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2012.

2. Peckenpaugh N.J. Podstawy zywienia i
dietoterapia, Wroctaw : Urban & Partner, 2015.

3. EFSA Journal

4. Metaanalizy z ostatnich 10 lat dotyczace dietetyki
1 zywienia czlowieka

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Samodzielna praca studenta nad przygotowaniem
zagadnien z zakresu egzaminu dyplomowego

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, Ul, U2, K1- wypowiedz ustna na zadane
pytania poprzedzona sporzadzeniem konspektow
odpowiedzi na poszczegdlne pytania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
konspekt odpowiedzi, protokot egzaminacyjny

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie odpowiedzi na znane wczesniej
pytania egzaminacyjne — 75 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem odpowiedzi —24 godz,

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz kontaktowa
Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS,

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem odpowiedzi —24 godz,
- obecno$¢ na egzaminie — 1 godz




Lacznie 25 godz. co odpowiada 1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -DI WO0l-DI W12
Ul, 2 - DI_UO08, DI_U10,
K1 - DI K04




