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ROK 1, SEMESTR I

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka
D S1 S Anatomia cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Anatomia cztowieka
Human anatomy

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 podziatem na | 4 (1,9/2,1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr n wet. Matgorzata Matysek

Jednostka oferujaca modut

Katedra Anatomii i Histologii Zwierzat
Zaktad Anatomii Zwierzat

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z budowa
poszczegbdlnych narzadéw w organizmie cztowieka
w zakresie niezb¢dnym do zrozumienia
podstawowych mechanizméw warunkujacych
funkcjonowanie czlowieka oraz wzajemnych
powigzan czynno$ciowych pomiedzy narzagdami i
uktadami

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

Wiedza:

W1. zna budowe anatomiczng narzagdoéw oraz
posiada ogo6lng wiedz¢ o powigzaniach i
wzajemnych oddzialywaniach poszczegolnych
uktadéw w organizmie czlowieka

W10. potrafi og6lnie scharakteryzowac¢ podstawowe
schorzenia poszczeg6lnych uktadéw w organizmie
czlowieka

Umiejetnoscei:

U3. potrafi okresli¢ podstawowe schorzenia
dotyczace uktadu pokarmowego

Kompetencje spoteczne:

K6. jest gotéw do aktualizowania 1 udoskonalania
swojej wiedzy w zgodzie ze zmianami zachowan
zywieniowych cztowieka w oparciu o wiedz¢ z
zakresu prawidlowej budowy 1 funkcjonowania
narzagdow

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

ukt. kostny: og6lna budowa kosci, rodzaje i
wystepowanie kosci; rodzaje polaczen kosci,
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szczegotowy opis budowy stawu, polaczenia kosci;
ukt. miesniowy: ogdlna budowa migénia, rodzaje i
wystgpowanie migsni; ukt. pokarmowy: budowa
poszczegbdlnych narzagddéw przewodu pokarmowego;
wielkie gruczoty trawienne (watroba, trzustka);
otrzewna; ukt. oddechowy: budowa gornych i
dolnych drog oddechowych, narzad oddechowy
(ptuca), optucna; ukt. krwiono$ny: budowa serca,
budowa naczyn krwiono$nych, schemat obiegu krwi,
osierdzie; ukt. limfatyczny: potozenie i budowa
weziow chtonnych, naczynia limfatyczne; ukt.
moczowo- piciowy: budowa nerki i drog
wyprowadzajgcych mocz, narzady miednicy
mniejszej; ukt. powlokowy: budowa skory, wytwory
skory (wlosy, paznokcie); ukt. nerwowy: podziat,
budowa i funkcje, drogi nerwowe obwodowe, tuk
odruchowy; opis poszczegolnych czgsci mozgowia,
opony moézgowia, krazenie ptynu mézgowo-
rdzeniowego; ukt. nerwowy autonomiczny- cz.
wspotczulna i przywspolczulna; narzady zmystow:
potozenie, budowa i funkcja; ukt.
wewnatrzwydzielniczy: polozenie i budowa
gruczotéw dokrewnych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

Ignasiak Z. 1 wsp. Anatomia cztowieka. Cz. I -1I
Wozniak W. Anatomia cztowieka

Sobotta J. Atlas anatomii cztowieka T. I-11
Literatura uzupetniajaca:

Krechowiecki A., Czerwinski F. Zarys anatomii
cztowieka

Bochenek A., Reicher M. Anatomia cztowieka T. I-
v

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady, ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne,
dyskusja, prezentacje multimedialne, filmy, muzeum
anatomiczne, preparaty migkkie (Swieze i
utrwalone), szkielet cztowieka

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W- ocena z zaliczen czastkowych (kolokwium);
egzamin pisemny;

U- dyskusja; aktywnos$¢ podczas zajec

K- dyskusja; ocena pytan otwartych;

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
kolokwia pisemne, egzamin pisemny, dyskusja.
W trakcie modutu przewiduje si¢ cztery zaliczenia
(czastkowe) dotyczace: 1) osteologii, miologii 1
artrologii; 2) uktadu oddechowego i krwionos$nego;
3) uktadu pokarmowego 4) uktadu moczowo-
plciowego.

Kazde zaliczenie czastkowe odbywa si¢ w formie
pisemnej (pytania zamknigte i otwarte).

Ocena koncowa z modutu stanowi: 1. $rednig
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arytmetyczng z czterech zaliczen czastkowych. 2.
ponadto do zaliczenia modutu niezbg¢dna jest
obecno$¢ w co najmniej 85% Ewiczen
przewidzianych w planie modutu oraz 3. pisemny
egzamin koncowy sktadajacy si¢ z 40-50 pytan
(pytania otwarte, zamkni¢te). Pytania dotycza
zarowno materiatu wyktadowego, jak 1 materialu
prezentowanego w trakcie ¢wiczen. Aby uzyskac
oceng pozytywng z egzaminu koncowego student
jest zobowigzany do uzyskania co najmniej 51%
wszystkich mozliwych do zdobycia punktow.
Kryteria stosowane przy ocenie z egzaminu.

0 - 50% - niedostateczny

51 - 56% - dostateczny

57 - 63% - dostateczny plus

64 - 71% - dobry

72 - 84% - dobry plus

85 - 100% - bardzo dobry

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa wyliczana jest na podstawie: oceny
z modutu (waga 10%) oraz oceny z egzaminu
koncowego (waga 90%).

Ocena modutu:

Zaliczenie I - waga 25%

Zaliczenie II - waga 25%

Zaliczenie III - waga 25%

Zaliczenie V- waga 25%

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz. (KT)

udziat w zaj¢ciach 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 1
audytoryjnych — 20 godz. (NKT)

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

przygotowanie do egzaminu — 25 godz. (NKT)
Lacznie godz. niekontaktowych 53 godz. co
odpowiada 2,1 punktowi ECTS

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

udziat w wyktadach —30 godz.

udziat w zaj¢ciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.

obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 47 godz. kontaktowych co odpowiada 1,9

punktow ECTS
Odniesienie modutowych efektow W1-DI-WO01; W10- DI W10;
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U3- DI U03;
uczenia si¢ K6- DI K06
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Nazwa kierunku studiow

D (dietetyka)

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Parazytologia / Parasitology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw S1

Forma studiow stacjonarny
Rok studiow dla kierunku I,

Semestr dla kierunku 2

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

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
Katedra Parazytologii i Chorob Ryb
Wydzial Med. Weterynaryjne;j

UP Lublin

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
podstawowymi pojeciami z zakresu parazytologii,
najczesciej wystepujacymi pasozytami u ludzi, z
zagrozeniami ptynacymi ze strony zwierzat
(zoonozy) jak i srodowiska, poznanie mechanizmow
ich dziatania jak i diagnozowania. Zapoznanie si¢
drogami 1 mechanizmami zarazenia ludzi podczas
przygotowywania i spozywania pokarmow.
Zapoznanie ze zjawiskami i zalezno$ciami
zachodzacymi w uktadzie pasozyt-zywiciel 1
szkodliwe oddziatywanie pasozytow na cztowieka,
cyklami rozwojowymi podstawowych pasozytow, z
uwzglednieniem zwierzat 1 Srodowiska jako zrodta
zagrozenia dla cztowieka. Parazytozy wystepujace w
krajach tropikalnych i zagrozenia zarazeniem
pasozytami podczas wyjazdow do krajow
tropikalnych. Poznanie podstawowych metod
rozpoznawania pasozytOw w materiale
biologicznym, w $srodowisku oraz poznanie metod
zapobiegania stosowanych w chorobach
pasozytniczych

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

Wiedza:

1. Zna podstawowe pojecia z zakresu parazytologii i
ma uporzadkowang wiedze z tej dziedziny.

2. Zna zasigg rozprzestrzenienia pasozytow oraz
miejsca ich wystepowania i1 drogi wnikania
pasozytow do czlowieka
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3. Zna morfologi¢ i fizjologi¢ pasozytow oraz
posiada wiedz¢ o mechanizmach zachodzacych w
organizmie czlowieka.

4. Zna gatunki pasozytow wystepujace w migsie
réznych zwierzat i w wodzie oraz pasozyty
rozprzestrzeniajace si¢ podczas nieprzestrzegania
zasad sanitarno-higienicznych

5. Charakteryzuje interakcje w uktadzie pasozyt-
zywiciel 1 wyjasnia przyczyny objawow
wystepujacych w chorobach pasozytniczych,
zoonozy oraz metody wykrywania pasozytow w
materiale biologicznym 1 w §rodowisku, a takze
sposoby zapobiegania inwazjom pasozytow.

Umiejetnosci:

1. Potrafi interpretowa¢ wyniki badan, do§wiadczen
oraz wyciggac na ich podstawie wnioski (rozpoznac i
odpowiednio zaklasyfikowa¢ podstawowe inwazje
pasozytnicze, umie wykona¢ podstawowe metody
diagnozowania parazytoz (metody flotacji,
dekantacji), umie zapobiega¢ inwazjom.

2. Potrafi identyfikowac i analizowa¢ pod kontem
parazytologicznym, przydatnosci do spozycia
produktow przeznaczonych dla ludzi z
uwzglednieniem zagrozen wynikajacych z
zanieczyszczenia zywnosci i sSrodowiska formami
dyspersyjnymi pasozytow

3. Analizujac zagrozenia zdrowia cztowieka ze
strony pasozytow, umie podejmowac standardowe
dzialania w zakresie dobrej praktyki higienicznej,
projektowania, wdrazania i1 doskonalenia zasad
higieny w przedsiebiorstwie spozywczym.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi formutowac opinie dotyczace pacjentow w
kontekscie zwigzanym z wykonywaniem zawodu,
wspotdziata¢ w grupie i1 skierowa¢ osobg
wymagajacej konsultacji parazytologicznej do
odpowiedniej placowki.

2. Jest $wiadomy jak wazne jest szerzenie informacji
dotyczacych zagrozen ptynacych ze srodowiska
dotyczacych parazytoz, poprzez spozywanie
pokarmow (migsa i ich przetwordw) niewiadomego
pochodzenia, brudnych owocow i warzyw, a takze
poprzez kontakt ze zwierzgtami 1 potrafi dzieli¢ si¢
ta wiedza poza srodowiskiem akademickim.

3. Dostrzega potrzeby zmian zywieniowych oraz
edukowania spoleczenstwa w zakresie racjonalnego
zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biologia, Fizjologia

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Podstawowe zagadnienia z
parazytologii. Pasozyt i jego §rodowisko. Wzajemne
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oddziatywania pasozytow i zywicieli. Rola
pasozytow w gospodarce czlowieka. Srodowiskowe
uwarunkowania choréb pasozytniczych. Czynniki
wplywajace na rozprzestrzenianie parazytoz.
Epidemiologia chordb pasozytniczych w Polsce.
Parazytozy w stanach ostabionej odpornosci. Wptyw
niedoboru odpornos$ci na rozwdj parazytoz.
Awitaminozy a inwazje pasozytnicze. Inwazje
pasozytnicze u pacjentow z HIV/AIDS. Parazytozy
tropikalne (malaria, trypanosomatozy, leiszmaniozy,
inwazje egzotycznych pierwotniakow jelitowych,
robaczyce egzotyczne), drogi 1 ryzyko zarazenie.
Postepowanie wobec pacjentow grup ryzyka
(powracajacych z tropiku). Zoonozy (sarkocystoza,
opistorchoza, fascjoloza, dipylidioza).

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

Literatura podstawowa:

Niewiadomska K.: Zarys parazytologii og6lne;.
PWN 2001.

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

Derylo A: Parazytologia i 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 pasozytoOw u zwierzat.
Wydawnictwo AR Lublin 2005

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia z uzyciem mikroskopow biologicznych i
stereoskopowych, poznawanie biologii, morfologii
pasozytow, wykonanie podstawowych metod
parazytologicznych. Szkicowanie pasozytow, form
rozwojowych 1 dyspersyjnych na podstawie
uzyskanego obrazu. Dyskusja na temat uzyskanych
wynikéw, inwazji i przebiegu chordb pasozytniczych
Wyklady — prezentacje multimedialne, pokazy,
dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1, Ul, U2 - ocena referowania
K1 — oceny z udzialu w dyskus;ji
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, prezentacje studentow.

WI1, W2, W3, W4, W5 - praca pisemna
(kolokwium, zaliczenie testowe).
U1- ocena wykonania metod diagnostycznych
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U2, U3 - ocena na podstawie zaliczenia ustnego w
trakcie ¢wiczen 1 pisemnego na zakonczenie
przedmiotu

K1, K2, K3 — ocena wiedzy i $wiadomosci
studentéw podczas dyskusji w trakcie ¢wiczen.
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, zaliczenia czastkowe
podczas zajec, jak i1 zaliczenie koncowe testowe

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na ocen¢ koncowg zwtaszcza w zakresie wiedzy i
umiejetnosci praktycznych, najwyzsza wage ma
ocena z pisemnego zaliczenia koncowego,
dodatkowo duzy wptyw majg oceny czastkowe
uzyskane z zaliczen dzialowych w pierwszym
terminie, aktywno$¢ na zajeciach i obecnos¢ na
¢wiczeniach

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢ ogdlnie:

wyktad — 15 godz.,

¢wiczenia — 15 godz.,

konsultacje — 8 godz.,

przygotowanie literatury, prezentacji do wyktadoéw —
15 godz.

przygotowanie literatury, materiatléw, prezentacji do
¢wiczen (metodyka, preparaty) — 15 godz.
opracowanie testow sprawdzajacych wiedze i
weryfikacja wiedzy —.10 godz.

Lacznie 78 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS.

Liczba godzin kontaktowych:

Wyklady — 15 godz;

Cwiczenia 15 godz.,

Konsultacje -8 godz.,

Zaliczenia czastkowe 1 koncowe 4 godz.,

Lacznie 42 godz., co odpowiada 1 punktowi ECTS

Liczba godzin niekontaktowych:

przygotowanie literatury, prezentacji do wyktadoéw —
15 godz.

przygotowanie literatury, materiatléw, prezentacji do
¢wiczen (metodyka, preparaty) — 15 godz.
Opracowanie testow sprawdzajacych i
weryfikujacych wiedzg —.6 godz.

Lacznie 36 godz., co odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

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

udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.

udziat w konsultacjach — 8 godz.,

udziat w zaliczeniach czastkowych 1 koncowym — 4
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godz.,
Lacznie 42 godz. co odpowiada 1 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym:

sprzygotowanie materiatow, prezentacji do
wykladow, ¢wiczen laboratoryjnych i audytoryjnych
— 30 godz.

* udziat zwigzany z przygotowaniem materiatow do
zaliczen, ze sprawdzaniem zaliczen czastkowych i
koncowego —6 godz. ,

Lacznie 36 godz. co odpowiada 1 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1, W2, W3, W4,W5 — DI-W10;

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI-UOS;
uczenia si¢ U2 - DI-U06

U3 -DI-Ul1;

K1 - DI-K04

K2 — DI-KO0S5;

K3 — DI-K06
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Psychologia ogdlna
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 | 1/1

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Malgorzata Kuspit, prof. uczelni

Jednostka oferujagca modut

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
podstawowa problematyka z zakresu psychologii
oraz ksztattowanie umiejetnosci dostrzegania,
analizy i wlasciwego rozumienia zjawisk
psychologicznych i1 psychicznego funkcjonowania
czlowieka, wskazanie na praktyczny aspekt wiedzy
z zakresu psychologii oraz wykorzystanie
przyswojonej wiedzy do rozwigzywania problemow,
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diagnozowania i analizy trudno$ci, skutecznego
komunikowania si¢ oraz poprawy jakosci
funkcjonowania psychospotecznego jednostki.

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

Wiedza:

W1. zna podstawowe kategorie psychologiczne
stuzace do opisu r6znic w funkcjonowaniu
poznawczym, osobowosciowym i emocjonalnym
cztowieka oraz rozumie mechanizmy lezace u jego
podstaw.

W2. zna objawy, przyczyny oraz konsekwencje
zaburzen w psychofizycznym funkcjonowaniu
cztowieka.

W3. zna zasady dotyczace promocji zdrowia i
zdrowego stylu zycia oraz ich znaczenie dla
prawidtowego funkcjonowania jednostki.

Umiejetnosci:

Ul. potrafi wykorzysta¢ zasady skutecznej
komunikacji, negocjacji, asertywnego zachowania
sig, inteligencji emocjonalnej, rozwigzywania
konfliktow w relacjach z pacjentem, klientem,
grupa spoleczng.

U2. potrafi rozpozna¢ 1 odpowiednio zaklasyfikowaé
zaburzenia odzywiania: anorexia nervosa, bulimia
psychiczna, orthorexia nervosa, bigoreksja u
pacjenta.

U3. potrafi swobodnie postugiwac si¢ pojeciami z
zakresu psychologii w celu wyjasniania pacjentowi,
klientowi okreslonych zachowan i zjawisk istotnych
dla jego funkcjonowania psychospolecznego.

Kompetencje spoteczne:

K1. jest wrazliwy 1 otwarty na potrzeby pacjenta,
klienta, okazuje mu szacunek.

K2. potrafi uwzglednia¢ roznice indywidualne w
podejsciu do pacjentdow, klientow oraz formutowaé
wobec nich odpowiednie opinie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wzajemne spostrzeganie si¢
ludzi, mechanizmy powstawania tych spostrzezen
oraz ich wptyw na zachowanie si¢ obu stron
interakcji, btedy w spostrzeganiu ludzi, atrybucije,
determinanty atrakcyjnos$ci interpersonalne;j,
diagnozowanie, terapia i rodzaje zaburzen
odzywiania, zasady skutecznej komunikacji
werbalnej 1 niewerbalnej w relacjach z klientem,
pojecie asertywnosci, inteligencji emocjonalnej,
agresja i jej rodzaje, sytuacje spoteczne prowadzace
do zachowan agresywnych, procesy poznawcze:
spostrzeganie, zludzenia zmystowe, wyobraznia i
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wyobrazenia uwaga, pami¢¢, fizjologia snu,
myslenie, rozwigzywanie probleméw, kreatywnos¢.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

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

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

Grzesiuk, L. , Trzebinska, E. (1989). Jak ludzie
porozumiewajg si¢? Warszawa: NK.

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

literatura uzupetniajaca

Strelau, J. (2000). Psychologia, T2. Gdansk: GWP.
Tomaszewski, T. (1995). Psychologia ogélna.
Warszawa: PWN

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 pytan otwartych na tescie

U2-ocena pytan otwartych na tescie

U3- ocena pytan otwartych na tescie

K1-ocena pytan otwartych na tescie

K2- ocena pytan otwartych na tescie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Zaliczenie pisemne (test) W1, W2, W3, K1, K2, Ul,
U2, U3 -100%

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach: 30 godzin

-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia: 2x1 godzin =2
godziny niekontaktowe.

-przygotowanie do zaliczenia i obecno$¢ na
kolokwium : 5 godzin+2 godziny= 7godzin
Laczny naktad pracy studenta to: 37 godzin, co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz; konsultacjach 2
godz; kolokwium: 2 godz.

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

W01 DI2A_WO1
W02 DI2A_W02
U04 DI2A_U04
K01 DI2A_KO1
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Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Chemia ogolna
General Chemistry

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 na
kontaktowe/niekontaktowe

np. 5 (2,5/2,5)

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

Prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1.zna podstawy terminologii i nomenklatury chemicznej
DI W02

2.ma wiedz¢ dotyczacg wlasciwosci zwigzkow
wynikajacych z budowy i sktadu materii DI W03

3.ma $wiadomos¢ zagrozen wynikajgcych ze stosowania
substancji chemicznych i ich wptywu na srodowisko.
DI W06

Umiejetnosci:

1.potrafi postugiwac si¢ sprzetem laboratoryjnym i
przeprowadza¢ wyznaczone do§wiadczenia chemiczne.
DI U01

2.umie zinterpretowa¢ wyniki eksperymentu i uzasadnic¢
ich przydatno$¢ do oceny réznych materiatow. DI U5

3.potrafi bezpiecznie postgpowac z substancjami
chemicznymi. DI _U06

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

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

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wtasciwosci pierwiastkow i ich
zwigzkow. Reakcje w roztworach: hydroliza,
zobojetnianie, roztwory buforowe. Roztwory wiasciwe i
koloidalne, sposoby wyrazania stezen, rozpuszczalnos¢.
Chemia wody: wigzanie wodorowe, woda jako
rozpuszczalnik, twardo§¢ wody. Stechiometria: obliczenia
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z zastosowaniem réwnan chemicznych. Weglowodory:
alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany, aromatyczne.
Alkohole 1 fenole: nazewnictwo, izomeria, wlasciwos$ci
chemiczne, zastosowanie. Aldehydy i ketony:
najwazniejsze wlasciwosci, reakcje addycji, kondensacji,
polimeryzacja formaldehydu. Kwasy organiczne i ich
pochodne. Tluszcze, mydta i woski. Cukry: cukry proste,
dwucukry, wielocukry - polikondensaty naturalne,
skrobia, celuloza. Aminokwasy.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Jackowska 1., Piotrowski J.: Chemia ogoélna 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.: Zbioér zadan z chemii. WAR
Lublin 2007.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. Wspdlne rozwigzywanie zadan
chemicznych przez uktadanie proporc;ji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W02, W03, W06: ocena pracy pisemnej
U01, U05, U06, K02, K03: ocena praktycznego
wykonania ¢wiczenia

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowsa

Wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych 40%,
egzamin 60%

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach
Udziat w ¢wiczeniach
Obecnos¢ na zaliczeniu 1 egzaminie pisemnym
3 godz. + 2 godz. = 5 godz.
Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych
15 tyg. x 1 godz.= 15 godz.
Studiowanie literatury 20 godz.
Przygotowanie studenta do zaliczen 5x 2 godz.= 10 godz.
Przygotowanie studenta do egzaminu 20 godz.
Laczny nakltad pracy studenta 130 godz., co odpowiada 5
punktom ECTS

30 godz.
30 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz., w ¢wiczeniach - 30
godz., konsultacjach 10 godz., egzamin 5 godz.

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

DI W02, W03, W06; DI_UO01, U05, 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 inorganic chemistry

Jezyk wyktadowy

Polski
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Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studidéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

np. 5 (2,5/2.,5)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

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

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

Wiedza:

1.zna podstawy terminologii i nomenklatury chemicznej
DI W02

2.ma wiedz¢ dotyczacg wlasciwosci zwigzkow
wynikajacych z budowy i sktadu materii DI W03

3.ma $wiadomos¢ zagrozen wynikajgcych ze stosowania
substancji chemicznych i ich wptywu na srodowisko.
DI W06

Umiejetnosci:

1.potrafi postugiwac si¢ sprzetem laboratoryjnym i
przeprowadza¢ wyznaczone do§wiadczenia chemiczne.
DI UO01

2.umie zinterpretowa¢ wyniki eksperymentu i uzasadnic¢
ich przydatno$¢ do oceny ré6znych materiatow. DI_U05

3.potrafi bezpiecznie postgpowac z substancjami
chemicznymi. DI U06

Kompetencje spoteczne:

1.potrafi pracowa¢ samodzielnie 1 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

Znajomo$¢ tresci objetych programem nauczania chemii
w szkole $rednie;.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg: wiasciwosci pierwiastkow i ich
zwigzkow. Reakcje w roztworach: hydroliza,
zobojetnianie, roztwory buforowe. Roztwory wiasciwe i
koloidalne, sposoby wyrazania stezen, rozpuszczalnos¢.
Chemia wody: wigzanie wodorowe, woda jako
rozpuszczalnik, twardo§¢ wody. Stechiometria: obliczenia
z zastosowaniem réwnan chemicznych. Weglowodory:
alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany, aromatyczne.
Alkohole i fenole: nazewnictwo, izomeria, wlasciwosci
chemiczne, zastosowanie. Aldehydy i ketony:
najwazniejsze wlasciwosci, reakcje addycji, kondensacji,
polimeryzacja formaldehydu. Kwasy organiczne i ich
pochodne. Tluszcze, mydta i woski. Cukry: cukry proste,
dwucukry, wielocukry - polikondensaty naturalne,
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skrobia, celuloza. Aminokwasy.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jackowska I., Piotrowski J.: Chemia ogdlna 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.: Zbioér zadan z chemii. WAR
Lublin 2007.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢

W02, W03, WO06: ocena pracy pisemnej
U01, U05, U06, K02, K03: ocena praktycznego
wykonania ¢wiczenia

Elementy 1 wagi majace wpltyw na oceng
koncowsa

Wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych 40%,
egzamin 60%

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach
Udziat w ¢wiczeniach
Obecno$¢ na zaliczeniu i egzaminie pisemnym
3 godz. + 2 godz. = 5 godz.
Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych
15 tyg. x 1 godz.= 15 godz.
Studiowanie literatury 20 godz.
Przygotowanie studenta do zaliczen 5x 2 godz.= 10 godz.
Przygotowanie studenta do egzaminu 20 godz.
Laczny naktad pracy studenta 130 godz., co odpowiada 5
punktom ECTS

30 godz.
30 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz., w ¢wiczeniach - 30
godz., konsultacjach 10 godz., egzamin 5 godz.

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

DI W02, W03, W06; DI_U01, U05, U06, DI K02, K03

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Rynek i marketing produktow zywnosciowych
Market and marketing of food products

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

I

Semestr dla kierunku
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Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4-1,88/2,12

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

Dr inz. Pawel Zotkiewski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Hodowli 1 Ochrony Zasobow Genetycznych
Bydta

Cel modutu

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

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

Wiedza:

1. Zna strukture i wielko$¢ obrotu Zywnoscig z
wyszczegolnieniem Polski, Europy 1 Swiata.

2. Rozumie wptyw uwarunkowan ekonomicznych i
marketingowych na handel 1 konsumpcje¢ produktow
zywno$ciowych.

3. Zna podstawy marketingu i promocji na rynku
zywnosci w Polsce.

Umiejetnoscei:

1. Potrafi zaplanowac¢ proces wprowadzenia
produktu zywnos$ciowego na rynek.

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

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

Kompetencje spoteczne:

1. Ma swiadomos$¢ znaczenia etyki w
podejmowanych dzialaniach na rynku Zywnosci.

2. Jest gotow do wspotdziatania w grupie z
uwzglednieniem interesu grupy, przyjmujac w niej
rézne role, a takze przyjmowania roli obiektywnego
oceniajgcego w stosunku w pracy i osiggni¢¢ innych
grup.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia informacyjna

Tresci programowe modutu

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Jeznach M. (red.) (2007): Podstawy marketingu
zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
Gorska-Warsewicz H., Swiatkowska M., Krajewski
K. (2013): Marketing zywnos$ci. Wolters Kluwer SA,
Warszawa.

Mruk H. (2012): Marketing. Satysfakcja klienta 1
rozwoj przedsigbiorstwa. PWN Warszawa.
Budzynski W. (2005): Reklama: techniki skuteczne;j
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. VERSEQO,
verseo.pl

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka

- Metody problemowe m.in. gietda pomystow,
przygotowanie przez studenta projektu 1 wystgpienia
ustnego, dyskusja, pogadanka

- Metody aktywizujace m.in. gielda 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
wystgpienia

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na oceng¢ koncowa sktadajg sie:

- w 43% ocena z testowego zaliczenia koncowego
weryfikujaca efekty W1 1 W2;

- w 43% ocena zadania projektowego 1 wystgpienia
dokonywana przez prowadzacego i studentow
weryfikujgca efekty W3, U1, U2, U3, K1

- w 14% ocena kompetencji spotecznych na
podstawie odchylenia standardowego dokonanych
ocen innych projektow weryfikujaca efekt K2

Bilans punktéw ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

- przygotowanie projektu — 30 godz.,

- przygotowanie wystapienia i prezentacji — 13
godz.,

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

- przygotowanie do zaliczenia — 5 godz.

- udzial w zaliczeniu - 2

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- udziat w zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 47 godz. co odpowiada 1,88 punktom ECTS

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

W1, W2, W3 — DI W08, DI W12,
Ul - DI U01, DI_U05

U2 - DI _U01, DI_U04

U3 - DI _U01, DI_U05, DI_U09

K1 -DI K02
K2 — DI K05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, 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 podzialem na | 4 — 1,88/2,12

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr inz. Pawel Zotkiewski

Jednostka oferujaca modut

Katedra Hodowli i Ochrony Zasobdw genetycznych
Bydta

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
obecnymi tendencjami rynku ustug dietetycznych
oraz narz¢dziami w ramach marketing-mix
stosowanymi w przypadku tego typu dziatalnosci.
Celem dodatkowym jest rOwniez nabywanie
kompetencji spotecznych w ramach
opracowywanego projektu marketingowego.

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

Wiedza:

1. Zna uwarunkowania ekonomiczne i marketingowe
dotyczace poradnictwa dietetycznego

2. Zna rynek substytutow klasycznych ustug
dietetycznych
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3. Rozumie znaczenie marketingu i promoc;ji jako
determinanty rozwoju produktu jakim jest ustuga
dietetyczna

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowac 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 zaplanowac¢ cele oraz metody weryfikacji
zatozonych celow marketingowych

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do propagowania zmiany zachowan
zywieniowych z wykorzystaniem marketingu
spotecznego czy content marketingu oraz za
posrednictwem klasycznych 1 alternatywnych ustug
dietetycznych

2. Jest gotow do wspotdziatania w grupie z
uwzglednieniem interesu grupy, przyjmujac w niej
rézne role, a takze przyjmowania roli obiektywnego
oceniajgcego w stosunku w pracy i osiggni¢¢ innych
grup

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia informacyjna

Tresci programowe modutu

Rynek ustug dietetycznych podlega prawom
rynkowym, a nadgzajgc za nimi ewoluuje.
Generalnie ma tendencj¢ rosngcg. W ostatnich latach
wiele sieciowych gabinetéw 1 klinik zaczgto
oferowa¢ w ramach swoich pakietow i ustug porady
dietetyczne. Tendencje¢ wzrostowa zachowuje
réwniez cena podstawowych ustug dietetycznych w
formie offline. Coraz cz¢s$ciej pojawiajg si¢ jednak
substytuty tj. bezplatna ustuga Diety NFZ
(diety.nfz.gov.pl) czy Narodowe Centrum
Dietetyczne Online (poradnia.ncez.pl) realizowane
przez Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej
177 czy aplikacje mobilne w ramach kategorii
mHealth o funkcjach zywieniowych oraz
dietetycznych. Popyt na tego typu uslugi zmienia si¢
rOwniez w ujeciu rocznym, co ma znaczenie podczas
wysytania odpowiednich komunikatow
marketingowych. W ramach ustugi dietetyczne;j
coraz czesciej pojawia si¢ rowniez psychodietetyk co
jest kolejng formg rozwoju rynku. Z kolei w ramach
marketingu spotecznego podnoszone sg rowniez
problemy otytosci i potrzeb zmiany zachowan
zywieniowych. Te wszystkie elementy sprawiaja, ze
oprocz kierunkowej wiedzy merytorycznej w
zawodzie dietetyka wazne sa rowniez kompetencje
m.in w obrebie znajomosci specyfiki rynku i
mechanizmoéw marketingowych.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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,
Poznan

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

Pingot K. (2019): Btekitny umyst. Mysl na odwrot
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 1 wystgpienia
ustnego, dyskusja, pogadanka

- Metody aktywizujace m.in. gielda 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
wystgpienia

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na oceng¢ koncowa sktadajg sie:

- w 43% ocena z testowego zaliczenia koncowego
weryfikujaca efekty W1 i W2;

- w 43% ocena zadania projektowego 1 wystgpienia
dokonywana przez prowadzacego i studentow
weryfikujaca efekty W3, U1, U2, U3, K1

- w 14% ocena kompetencji spotecznych na
podstawie odchylenia standardowego dokonanych
ocen innych projektow weryfikujaca efekt K2

Bilans punktéw ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

- przygotowanie projektu — 30 godz.,

- przygotowanie wystapienia i prezentacji — 13
godz.,

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

- przygotowanie do zaliczenia — 5 godz.

- udzial w zaliczeniu - 2

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- udziat w zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 47 godz. co odpowiada 1,88 punktom ECTS
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Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3 - DI W12,
Ul - DI U01, DI_U05
U2 - DI _U01, DI_U04
U3 - DI U01, DI_U05, DI_U09

K1 -DI K05
K2 — DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywnoé¢ pochodzenia zwierzecego z produkceji klasycznej i
ekologicznej
Food of animal origin from classical and organic production

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy/faleltatyrwiy

Poziom studiow

pierwszego stopnia‘drugiege-stopniariednelite
. i

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,28/0,78)

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

Dr inz. Piotr Stanek

Jednostka oferujgca modut

Pracownia Ekologicznej Produkcji Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z aktualng wiedza
dotyczaca sposobu produkcji i wartosci odzywcezej zywnosci
wyprodukowanej w systemach klasycznych i ekologicznych

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

Wiedza:

W 1. metody pozyskiwania, wiasciwosci oraz czynniki
wplywajace na zmiany podczas przechowywania surowcow
ros$linnych i zwierzecych

W 2. metody produkcji Zywnosci w systemie
konwencjonalnym i ekologicznym

Umiejetnosci:

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

U 2. interpretowa¢ wyniki badan, doswiadczen oraz wyciagac
na ich podstawie wnioski

Kompetencje spoteczne:

K 1. systematycznej aktualizacji wiedzy w zakresie dietetyki

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

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, biochemia, biologia

Tresci programowe modutu

Wykiady obejmujq: podstawowa terminologi¢ z zakresu
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produkcji zywnosci; charakterystyke i cele produkcji zywnosci
klasycznej i ekologicznej; europejskie prawo zywnosciowe, w
tym podstawy prawne produkcji zywnosci klasycznej i
ekologicznej; metody ekologiczne i tradycyjne produkcji
zywnosci pochodzenia zwierzgcego; korzysci i zagrozenia
zwigzane z klasyczng i ekologiczng produkcja zywnosci
pochodzenia zwierzgcego; wptyw dobrostanu na jako$¢
produkowanej zywno$ci; znaczenie zywnosci klasycznej i
ekologicznej w diecie cztowieka; mozliwosci zastosowania
produktow ekologicznych w diecie cztowieka

Cwiczenia obejmuja: zasady konwersji gospodarstwa na
produkcje zywnosci systemem ekologicznym z uzupetnianiem
dokumentacji z tym zwiazanej; prognozowanie rozwoju
rolnictwa ekologicznego; przeprowadzanie oceny poprawnosci
oznakowania zywnosci ekologicznej i klasycznej; analiza
poréwnawcza podstawowej warto$ci odzywczej klasycznych i
ekologicznych produktow mlecznych; analiza porownawcza
warto$ci odzywczej klasycznych i ekologicznych produktow
migsnych wyprodukowanych z migsa réznych gatunkow
zwierzat; ocena organoleptyczna zywnosci klasycznej i
ekologicznej, np. produktéw mlecznych, miodéw, jaj;
oznaczanie zawarto$ci wybranych sktadnikéw biologicznie
czynnych w zywnosci klasycznej i ekologicznej

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Tyburski J, Zakowska-Biemans S. 2007: Wprowadzenie do
rolnictwa ekologicznego. Wydawnictwo SGGW Warszawa.
G.E. Siebeneicher: Podrecznik rolnictwa ekologicznego.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1997.
WWW.minrol.dov.pl (strona Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi)

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

Ustawa o rolnictwie ekologicznym z dnia 25 czerwca 2009 .
Nogala-Katlucka M. (red.), 2005: Analiza zywnosci — jako$§¢
produktow zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu.

Litwinczuk Z. (red.), 2011: Metody oceny towaroznawczej
surowcow i produktow zwierzgcych. 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, ocena z zaliczenia
koncowego

U2- ocena wykonywanego ¢wiczenia, obserwacja, ocena z
zaliczenia koncowego

K1, K2- dyskusja panelowa, obserwacja

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikéw: dziennik
prowadzacego,

Szczegotowe kryteria przy ocenie egzamindw i prac
kontrolnych

student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy
lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy
punktow okreslajacych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci z danego przedmiotu (odpowiednio,
przy zaliczeniu czastkowym — jego czgsci),
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student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiej¢tnosci, gdy uzyskuje od 61 do
70% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiej¢tnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci),

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

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa = ocena z zaliczenia pisemnego
(test). Warunki te sg przedstawiane studentom 1
konsultowane z nimi na pierwszym wyktadzie.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udzial w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 15
godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych —5 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 10 godz.

- udzial w konsultacjach zwiagzanych z przygotowaniem do
zaliczenia 1 egzaminu -5 godz.,

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

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

Naktad pracy zwiazany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udzialu nauczycieli akademickich:

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

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

- obecnos$¢ na zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,28 punktowi ECTS
Naktad pracy zwiazany z zaj¢ciami o charakterze praktycznym:
- studiowanie literatury — 3 godz.,

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 10 godz.,

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

Lacznie 18 godz. co odpowiada 0,78 punktowi ECTS
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Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W-1- DI_WO05
W2 - DI_W08
U1 —DI_U04
U2 — DI_U05
K1-DI_KO1
K2 — DI_K02

Nazwa kierunku studiow

D S1 S Organizacja pracy

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Organizacja pracy
Work Organization

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

np. 2 (1,52/0,48)

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.
Zapoznanie z bezpieczenstwem i higieng produkcji
gastronomicznej w zakladach zywienia zbiorowego
typu zamknietego 1 otwartego. Zapoznanie z
prawidlowymi zasadami struktury przestrzennej oraz
znaczeniem roznych czynnikow w projektowaniu
stanowiska pracy. Przyblizenie poj¢cia jakosci w
pracy dietetyka. Przedstawienie norm z zakresu
prawnej ochrony pracy i przepisoéw dotyczacych
bezpieczenstwa pracy w Polsce oraz krajach UE.

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

Wiedza:

1. zna 1 rozumie podstawowe zasady organizowania
pracy dietetyka, zna organizacj¢ stanowiska pracy
zgodnie z wymaganiami ergonomii.

2 posiada niezbedng wiedz¢ do zaprojektowania i
wdrozenia systemoéw zapewniajacych
bezpieczenstwo i jako§¢ zywno$ci 1 Zywienia

Umiejetnosci:

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

2.

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi organizowa¢ stanowisko pracy dla siebie i
zespotu, potrafi wspotpracowac z zespotem.

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Charakterystyka zawodu dietetyka. Zasady
organizowania pracy i czynniki wptywajace na
proces pracy. Organizacja stanowiska pracy
dietetyka zgodnie z wymaganiami ergonomii.
Prawna ochrona pracy, zasady BHP, P/Poz .
Wymogi higieniczno-sanitarne dla zaktadow
zywienia zbiorowego. Struktura organizacyjna,
zakres 1 podziat pracy w zakltadach zywienia
zbiorowego. Metody i techniki zarzadzania czasem

pracy.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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

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

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

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

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

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

Kodek Pracy.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktlad z prezentacjg multimedialng, wyktad
problemowy — dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy

W- aktywna obecno$¢ na wyktadach, zaliczenie

dokumentowania osiggni¢tych pisemne,
efektow uczenia si¢ U —dyskusja
K- dyskusja

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Zaliczenie pisemne 80%
Obecnos¢ na wyktadach 20%
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Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe ECTS
wyktady 30 1,2
konsultacje 5 0,2
zaliczenie/zaliczenie

poprawkowe 3 0,12
Razem ( kontaktowe) 38 1,52
Godziny niekontaktowe ECTS
studiowanie literatury 6 0,24
przygotowanie do zaliczenia 6 0,24
Razem ( niekontaktowe) 12 0,48

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

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

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

- obecno$¢ na zaliczeniu — 3.

Lacznie 38 godz. co odpowiada 1,52 ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1,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

Technologia informacyjna
Information technology

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 (1,3/0,7)
kontaktowe/niekontaktowe

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

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modulu

Podniesienie praktycznych umiejg¢tnosci w zakresie
przetwarzania tekstow, arkuszy kalkulacyjnych,
grafiki prezentacyjnej, pozyskiwania i przetwarzania
informacji oraz opanowanie umiejetnosci
wykorzystania oprogramowania typu menedzer
bibliografii.
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Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Umiejetnosci:

1. potrafi pozyskiwac i przetwarza¢ informacj¢ z
bibliograficznych baz danych dost¢pnych poprzez
Internet,

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

1. potrafi wspotdziatac 1 pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rézne role

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Tresci przedmiotu obejmujg zapoznanie z
technologiami informacyjnymi w stopniu
umozliwiajgcym samodzielne stosowanie ich w
praktyce. MS Word — wprowadzanie symboli
specjalnych, formatowanie znakow 1 akapitow, style
formatowania, tworzenie tabel, obiekty graficzne,
wydruki, przypisy, recenzowanie dokumentow, spisy
tresci, indeksy, bibliografia MS Excel —
wprowadzanie formutl matematycznych, funkcji,
generowanie i modyfikacja wykresoéw, przenoszenie
informacji pomi¢dzy arkuszem a edytorem,
definiowanie wlasnych funkcji, sortowanie i
filtrowanie danych, MS PowerPoint — zasady
tworzenia prezentacji, korzystanie z wzorcow
slajdow 1 ich modyfikacja, formatowanie tekstu, list,
tabel, elementy graficzne 1 multimedialne
prezentacji, Poznanie efektywnych metod
pozyskiwania i przetwarzania informacji z
bibliograficznych baz danych dost¢pnych poprzez
Internet, oraz opanowanie umiejetnosci
wykorzystania oprogramowania typu menedzer
bibliografii.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

1. MS Office 2016 PL w biurze i nie tylko. Piotr
Wroéblewski. 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 si¢
komputerem oraz realizacja projektéw w formach:
prezentacji multimedialnej, opracowania
wykonanego w edytorze tekstu, zadania
symulacyjnego z uzyciem arkusza kalkulacyjnego.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych

Ul i U2. ocena wykonania zadania przygotowanego
przez prowadzacego
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efektow uczenia si¢

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
- dokumenty elektroniczne zawierajace efekty
indywidualnej pracy studenta

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ul1U2-100%.

Bilans punktéw ECTS

udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
- przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz.,

- wykonanie samodzielne projektéw — 8 godz.,
- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.

- obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz.

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
- obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz.
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,28 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

Ul - DI _U04

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U2 — DI U04
uczenia si¢ K1 —-DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny I
Historia Ziotolecznictwa
History of herbal medicine

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy/fakultatywny

Poziom studidow

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow 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
modut

prof. dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnoéci

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
wybranymi zagadnieniami z zakresu historii
ziotolecznictwa. Leczenie ziotami jest
najdawniejszym sposobem zwalczania wszelkich
chorob i dolegliwo$ci. Obecnie, po kilkudziesigciu
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latach zachwytu nad lekami syntetycznymi,
zainteresowanie spoleczenstwa produktami
naturalnymi, jak rowniez popyt na przetwory
ziotowe, 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 wplywu zi6t na utrzymanie
wlasciwej rownowagi organizmu w aspekcie
roznorakich proceséw metabolicznych

2. Ma wiedzg w zakresie sktadu r6znych zi6t i
przypraw, metod pozyskiwania substancji
aktywnych oraz zmian zachodzacych podczas
przechowywania surowcoéw roslinnych

3. Ma wiedzg w zakresie problematyki dotyczacej
potrzeb leczniczych spoteczenstw w §wiecie na
przestrzeni wiekow z wykorzystaniem zi6t oraz zna
historyczne uwarunkowania rozwoju ziotolecznictwa
oraz branzy suplementoéw diety pochodzenia
roslinnego

Umiejetnosci:

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

Kompetencje spoteczne:

1. Jest sSwiadomy wptywu zi6t 1 preparatow
ziolowych w zakresie profilaktyki zdrowotnej i
leczenia réznych schorzen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Wylkiady obejmujg: wybrane zagadnienia z zakresu
historii 1 znaczenia ziotolecznictwa ze szczegdlnym
uwzglednieniem rozwoju zielarstwa w Polsce.
Podczas wyktadow zostanie zaprezentowane
zainteresowanie surowcami leczniczymi ludnosci w
wielu regionach §wiata na przestrzeni wiekow do
czasOwW wspotczesnych. Ziotolecznictwo wywarlo
bezposredni wplyw na rozwdj wspotczesnej
farmakognozji oraz produkcji zdrowej zywnosci i
suplementow diety.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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

Roczniki ,, Wiadomosci zielarskich”

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wykiad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
W2 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
Ul - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
K1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wpltyw na

Pisemne zaliczenie koncowe — 100%
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oceng koncowa

Bilans punktéw ECTS

-udziat w wyktadach — 25 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 x 1 godz. = 2
godz.

Przygotowanie do zaliczenia i obecnos¢ na
zaliczeniu — 10 godz. + 2 godz. = 12 godz.
Lgczny naktad pracy studenta to 39 godz. Co
odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udzial w wyktadach — 25 godz.

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI_WO01

W2 -DI W02, DI W05, DI W06

W3 -DI WI1

Ul - DI U08

K1 - DI K06

Nazwa kierunku studiow

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 studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Sylwia Andruszczak

Jednostka oferujaca modut

Katedra Herbologii i Technik Uprawy Ro$lin,
Zaktad Ekologii Rolniczej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przyblizenie zagadnien
dotyczacych podstawowych poje¢ ekologicznych,
poznanie zasad funkcjonowania przyrody na ré6znych
poziomach organizacji materii ozywionej oraz
przedstawienie zagrozen wynikajacych z zaklocenia
rownowagi w ekosystemach. Druga czes¢
przedmiotu dotyczy ochrony przyrody ozywionej i
nieozywionej. Przywigzuje si¢ duza wage do
ksztattowania wlasciwych postaw, warto$ci i
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przekonan uwzgledniajacych troske o jako$¢
srodowiska 1 wlasciwy stosunek cztowieka do
otaczajacej go przyrody.

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

Wiedza:

1. Student zna podstawowe pojecia z zakresu
ekologii i ochrony przyrody, rozumie zasady
funkcjonowania organizmow oraz wyjasnia
podstawowe procesy ekologiczne na poziomie
populacji, biocenozy i ekosystemu.

Umiejetnosci:

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

Kompetencje spoteczne:

1. Student potrafi wspotdziata¢ w grupie i
dostosowac si¢ do petienia roznych funkcji w
zespole.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak wymagan wstepnych

Tresci programowe modutu

Tresci modutu obejmujg nastgpujace zagadnienia:
charakterystyka wazniejszych czynnikéw
ekologicznych srodowiska abiotycznego, organizm i
jego srodowisko, prawo minimum Liebiga, prawo
tolerancji Shelforda, stopnie tolerancji ekologiczne;,
pojecie populacji (zageszczenie, rozrodczose,
smiertelnos¢, struktura przestrzenna itp.), biocenozy
1ich struktura, zasady funkcjonowania ekosystemu,
interakcje miedzygatunkowe, tancuchy pokarmowe,
sieci troficzne, piramidy ekologiczne,
biordznorodnos¢, podstawy ochrony przyrody
ozywionej 1 nieozywionej, formy ochrony przyrody
w Polsce.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

Krebs Ch.J. 2011. Ekologia. Wyd. Naukowe PWN
Warszawa.

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

Literatura uzupeiniajaca:

Falinska K. 2004. Ekologia roslin. Wyd. Naukowe
PWN Warszawa.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W semestrze przeprowadzane jest jedno zaliczenie
pisemne w postaci testu sktadajgcego si¢ z 40 pytan.
Kryteria oceny sg nastepujace:

dostateczny (3,0) — od 51 do 60% sumy punktow,
dostateczny plus (3,5) — od 61 do 70%,
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dobry (4,0) — od 71 do 80%,

dobry plus (4,5) — od 81 do 90%,

bardzo dobry (5,0) — powyzej 90%.

Ponadto studenci przygotowujg prezentacje w
grupach z wykorzystaniem technik multimedialnych.

W1 - sprawdzian testowy z zagadnien omawianych
na wyktadach;

Ul - przygotowanie prezentacji w grupach z
uzyciem technik multimedialnych, udzial studenta w
dyskus;ji dotyczacej wpltywu wspotczesnej
cywilizacji na przyrode,

K1 - przygotowanie i prezentacja projektu, udzial w
dyskusji, ocena aktywno$ci na zajeciach,

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
Dziennik prowadzacego, prace pisemne, prezentacje
studentéw w programie Power Point .

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa jest srednig wyliczong na podstawie
ocen uzyskanych przez studenta z zaliczenia
testowego oraz przygotowanej prezentacji. Oceny
maja nastepujgca wage:

- kolokwium testowe z wyktadow: 60%

- ocena projektu (prezentacji): 40%

Dodatkowo prowadzacy moze odpowiednio
podwyzszy¢ oceng koncowa, uwzgledniajac
wyrdzniajaca si¢ aktywnos¢ studenta podczas zajec.

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe:

wyktady 25 godz. (0,83 ECTS)

Razem kontaktowe 25 godz. (0,83 ECTS)
Niekontaktowe:

Przygotowanie do zaliczenia 3 godz. (0,10 ECTS)
Przygotowanie projektu 2 godz. (0,07 ECTS)
Razem niekontaktowe 5 godz. (0,17 ECTS)

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

Udziat w wyktadach — 25 godz

Odniesienie modutowych efektow W1 -DI W06
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI _U04
uczenia si¢ K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Savoir-vivre akademicki

angielskim Academic savoir-vivre
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia/drugiege-stopniatjednolite
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—

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,44/0,56)

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

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii; Zaktad Technologii
Owocow, Warzyw i Grzyboéw

Cel modutu

Celem wyktadow jest zapoznanie studentéw z
wybranymi zasadami savoir-vire obowigzujacymi w
srodowisku akademickim oraz w innej przestrzeni
publicznej

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

Wiedza:

1. Absolwent zna zasady savoir-vire obowigzujgce w
srodowisku akademickimi oraz w przestrzeni
publicznej

Umiejetnoscei:

1. Absolwent potrafi zastosowac zasady savoir-vire
W przestrzeni publicznej, szczegolnie w
akademickiej

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do pracy zespotowej,
wspoétdzialania i komunikowania si¢ z
poszanowaniem zasad savoir-vivre innych 0sob

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ podstawowych zasad wspotzycia
miedzyludzkiego

Tresci programowe modutu

Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-
vivre w przestrzeni akademickiej - tytulowanie,
formy kontaktu z wyktadowcami, dostosowanie
ubioru do okolicznos$ci. Zasady zachowania podczas
zaje¢ dydaktycznych. Podstawowe zagadnienia
dotyczace zasad savoir-vivre w przestrzeni
publiczne;.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura obowigzkowa:

wiadomosci przedstawione podczas wyktadow
Rothschild N., 2006r., "Savoir-vivre XXI wieku",
wyd. Zysk i S-ka

Literatura uzupetniajaca :

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad z prezentacjg multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia sie

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
Ul - pisemne zaliczenie koncowe
K1 - pisemne zaliczenie koncowe
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Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

W - 60% oceny koncowej
U —30% oceny koncowe;j
K — 10% oceny koncowe;j

Bilans punktéw 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 zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 1 godz.
Lacznie 11 godz. co odpowiada 0,44 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 - DI W04

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI _U09
uczenia si¢ K1 -DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

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 oferujaca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami, srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zaj¢ciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci 1
wydolno$ci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

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

Wiedza:

1.Ma podstawowg wiedz¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz ogo6lng wiedze o
procesach metabolicznych zachodzacych w
organizmie DI WOI+

34/222




Umiejetnoscei:

1. Potrafi samodzielnie interpretowa¢ wyniki badan
oraz wyciggac¢ na ich podstawie wnioski D1 _U05+

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do pracy indywidualnej 1 zespotowej
oraz do wspotdziatania i wykonywania
powierzonych zdan podejmujac w grupie role
zarowno wykonawcy jak i zlecajacego DI K02+

Wymagania wstepne i dodatkowe — dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym,;
— strdj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

— aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajgciach.

Tresci programowe modutu Cwiczenia obejmuja nauczanie i doskonalenie
elementow technicznych pltywania stylem
grzbietowym, kraulem, stylem klasycznym 1
motylkowym:

¢wiczenia wypornosciowe w wodzie 1 ¢wiczenia
wydechu powietrza do wody

¢wiczenia pracy nog i ragk z przyborami i bez
przyborow

¢wiczenia koordynacji pracy rak, noég i oddychania
w poszczegdlnych stylach

¢wiczenia pracy nog, rak i utozenia tutowia w
poszczegolnych stylach z przyborami i bez
przyborow

skoki startowe, nawroty odkryte i kryte
nurkowanie w glab i na odlegtos¢

elementy ratownictwa wodnego: zasady bezpiecznej
kapieli, udzielanie pomocy z brzegu basenu z
uzyciem sprzetu ratowniczego

Wykaz literatury podstawowej 1 Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS, W-
uzupetniajacej wa 1977

Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977
Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd.
AWF Wroctaw 1977

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

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

Planowane formy/dziatania/metody — zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
dydaktyczne — pogadanki promujgce aktywnos$¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WO - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiej¢tnosci w trakcie ¢wiczen
K3I - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespolu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzi¢
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych. Za
pomoca dostepnych srodkéw informacji umie
zaplanowac 1 wykona¢ ¢wiczenia ogdélnorozwojowe.
Ma $wiadomos$¢ znaczenia dbatosci o rozwoj
psychofizyczny czlowieka i sam aktywnie
uczestniczy w réznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspotdziata¢ w grupie
zajmujac w niej rozne role — sprawdzian praktyczny
(U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

4,5 — posiada 100% frekwencj¢, umie przeprowadzic¢
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci
fizycznych. Za pomocg dostgpnych srodkow
informacji umie poprawnie zaplanowac i wykona¢
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Ma §wiadomos¢
znaczenia dbato$ci o rozwoj psychofizyczny
cztowieka 1 sam czgsto uczestniczy w roznych
formach aktywnosci fizyczne;.

Potrafi aktywnie wspotdziata¢ w grupie zajmujac w
niej rézne role — sprawdzian praktyczny (U1, K1) i
zaliczenie ustne (W1).

4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajgcia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomoca dostgpnych srodkow
informacji umie z pomocg zaplanowac i wykonaé
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci
o rozwoj psychofizyczny. Wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) 1 zaliczenie ustne (W1).

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zaj¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomoca dostgpnych srodkow
informacji 1 z pomocg, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci o rozwdj
psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych si¢ warunkach
srodowiska. Za pomocg dostgpnych srodkow
informacji 1 z pomocg, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Nie przyktada sie do dbatosci o
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rozwoj psychofizyczny. Niechgtnie wspotpracuje w
grupie — sprawdzian praktyczny (U1, K1) 1
zaliczenie ustne (W1).

Bilans punktow ECTS

0

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

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach— 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI WO+

uczenia si¢ 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

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 oferujaca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami, srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zaj¢ciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci 1
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i

Wiedza:

1.Ma podstawowa wiedze o anatomicznej budowie
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kompetencji spotecznych, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

cztowieka, fizjologii wysitku oraz og6lng wiedz¢ o
procesach metabolicznych zachodzacych w
organizmie DI WO1+

Umiejetnosci:

1. Potrafi samodzielnie interpretowa¢ wyniki badan
oraz wyciagac na ich podstawie wnioski D1 U05+

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do pracy indywidualnej i zespolowej
oraz do wspodtdziatania i wykonywania
powierzonych zdan podejmujac w grupie role
zardbwno wykonawcy jak i zlecajacego DI K02+

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym,;
— strdj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

— aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajgciach.

Tresci programowe modutu

*Doskonalenie elementdéw techniki, taktyki w formie
Scistej 1 matych gier:

koszykowki — podania i chwyty, koztowanie, rzuty z
miejsca 1 dwutaktu, obrona strefg 1 kazdy swego
siatkowki — odbicia sposobem gérnym i dolnym,
zagrywka dotem 1 tenisowa, nagranie, wystawa, atak
przy ustawieniu podstawowym

«Cwiczenia wzmacniajace poszczegélne grupy
mig$niowe na sitowni, zasady ich wykonania i
metody ¢wiczen

«Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych
krokow aerobiku, ksztattowanie koordynacji
ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i
rozcigganie migs$ni posturalnych ciata, zastosowanie
r6znych przyboréw w zajeciach fitness

«Cwiczenia ksztattujace wydolno$é organizmu,
wykorzystanie sprz¢tu aerobowego (rowery
stacjonarne, bieznie, ergometry wioslarskie) -
metody ksztattowania kondycji poprzez ¢wiczenia
aerobowe 1 anaerobowe.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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

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

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

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

Aaberg E., Trening sitowy — mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £.6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

— zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
— pogadanki promujace aktywnos$¢ fizyczng 1 zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

WO - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
K3I - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzié
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych. Za
pomocg dostgpnych srodkéw informacji umie
zaplanowac¢ 1 wykona¢ ¢wiczenia ogolnorozwojowe.
Ma $wiadomos$¢ znaczenia dbatosci o rozwoj
psychofizyczny cztowieka 1 sam aktywnie
uczestniczy w roznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspotdziata¢ w grupie
zajmujac w niej rézne role — sprawdzian praktyczny
(U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

4,5 — posiada 100% frekwencj¢, umie przeprowadzic¢
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnos$ci
fizycznych. Za pomocg dost¢gpnych srodkow
informacji umie poprawnie zaplanowac i wykonac
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Ma §wiadomos¢
znaczenia dbatosci o rozwoj psychofizyczny
czlowieka i sam czg¢sto uczestniczy w réznych
formach aktywnosci fizyczne;.

Potrafi aktywnie wspoétdziata¢ w grupie zajmujac w
niej rézne role — sprawdzian praktyczny (U1, K1) 1
zaliczenie ustne (W1).

4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajg¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji umie z pomoca zaplanowac i wykonac
¢wiczenia ogdlnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci
o rozw0j psychofizyczny. Wspodtpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji i z pomoca, wykona ¢wiczenia
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ogolnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci o rozwgj
psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) 1 zaliczenie ustne (W1).

3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zaj¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wezesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych si¢ warunkach
srodowiska. Za pomocg dostepnych srodkow
informacji 1 z pomocg, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Nie przyktada si¢ do dbatosci o
rozwdj psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w
grupie — sprawdzian praktyczny (U1, K1) i
zaliczenie ustne (W1).

Bilans punktow ECTS

0

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

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach— 2 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI WO+
DI _UO05+
DI K02+
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ROK 1, SEMESTR 11

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

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 11

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

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

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Centrum Kultury Fizycznej 1 Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami, srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zaj¢ciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci 1
wydolno$ci 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 wiedz¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz og6lng wiedz¢ o
procesach metabolicznych zachodzacych w
organizmie DI WO1+

Umiejetnosci:

1. Potrafi samodzielnie interpretowa¢ wyniki badan
oraz wyciagac na ich podstawie wnioski D1 U05+

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do pracy indywidualnej i zespolowej
oraz do wspodtdziatania i wykonywania
powierzonych zdan podejmujac w grupie role
zardbwno wykonawcy jak i zlecajacego DI K02+

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym,;
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— strdj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;
— aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci programowe modutu

Cwiczenia obejmuja nauczanie i doskonalenie
elementow technicznych pltywania stylem
grzbietowym, kraulem, stylem klasycznym 1
motylkowym:

¢wiczenia wypornosciowe w wodzie 1 ¢wiczenia
wydechu powietrza do wody

¢wiczenia pracy nog i ragk z przyborami i bez
przyborow

¢wiczenia koordynacji pracy rak, noég i oddychania
w poszczegdlnych stylach

¢wiczenia pracy nog, 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 sprzgtu ratowniczego

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

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

Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977
Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd.
AWF Wroctaw 1977

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

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

— zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
— pogadanki promujace aktywno$¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

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

WO - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
K3I - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespolu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiaggnietych wynikow:
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzi¢
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych. Za
pomocg dostgpnych srodkéw informacji umie
zaplanowac 1 wykona¢ ¢wiczenia ogolnorozwojowe.
Ma $wiadomos$¢ znaczenia dbatosci o rozwoj
psychofizyczny cztowieka 1 sam aktywnie
uczestniczy w roznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspotdziata¢ w grupie
zajmujac w niej rozne role — sprawdzian praktyczny
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(U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

4,5 — posiada 100% frekwencj¢, umie przeprowadzic¢
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci
fizycznych. Za pomocg dostgpnych srodkow
informacji umie poprawnie zaplanowac i wykona¢
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Ma §wiadomos¢
znaczenia dbato$ci o rozwoj psychofizyczny
cztowieka 1 sam czgsto uczestniczy w roznych
formach aktywnosci fizyczne;.

Potrafi aktywnie wspoétdziata¢ w grupie zajmujac w
niej rézne role — sprawdzian praktyczny (U1, K1) 1
zaliczenie ustne (W1).

4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajg¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji umie z pomocg zaplanowac i wykonac
¢wiczenia ogdlnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci
o rozw0j psychofizyczny. Wspodtpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji i z pomoca, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci o rozwoj
psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych si¢ warunkach
srodowiska. Za pomocg dostgpnych srodkow
informacji 1 z pomocg, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Nie przyktada si¢ do dbatosci o
rozwdj psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w
grupie — sprawdzian praktyczny (U1, K1) i
zaliczenie ustne (W1).

Bilans punktéw ECTS

0

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

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach— 2 godz.
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Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI WO+

uczenia si¢ DI UO05+
DI K02+
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 11

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 0
kontaktowe/niekontaktowe

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

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami, srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zaj¢ciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci 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 wiedz¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku oraz og6lng wiedz¢ o
procesach metabolicznych zachodzacych w
organizmie DI WO1+

Umiejetnosci:

1. Potrafi samodzielnie interpretowa¢ wyniki badan
oraz wyciagac na ich podstawie wnioski D1 U05+

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do pracy indywidualnej i zespolowej
oraz do wspodtdziatania i wykonywania
powierzonych zdan podejmujac w grupie role
zardbwno wykonawcy jak i zlecajacego DI K02+
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Wymagania wstepne 1 dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym;
— strdj sportowy umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

— aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci programowe modutu

*Doskonalenie elementéw techniki, taktyki w formie
Scistej i matych gier:

koszykowki — podania i chwyty, kozlowanie, rzuty z
miejsca i dwutaktu, obrona strefa i kazdy swego
siatkowki — odbicia sposobem gornym i dolnym,
zagrywka dotem i tenisowa, nagranie, wystawa, atak
przy ustawieniu podstawowym

«Cwiczenia wzmacniajace poszczegolne grupy
mig$niowe na sitowni, zasady ich wykonania 1
metody ¢wiczen

«Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych
krokow aerobiku, ksztattowanie koordynacji
ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i
rozcigganie migs$ni posturalnych ciata, zastosowanie
roznych przyboréw w zajeciach fitness

«Cwiczenia ksztattujace wydolno$é organizmu,
wykorzystanie sprzgtu aerobowego (rowery
stacjonarne, bieznie, ergometry wioslarskie) -
metody ksztaltowania kondycji poprzez ¢wiczenia
aerobowe i anaerobowe.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

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

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

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

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

Aaberg E., Trening sitowy — mechanika migsni.
Wydawnictwo Aha, £.6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

— zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
— pogadanki promujace aktywnos$¢ fizyczng 1 zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

WO - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
K3I - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie
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Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowadzié
rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych. Za
pomocg dostgpnych srodkéw informacji umie
zaplanowac 1 wykona¢ ¢wiczenia ogolnorozwojowe.
Ma $wiadomos$¢ znaczenia dbatos$ci o rozwoj
psychofizyczny cztowieka 1 sam aktywnie
uczestniczy w roznych formach aktywnosci
fizycznej. Potrafi aktywnie wspotdziata¢ w grupie
zajmujac w niej rézne role — sprawdzian praktyczny
(U1, K1) i zaliczenie ustne (W1).

4,5 — posiada 100% frekwencj¢, umie przeprowadzic¢
rozgrzewke do trzech wybranych aktywnos$ci
fizycznych. Za pomoca dost¢gpnych srodkow
informacji umie poprawnie zaplanowac i wykonac
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Ma §wiadomos¢
znaczenia dbatosci o rozwoj psychofizyczny
czlowieka i sam czg¢sto uczestniczy w réznych
formach aktywnosci fizyczne;.

Potrafi aktywnie wspoétdziata¢ w grupie zajmujac w
niej rézne role — sprawdzian praktyczny (U1, K1) 1
zaliczenie ustne (W1).

4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajg¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomoca dostgpnych srodkow
informacji umie z pomocg zaplanowac i wykonaé
¢wiczenia ogolnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci
o rozwoj psychofizyczny. Wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) 1 zaliczenie ustne (W1).

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zaj¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwoch wybranych
dyscyplin. Za pomoca dostgpnych srodkow
informacji 1 z pomocg, wykona ¢wiczenia
ogblnorozwojowe. Zna znaczenie dbatosci o rozwdj
psychofizyczny. Niechetnie wspotpracuje w grupie
przyjmujac w niej rézne role — sprawdzian
praktyczny (U1, K1) 1 zaliczenie ustne (W1).

3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zaj¢cia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wezesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych si¢ warunkach
srodowiska. Za pomocg dostepnych srodkow
informacji i z pomoca, wykona ¢wiczenia
ogolnorozwojowe. Nie przyktada si¢ do dbatosci o
rozwoj psychofizyczny. Niechgtnie wspotpracuje w
grupie — sprawdzian praktyczny (U1, K1) 1
zaliczenie ustne (W1).
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Bilans punktow ECTS

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

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach— 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
DI WO+

uczenia si¢ DI U05+
DI K02+
Nazwa kierunku studiow 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

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialemna | 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

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego 1 specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i

1.
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kompetencji spotecznych, ktére student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i 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 potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowe;j,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Lektury obowigzkowe

1. B. Tarver Chase; K. L. Johannsen; P. MacIntyre; K, Najafi;
C. Fettig, Pathways Reading, Writing and Critical Thinking,
Second Edition, National Geographic 2018

Lektury zalecane

1.E.Atkinson, D. Szewczuk, English for Food Sciences and
Biotechnology. Specialised Terminology, WUP, 2019
2.B.Gorbacz-Gancarz, L.Ostrowska, E.Stefanska, E.Supinska,
E.Szczepaniak, English for Dietetics, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa 2016

3.Zbior tekstow specjalistycznych opracowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
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uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

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

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania slownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych 1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat sie¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1.2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
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 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI UI2
U4 -DI U12
K1 -DI K01
Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1— Francuski B2
Foreign Language 1- French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne
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Rok studidow dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

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

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Elzbieta Karolak

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego 1 specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i 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:

K 1. Rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowe;j,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagniecia przez studenta sprawne;j
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komunikacji.
Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupeniajacej

Lektury obowigzkowe

1. A.Berthet ,,Alter Ego B2” Wyd. Hachette Livre 2008

2. G. Capelle “Espaces 213 Wyd. Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du avec 250
exercices”, Wyd. CLE International 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu

11, Wyd. Hachette 2006

Lektury zalecane

1. Y.Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd. Hachette
2006

2. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic-
Czasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania slownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat sie¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:
Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1.2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)
Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz./0.8 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI U12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI U12
U4 -DI Ul2
K1 —-DI K01
Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1- Niemiecki B2
Foreign Language 1— German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia 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

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji j¢zykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

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 zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac, relacjonowac i
interpretowac wydarzenia z Zycia codziennego.

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

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

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019

Literatura uzupelniajaca:

Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOIC

W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa Era, 2013

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania slownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow ksztatcenia:
Sroédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC
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Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz./0.8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI2
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI U12
uczenia si¢ U3 -DI Ul2
U4 -DI Ul2
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

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Daniel Zagrodnik

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania J¢zykow Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji j¢zykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
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ogolnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac, relacjonowac i
interpretowac¢ wydarzenia z Zycia codziennego.

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowe;j,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodtowym.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Lektury obowiazkowe:

M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot 1 my c¢z.3, PWN, 2016
Pado, Start.ru, WSIiP, 2009

Lektury uzupetniajace:

S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk rosyjski
dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg “ Ztatoust *
2009

M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium tematyczno-
leksykalne",WARGOS 2007
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A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

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

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat sie¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1.2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdziandéw: 9 godz. (0,36 ECTS)
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 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI UI2
U4 -DI Ul2
K1 -DI K01

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot humanistyczny II

angielskim Historia Nauki o Zywieniu i Dietetyki
History of Food Science and Dietetics
Jezyk wyktadowy polski
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Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

DR INZ. MACIEJ NASTAJ

Jednostka oferujaca 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 wiedzg o rysie historycznym powstania
produktéw spozywczych.

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

3. Rozumie zalecenia dotyczace norm spozycia
poszczeg6lnych sktadnikow i produktéw
spozywczych.

Umiejetnoscei:

Kompetencje spoteczne:

1. Jest §wiadomy wplywu zywienia na zdrowie
spoleczenstwa i potrafi dzieli¢ si¢ wiedzg poza
srodowiskiem akademickim

2. . Potrafi formutowac opinie dotyczace pacjentow
w kontek$cie zwigzanym z wykonywaniem zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Cykl wyktadow obejmuje rys historyczny powstania
produktow spozywczych oraz proceséw ich
wytwarzania np chleb, ser, piwo, wino, cukier.
Rozwoj cywilizacyjny a rozwdj technologii
zywnosci. Tradycyjne metody konserwacji
zywno$ci. Nowoczesne techniki kulinarne.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wylkiad, prezentacja multimedialna

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych

Zaliczenie pisemne, arkusz zaliczeniowy.
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efektow uczenia sie

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z zaliczenia przedmiotu, obecnos¢ na
zajgciach, postawa i zaangazowanie studenta
podczas zaje€.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 25 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-0 godz.,

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

- obecno$¢ na zaliczeniu — 1 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—0 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych —0 godz.

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 0 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 5 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 32 godz. co
odpowiada 1,28 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 25 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-0 godz.,

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

- obecnos¢ na zaliczeniu — 1 godz.

Lacznie 27 godz. co odpowiada 1,08 ECTS

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

W1-DI_W03, WI-DI_W05, W1-DI K01, W1-
DI K05, W1-DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot humanistyczny 11
Historia przemystu spozywczego

Food Industry History
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/nickontaktowe

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

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
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Roslinnego 1 Gastronomii; Zaktad Technologii
Owocow, Warzyw 1 Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy o etapach
rozwoju kluczowych galezi przemystu spozywczego
na terytorium Polski, z uwzglgdnieniem sytuacji
politycznej 1 ekonomicznej

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

Wiedza:

1. Absolwent zna wplyw uwarunkowan
historycznych na spoteczne, ekonomiczne i
techniczne aspekty zwigzane z krajowa produkcja
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi korzysta¢ z r6znych dobrze
udokumentowanych zrédet, wykazujgc umiejgtnosc
integrowania i formutowania opinii w formie
opracowania

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do oddziatywania na
spoleczenstwo z uwzglednieniem biezacych zalecen
w zakresie racjonalnego zZywienia

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Historia. Znajomos$¢ podstawowych wydarzen,
procesow 1 zjawisk spotecznych z dziejow Polski,
Europy, $wiata

Tresci programowe modutu

Etapy rozwoju wybranych gatezi przemystu
spozywczego w Polsce, w szczegolnosci przemystu
OWOCOWO-warzywnego, migsnego, mleczarskiego,
mtynarskiego 1 cukrowniczego na tle kluczowych
etapow historii Polski.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

Lektura obowigzkowa:

- materiat przedstawiony podczas wyktadow
Lektura uzupehiajaca:

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

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

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

W -60%
U -30%
K-10%
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Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 25 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu — 1 godz.

- przygotowanie referatu —4 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 30 godz. co
odpowiada 1,2 pkt ECTS.

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

- udziat w wyktadach — 25 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu — 1 godz.

Lacznie 26 godz. co odpowiada 1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 - DI W012

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI U04
uczenia si¢ K1 —-DI K06
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Technologia
angielskim Zywnosct

Food technology
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatemna | 4 (w tym 3,05
kontaktowe/niekontaktowe kontaktowych)

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

Dr hab. inz. Dominik Szwajgier, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest:

- zapoznanie studentoéw z wybranymi operacjami i
procesami jednostkowymi stosowanymi w
technologii zywnos$ci w celu przetworzenia
surowcow do produktéw spozywczych i potraw

- omowienie zalezno$ci miedzy rodzajem obrobki
fizykochemicznej a wlasciwo$ciami produktu
finalnego 1 potrawy.

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

Wiedza - student zna i rozumie:

1. zasady prowadzenia proceséw technologicznych,
operacji i procesow jednostkowych w stopniu
zaawansowanym w produkcji zywnosci, ma wiedze
na temat parametroOw procesow i rozumie zwigzki
przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna

60/222




techniki kontrolowania procesow i ma wiedz¢ na
temat narzedzi badawczych w technologii zywnosci

2. zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
surowcow 1 srodkow spozywczych, drobnoustrojow,
wlasciwosci sktadnikow Zywnos$ci, mechanizmy ich
przemian i wzajemnych oddzialywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jakos$ci zywnosci

Umiejetnos$ci- absolwent potrafi:

1. prowadzi¢ badania zywnosci i procesOw
technologicznych wykorzystujac standardowe
metody i aparature badawczo-pomiarowa,
zaplanowac i zrealizowa¢ standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jakosci
zywnosci (surowcow, produktéw), udokumentowac
je, zinterpretowa¢ wyniki i sformutowac wnioski

Kompetencje spoteczne- absolwent jest gotow do:

1. statego poglebiania i aktualizacji swojej wiedzy i
umiejetnosci, krytycznej jej oceny, doksztatcania si¢
1 rozwoju zawodowego, dzielenia si¢ wiedza,
poddawania si¢ procedurom weryfikacji kompetencji
1 umiejetnosci w zakresie technologii Zywnosci i
zywienia

2. pracy zespotowej, komunikowania i
wspotdziatania przyjmujac role wykonawcy lub
kierownika, z uwzglednieniem kryteriow i
priorytetow dotyczacych technologii zywnosci i
zywienia

3. swiadomego i odpowiedzialnego oddziatywania
na produkcj¢ zywnosci i zywienie cztowieka z
uwzglednieniem biezacych aspektow spotecznych,
prawnych, troski o srodowisko naturalne,
bezpieczenstwo zywnosci 1 bezpieczenstwo
Zywnosciowe

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, Matematyka, Chemia organiczna,
Mikrobiologia

Tresci programowe modutu

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

Tematy ¢wiczen: ekstrakcja w przemysle
spozywczym, zageszczanie roztworow w technologii
zywnosci, reakcje Maillarda, rektyfikacja w
przemysle spozywczym, zelowanie w technologii
zywnosci, suszenie produktow spozywczych,
fermentacja mlekowa w technologii zywnosci,
utrwalanie za pomocg dodatku kwaséw w
technologii zywno$ci, metody membranowe w
technologii zywnosci, konserwanty chemiczne w
technologii Zywno$ci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Pijanowski E. i wsp. Ogolna technologia
zywnos$ci. PWN Warszawa, lub

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

4. Rutkowski 1 wsp. Substancje dodatkowe i
sktadniki funkcjonalne zywnosci. Agro&Food
Technology

Literatura uzupetniajaca:

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

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

7. Swietlikowska K., 2010. Surowce spozywcze
pochodzenia roslinnego. Wyd SGGW.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny; objasnienie i
wyjasnienie,
2. ¢wiczenia laboratoryjne,

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1- kolokwium, egzamin pisemny

W2- kolokwium, egzamin pisemny

Ul - wykonanie ¢wiczenia na podstawie
przedtozonego sprawozdania i obrona ustna,
egzamin pisemny

K1 — egzamin pisemny,
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K2 - egzamin pisemny

K3- egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
kolokwium, sprawozdania z ¢wiczen, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

WI1- waga
0,2

W2- waga
0,2

Ul - waga
0,2

K1 - waga
0,2

K2 —waga
0,1

K3- waga

0,1

Bilans punktéw ECTS

-udziat w wyktadach — 30 godz./1,11 pkt ECTS
kontaktowych

-udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
50 godz./1,85 pkt ECTS kontaktowych

- przygotowanie do ¢wiczen 5 godz./0,19pkt ECTS
niekontaktowych

- sporzadzanie sprawozdan — 5 godz./0,19 pkt ECTS
niekontaktowych

4/2

- przygotowanie do egzaminu 10 godz./0,38 pkt
ECTS

- udzial w egzaminie (3 godz.) = 0,11 pkt ECTS

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
¢wiczen i egzaminu — 5 godz./0,19 pkt ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 108 godz., co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 30 godz.

-udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 50 godz.

- udziat w egzaminie 3 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
WI1-TZ1A W04

W2-TZ1A_WO05

Ul-TZ1A _U02

K1-TZ1A KO1

K2- TZ1A K02

K3- TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biochemia ogolna i zywnosci
General and Food Biochemistry
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Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowiazkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5(3,08/1,92)

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

dr hab. Monika Kara$

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
funkcjami biologicznymi organicznych sktadnikow
organizmu, ich przemianami anabolicznymi i
katabolicznymi oraz mechanizmami regulowania
tych procesow.

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

Wiedza:

1. Posiada ogdlng wiedzg¢ o procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie.

2. Ma wiedzg¢ na temat przemian biochemicznych
sktadnikow zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wykona¢ podstawowe oznaczenia
biochemiczne stosujac odpowiednie techniki
laboratoryjne, opisac i interpretowac wyniki
przeprowadzonych doswiadczen i na ich podstawie
wyciagna¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe ciagglego uzupetniania i
poglebiania wiedzy w zwigzku ze stalym rozwojem
nauk biologicznych i pokrewnych.

2. Potrafi wspotdziatac i pracowaé w zespole.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Anatomia czlowieka, Fizjologia

Tresci programowe modutu

Molekularne podstawy biochemii. Struktura komorki
jako srodowiska przemian biochemicznych.
Konformacja i mechanizm dziatania enzymow.
Czynniki determinujace szybko$¢ i przebieg reakcji
enzymatycznych. Znaczenie koenzymow i witamin
w reakcjach enzymatycznych. Enzymy zywno$ci
pochodzenia zwierzecego 1 roslinnego. Omodwienie
podstawowych szlakéw metabolicznych sktadnikow
odzywczych wystepujacych w zywnosci: biatka,
weglowodany, lipidy. Etapy utleniania
biologicznego i rola uzyskanych produktow w
procesach metabolicznych. Uzyskiwanie energii w
procesach metabolicznych 1 jej magazynowanie.
Budowa i funkcje kwasdw nukleinowych,
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replikacja, transkrypcja, translacja. Regulacja i
integracja metabolizmu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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 1 chorego cztowieka, PZWL, 2010.
6.Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A.,
Szynal J., Przewodnik do ¢wiczen z Biochemii,
Wyd. AR Lublin, 2003,

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

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
laboratoryjnych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

Ul - ocena wykonania sprawozdania i jego obrony,
K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespolu wykonujacego ¢wiczenie 1 sprawozdanie,
K2 - ocena pytan otwartych zespotu wykonujacego
eksperyment i jego lidera.

Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow
ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa obliczana jest jako $rednia wazona
ocen z ¢wiczen (0,25) 1 egzaminu (0,75)
obejmujacego material z wyktadoéw oraz ¢wiczen
audytoryjnych 1 laboratoryjnych. Ocena
niedostateczna (2,0) z egzaminu koncowego oznacza
brak zaliczenia modutu.

Bilans punktéw ECTS Forma zaj¢c¢ Liczba Punkty
godzin ECTS

KONTAKTOWE (z udzialem nauczyciela)
Wyktady 30 1,2
Cwiczenia 45 1,8
Egzamin 2 0,08
Lacznie 77 3,08
kontaktowe
NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie do | 4 1 0,16
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¢wiczen

Dokonczenie 2 0,08
opisow ¢wiczen

Przygotowanie do | 8 0,32
sprawdzianow

Konsultacje 4 0,16
Przygotowanie do | 30 1,2
egzaminu

Lacznie 48 1,92
niekontaktowe

Razem punkty 125 5,00
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—45 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu - 4 godz.
- obecnos¢ na egzaminie - 2 godz.

Lacznie 81 godz. co odpowiada 3,24 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 -DI W0l

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - DI W02

uczenia si¢ Ul - DI _U05
K1 - DI K01
K2 - DI K02

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Bezpieczenstwo i1 ergonomia
Work Safety and Ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,56/0,44)

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

dr inz. Piotr Maksym

Jednostka oferujaca modut

Katedra Podstaw Techniki, Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow

z interdyscyplinarng wiedzg ergonomiczng

w zakresie dostosowania stanowisk pracy,
technologii oraz materialnego srodowiska pracy do
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psychofizycznych mozliwos$ci cztowieka, z oceng
obcigzenia pracg oraz podejmowanymi dziataniami
profilaktycznymi chronigcymi pracownika.
Przedstawienie uregulowan z zakresu prawnej
ochrony pracy i przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy w Polsce 1 Unii Europejskie;j.

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

Wiedza:

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

Umiejetnosci:

1. Posiada umiejetnos¢ samodzielnego dokonania
ergonomicznej oceny stanowisk pracy dietetyka oraz
podejmowac¢ standardowe dzialania w zakresie
dobrej praktyki higienicznej, projektowania,
wdrazania i doskonalenia zasad higieny

w przedsiebiorstwie 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 i cele, geneza 1 rozwoj.
Obcigzenie psychiczne i fizyczne pracownika. Uktad
cztowiek - maszyna - podstawowe funkcje uktadu.
Czynniki fizyczne, chemiczne i biologiczne

w $rodowisku pracy dietetyka. Wymagania
ergonomicznego stanowiska pracy biurowej. Wptyw
czynnikéw na zdrowie i obcigzenie praca.
Diagnostyka w ergonomii, optymalizacja warunkoéw
pracy 1 dziatania profilaktyczne. Wybrane aspekty
prawnej ochrony pracy, przepisy ogélne i branzowe
bhp w Polsce 1 UE. Zarzadzanie bezpieczenstwem

pracy.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

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

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

Gorska E., Lewandowski J., Zarzadzanie

1 organizacja srodowiska pracy, Warszawa 2010.
Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana.
Wyd. AGH Krakéw 2007.

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

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

Kodeks pracy.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

W1 - zaliczenie pisemne;
U1 - zaliczenie pisemne;
K1 - zaliczenie pisemne, dyskusja.

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe ECTS

wyktady 10 0,40
zaliczenie/zal. popr 4 0,16
Razem (g. kontaktowe) 14 0,56
Godziny niekontaktowe ECTS

konsultacje 4 0,16
studiowanie literatury 4 0,16
przygotowanie do zaliczenia 3 0,12
Razem (g. niekontaktowe) 11 0,44

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 4 godz.
- obecnos¢ na zaliczeniu — 4 godz..

Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,72 punkta ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1-DI W04

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul - DI Ul11
uczenia si¢ K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiow 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 (2,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. Pawet Glibowski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
racjonalnym sposobem zywienia, rolg sktadnikow
zywnos$ci w zywieniu cztowieka, normami 1
zaleceniami Zywieniowymi oraz wartoscig odzywcza
produktéw i potraw.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i

Wiedza:

W1. Zna przemiany skladnikéw odzywczych
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kompetencji spotecznych, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

zachodzace w organizmie oraz ich wplyw na
organizm czlowieka.

W2. Ma wiedz¢ dotyczaca warto$ci odzywcezej
produktéw i potraw.

W3. Rozumie zalecenia dotyczace norm spozycia
poszczegbdlnych sktadnikow 1 produktow
spozywczych.

Umiejetnosci:

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

U2. Wykonuje obliczania i ocenia warto$¢ odzywcza
gotowych wyrobow, potraw, positkéw i1 catodziennej
racji pokarmowe;.

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest $wiadomy wplywu zywienia na zdrowie
spoteczenstwa i potrafi dzieli¢ si¢ wiedza poza
srodowiskiem akademickim.

K2. Potrafi formulowa¢ opinie dotyczace pacjentéw
w konteks$cie zwigzanym z wykonywaniem zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: sktad organizmu cztowieka,
niezbedne sktadniki odzywcze i1 sktadniki
pokarmowe; pojecie wartos$ci odzywczej, strawnosci,
przyswajalno$ci, biodostepnosci; zapotrzebowanie
na sktadniki odzywcze a normy zywienia i zalecenia
zywieniowe; przemiana materii i energii u
cztowieka, bilans energetyczny, nadwaga i otytos¢,
wskazniki i zapobieganie; rola 1 przemiany biatek,
weglowodanow, ttuszczow, btonnika pokarmowego,
witamin oraz sktadnikow mineralnych w organizmie,
skutki niedoboréw, wartosci odzywcze, gtdéwne
zrodta w zywnosci, spozycie na tle zalecen
zywieniowych.

Cwiczenia obejmuja wyliczanie wartosci
energetycznej pozywienia oraz pomiar podstawowe;j
1 calkowitej przemiany materii, charakterystyke
wartosci odzywczej produktow pochodzenia
ro$linnego 1 zwierzg¢cego, analiz¢ i uktadanie
jadtospisow, prowadzenie wywiadu zywieniowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura obowigzkowa:

Instrukcje do ¢wiczen.

Normy zywienia dla populacji polskiej, 2020, Wyd.
NIZP-PZH, red. M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, J.
Charzewska

Literatura zalecana:

Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy
nauki o zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2012.
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Peckenpaugh N.J. Podstawy zywienia i dietoterapia,
Wroclaw : Urban & Partner, 2015.

Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele
sktadu 1 wartosci odzywczej zywnosci.: Wydaw.
Lekarskie PZWL, Warszawa 2017

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K.: Wartos¢
odzywcza wybranych produktéw spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2016.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z
programem Dieta 6 lub Kcalmar,

2) ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,
3) pogadanka

4) obrona projektu diety,

5) wyktad

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

WI1- 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 osiggni¢tych wynikow:
sprawdziany, projekt, dziennik prowadzacego,
egzamin.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na oceng¢ koncowa w 30% sktada si¢ ocena
uzyskana z ¢wiczen, a w 70% ocena z egzaminu

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

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

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

- przygotowanie projektéw i analiza diet — 20 godz.,
- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 7 x 1
godz. =7 godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 19 godz + 1 godz. =20 godz.

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz.

Lacznie 61 godz. co odpowiada 2,5 punktom ECTS
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Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

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

U1 - DI U08,

U2 - DI_U02, DI U08 ,
U3 - DI U0, DI Ulo0,
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 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 osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Joanna Barlowska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jakos$ci i Przetworstwa Produktow
Zwierzgcych

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z zasadami
produkc;ji certyfikowanej zywnosci regionalnej i
tradycyjnej oraz zasadami jej rejestracji na liscie
prowadzonej przez Komisj¢ Europejska. W ramach
przedmiotu studenci zapoznajg si¢ z intencja
Wspolnej Polityki Rolnej w zakresie promocji
produktéw zwigzanych z regionem 1 tradycja, ich
znaczeniem w wspieraniu Zzrownowazonego rozwoju
obszarow wiejskich, metodami jej produkcji z
zapewnieniem jej bezpieczenstwa i zasadami
kontroli. Ma on na celu réwniez zapoznac z
czynnikami determinujacymi specyficzng jakos¢ tej
zywnos$ci w aspekcie wlasciwosci
organoleptycznych i odzywczych oraz wptywem 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 i rozumie

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

2.
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Umiejetnos$ci: potrafi:

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

2. oceni¢ jako$¢ zywno$ci regionalnej i tradycyjnej
oraz okresli¢ jej znaczenie w zyciu obecnego
konsumenta i wptyw na jego zdrowie

Kompetencje spoteczne: jest gotdw do:

1. dostrzegania potrzebe edukowania spoleczenstwa
w zakresie znaczenia Zywnosci regionalnej i
tradycyjnej w aspekcie zdrowia cztowieka 1 rozwoju
obszarow wiejskich

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

W ramach modutu oméwione zostang podstawowe
pojecia i regulacja prawne dotyczace zywnosci
regionalnej i tradycyjnej. Omowione zostanie
znaczenie zywnosci regionalnej 1 tradycyjnej w
diecie wspotczesnego konsumenta i jej
przeznaczenie dla poszczegdlnych grup oséb (o
réznych potrzebach zywieniowych i problemach
zdrowotnych). Zostang oméwione zasady rejestracji,
pakowania i znakowania, dystrybucji oraz kontroli
produktéw regionalnych i tradycyjnych
zarejestrowanych w UE. Scharakteryzowane beda
najbladziej znane regionalne i tradycyjne produkty
zywno$ciowe wytwarzane w UE.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

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

Bartowska J.: Rodzime rasy zwierzat podstawa
zywnosci tradycyjnej i regionalnej. Litwinczuk Z.
(red.). Ochrona zasobdéw genetycznych zwierzat
gospodarskich i dziko zyjacych. PWRIL, Warszawa,
2011.

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

Rozporzadzenia i ustawy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

¢wiczenia laboratoryjne — ocena sensoryczna
polskich i europejskich produktéw regionalnych 1
tradycyjnych wpisanych na list¢ Komisji
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Europejskiej, przygotowywanie i prezentacja
wnioskow rejestracyjnych dla wybranych przez
studentéw produktéw zywnosciowych.

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

WI1 - pozytywne zaliczenie testu z zakresu
uwarunkowan prawnych rejestracji produktow
regionalnych 1 tradycyjnych

Ul, U2 - ustna prezentacja na temat wybranego
produktu regionalnego lub tradycyjnego,
przygotowanie i prezentacja wniosku rejestracyjnego
wybranego produktu zywnosciowego.

K1 — lista obecnos$ci na ¢wiczeniach, zespotowa
ocena przygotowanych prezentacji 1 wnioskow
rejestracyjnych.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
testy, dziennik prowadzacego, prace zaliczeniowe,
prezentacje, przygotowane wnioski rejestracyjne

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen = ocena z przygotowanych
prezentacji 35% + ocena z przygotowanych
wnioskow rejestracyjnych 35 + ocena z testu 30%

Ocena koncowa = ocena z zaliczenia pisemnego
30% + 70% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢: wyklad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, studiowanie specyfikacji produktow
regionalnych lu tradycyjnych i literatury przedmiotu
Godziny kontaktowe:

- wyktady — 15 godz./0,6 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30
godz./1,2 pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,8 pkt. ECTS
Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie prezentacji dotyczacych wybranych
produktow regionalnych i tradycyjnych oraz
zbieranie materialow do przygotowania wnioskow
rejestracyjnych — 3 godz./0,12 pkt. ECTS

-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem wniosku rejestracyjnego i
prezentacji regionalnego lub tradycyjnego produktu
zywnosciowego — 2 godz./0,08 pkt. ECTS

Lacznie 5 godz., co odpowiada 0,2 pkt. ECTS

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

- wyktady — 15 godz./0,6 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30
godz./1.2 pkt. ECTS

udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem wniosku rejestracyjnego i
prezentacji regionalnego lub tradycyjnego produktu
zywnosciowego — 2 godz./0,08 pkt. ECTS

Lacznie 47 godz., co odpowiada 1,88 pkt. ECTS
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Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI_WO08

Ul, U2 - DI _U04, DI _U07

K1 - DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Tradycyjne polskie produkty zywnosciowe
Traditional Polish food products

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 podziatem na | 2 (1,8/0,2)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Joanna Barlowska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Oceny Jakos$ci i Przetworstwa Produktow
Zwierzgcych

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z zasadami
wytwarzania, ochrony i promocji zywnos$ci wysokiej
jakosci. Zapoznanie z zasadami rejestracji
produktow regionalnych i tradycyjnych na liscie
prowadzonej przez Komisje Europejska oraz
tradycyjnych przez MRiRW. W ramach przedmiotu
studenci zapoznajg si¢ z ogolng charakterystyka tego
rodzaju zywnosci, jej przeznaczeniem dla
poszczegbdlnych grup osob (o roznych potrzebach
zywieniowych) i metodami jej produkcji z
zapewnieniem jej bezpieczenstwa i zasadami
kontroli. Ma on na celu réwniez zapoznac z
czynnikami determinujacymi specyficzng jakos¢ tej
zywnos$ci w aspekcie wlasciwosci
organoleptycznych i odzywczych oraz wplywem jej
na zdrowie konsumenta.

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

Wiedza: zna i rozumie

1.zna zasady i1 warunki jakie musi spetni¢ producent
zywnosci tradycyjnej pod wzgledem doboru
surowcow, technologii wytwarzania i stosowanych
dodatkéw oraz rozumie jej znaczenie dla
konsumenta

2.
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Umiejetnos$ci: potrafi:

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

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

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do:

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

obszarow wiejskich

2

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

W ramach modutu omoéwione zostang podstawowe
pojecia i regulacja prawne dotyczace zywnosci
regionalnej 1 tradycyjnej, w tym przepisy polskie
dotyczace zywnosci tradycyjnej. Omowione zostanie
znaczenie polskich produktow tradycyjnych w diecie
wspolczesnego konsumenta i jej przeznaczenie dla
poszczegbdlnych grup osob (o roznych potrzebach
zywieniowych i problemach zdrowotnych). Zostana
omowione zasady rejestracji, produkcji 1 kontroli
produktow tradycyjnych zarejestrowanych na liscie
MRiRW. Scharakteryzowane zostang wybrane
polskie tradycyjne produkty zywnosciowe.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

Gulbicka B. Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna w
Polsce. Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej — Pafistwowy Instytut Badawczy,
Warszawa, 2014.

Bartowska J.: Rodzime rasy zwierzat podstawa
zywnosci tradycyjnej i regionalnej. Litwinczuk Z.
(red.). Ochrona zasobdéw genetycznych zwierzat
gospodarskich i dziko zyjacych. PWRIL, Warszawa,
2011.

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

Rozporzadzenia i ustawy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

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

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

WI1 - pozytywne zaliczenie testu z zakresu
uwarunkowan prawnych rejestracji produktow
regionalnych 1 tradycyjnych

Ul, U2 - ustna prezentacja na temat wybranego
polskiego produktu tradycyjnego, przygotowanie i
prezentacja wniosku rejestracyjnego wybranego
produktu zywno$ciowego.

K1 — lista obecnos$ci na ¢wiczeniach, zespotowa
ocena przygotowanych prezentacji 1 wnioskow
rejestracyjnych.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
testy, dziennik prowadzacego, prace zaliczeniowe,
prezentacje, przygotowane wnioski rejestracyjne

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen = ocena z przygotowanych
prezentacji 35% + ocena z przygotowanych
wnioskow rejestracyjnych 35 + ocena z testu 30%

Ocena koncowa = ocena z zaliczenia pisemnego
30% + 70% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

Formy zajeé: wyklad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, studiowanie specyfikacji polskich
produktéw tradycyjnych i literatury przedmiotu
Godziny kontaktowe:

- wyktady — 15 godz./0,6 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30
godz./1,2 pkt. ECTS

Lacznie 45 godz., co odpowiada 1,8 pkt. ECTS
Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie prezentacji dotyczacych wybranych
produktéw tradycyjnych oraz zbieranie materiatow
do przygotowania wnioskow rejestracyjnych — 3
godz./0,12 pkt. ECTS

-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem wniosku rejestracyjnego i
prezentacji polskiego tradycyjnego produktu
zywnos$ciowego — 2 godz./0,08 pkt. ECTS

Lacznie 5 godz., co odpowiada 0,2 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady — 15 godz./0,6 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 30
godz./1.2 pkt. ECTS

-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem wniosku rejestracyjnego i
prezentacji polskiego tradycyjnego produktu
zywnosciowego — 2 godz./0,08 pkt. ECTS
Lacznie 47 godz., co odpowiada 1,88 pkt. ECTS
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Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI_WO08

Ul, U2 - DI _U04, DI _U07

K1 - DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 4
Przechowywanie zywnos$ci
Food storage

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 osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Piotr Skalecki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modulu

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

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

Wiedza:

W1. ma ogo6lng wiedze¢ o procesach zachodzacych
podczas przechowywania zywnosci, zna metody
przedluzania trwatosci zywnosci

W2. zna i rozumie rol¢ czynnikOw wewnetrznych i
zewngtrznych determinujacych szybko$¢ zmian
podczas przechowywania

Umiejetnoscei:

Ul. dokonuje identyfikacji i standardowej analizy
jakosci zywnosci na podstawie zmian fizycznych,
chemicznych, mikrobiologicznych wybranych
produktow

Kompetencje spoteczne:

K1. ma $wiadomo$¢ waznos$ci i rozumie wptyw
warunkow przechowywania i utrwalania zywnosci
na jej bezpieczenstwo

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Jakos¢ i1 trwato$¢ zywnosci. Czynniki wewnetrzne i
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zewngtrzne ksztattujace szybko$¢ zmian podczas
przechowywania. Zmiany mikrobiologiczne,
fizjologiczne, chemiczne i fizyczne surowcow i
wybranych produktow zywnosciowych podczas
przechowywania. Sposoby przedtuzania trwato$ci 1
warunki przechowywania zywnosci. Nowe metody
utrwalania Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajace;j

Literatura podstawowa

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

Litwinczuk Z.: Towaroznawstwo surowcow i
produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa.
PWRIL, 2012

Literatura uzupelniajaca

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

Przemyst spozywczy
Planowane formy/dziatania/metody 1) pokaz (karty pracy),
dydaktyczne 2) ¢wiczenia audytoryjne,
3) wyktad

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

WI1- praca pisemna

W2- praca pisemna

U1 — karty pracy

K1 — dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow;
Lista obecno$ci, prace pisemne, karty pracy

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — $rednia ocen z pracy pisemnej
(rownowaznik wazkosci 0,6), kart pracy
(rownowaznik wazkosci 0,4)

Ocena koncowa — ocena z egzaminu pisemnego 50%
+ 50% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zaj¢ciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.,

konsultacje 2 godz.

przygotowanie do testow — 2 godz.

przygotowanie sprawozdania — 1 godz.,

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

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

udziat w wyktadach i zaliczenie koncowe— 30 godz.,
udziat w zaj¢ciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 godz.,

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

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

W2 - W05

Ul -u7

K1 - K05
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Nazwa kierunku studiow Dietetyka

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

angielskim Dystrybucja zywnosci
Food distribution

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Fakultatywny

Poziom studiéw 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/nickontaktowe

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

Dr hab. Piotr Skalecki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

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

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

Wiedza:

WI1. ma ogo6lng wiedze¢ na temat tancuchow
logistycznych w dystrybucji zywnosci

W2. zna zasady obrotu towarowego produktami
zywnos$ciowymi 1 rozumie rol¢ czynnikow
wewnetrznych i zewnetrznych w obrocie zywno$cia

Umiejetnosci:

Ul. potrafi zaprojektowac i oceni¢ prosty tancuch
(sie¢) logistyczny wybranego produktu
Zywno$ciowego

Kompetencje spoteczne:

K1. ma $wiadomo$¢ znaczenia dystrybucji zywnosci
w aspekcie jej bezpieczenstwa

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Charakterystyka zywnosci i trendow jej konsumpcji
jako czynnik restrukturyzacji tancucha
zywno$ciowego. Geneza §ledzenia i zapewniania
bezpieczenstwa zywno$ci w tancuchach i sieciach
dostaw. Koncepcja obstugi klienta jako instrumentu
zarzadzania fancuchem dostaw. Internetowe formy
dystrybucji produktow. Nowe kierunki dostaw
zywnosci w Polsce. Analiza tradycyjnego systemu
dystrybucji produktow zywnosciowych na
przyktadzie wybranych rynkow.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa

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

Literatura uzupeltniajaca

CZASOPISMA: Ekonomika i Organizacja
Przedsiebiorstw, Logistyka

Planowane formy/dziatania/metody 1) pokaz (karty pracy),
dydaktyczne 2) ¢wiczenia audytoryjne,
3) wyktad

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

WI1- praca pisemna

W2- praca pisemna

U1 — karty pracy

K1 — dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow;
Lista obecno$ci, prace pisemne, karty pracy

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — $rednia ocen z pracy pisemnej
(rownowaznik wazkosci 0,6), kart pracy
(rownowaznik wazkosci 0,4)

Ocena koncowa — ocena z egzaminu pisemnego 50%
+ 50% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

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

konsultacje 2 godz.

przygotowanie do testow — 2 godz.

przygotowanie sprawozdania — 1 godz.,

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

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 | np. W1 — W07

uczenia si¢ W2 - W05
Ul -uU7
K1 - 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

80/222




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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacja pracy w domach pomocy spolecznej,
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, umiej¢tnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet
dla ré6znych grup ludnosci.

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

Umiejetnoscei:

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 czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w domach pomocy
spotecznej, oddzialach opieki paliatywnej, zaktadach
opiekunczo leczniczych i1 hospicjach. Zdobywa
wiedze z zakresu zasad bezpieczenstwa i higieny
przygotowywania potraw takich jak HACCP, GHP
dla os6b o szczegdlnych wymaganiach
zywieniowych. Bierze udzial w przygotowywaniu i
wydawaniu positkéw. Zapoznaje si¢ z zalozeniami
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
uzupehniajacej

Nie dotyczy
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin

Bilans punktéw ECTS

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 200 godz./7,8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

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 wykladowy

polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studidow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

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

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujagca 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, umiej¢tnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Zna zasady obowigzujace przy ukladania diet dla
0s0b zdrowych 1 wedlug indywidualnych potrzeb
pacjenta

W.2. Zna metody oceny stanu odzywienia pacjenta

Umiejetnos$cei:

Ul.Potrafi wyliczy¢ zapotrzebowanie na sktadniki
pokarmowe 1 utozy¢ diete zaleznie od stanu zdrowia
1 aktywno$ci pacjenta

U2. Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej

Kompetencje spoteczne:

K1. Dostrzega potrzeb¢ zmiany zachowan
zywieniowych oraz potrzeb¢ edukowania
spoleczenstwa w zakresie racjonalnego zywienia

K2. Ma $wiadomos¢ waznosci odpowiedniego
zywienia dla zachowania zdrowia zywienia i w
leczeniu chordb

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawy zywienia cztlowieka

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 gltéwnej dolegliwosci i
schorzen towarzyszacych. Poznaje metody
komunikacji, budowania relacji z pacjentem, uczy
si¢ jak rozumie¢ jego intencje oraz poznaje strategie
wspierajace 1 stosowane w rozwigzywaniu
trudnosci.

Wykaz literatury podstawowej i Nie dotyczy
uzupeltniajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

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

Elementy i1 wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin
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Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1: DI W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W01

uczenia si¢ Ul: DI U0l
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

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacja pracy w oddziatach szpitalnych oraz
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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

Umiejetnoscei:

Ul.Potrafi opracowac zatozenia diety dla zywienia
zbiorowego

U2.Potrafi bilansowac¢ jadtospisy przy
wykorzystaniu odpowiednich programow
komputerowych

Kompetencje spoteczne:

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

K2. Ma swiadomos¢ 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 zalozeniami.
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/dzialania/metody
dydaktyczne

Nie dotyczy

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin
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Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 110 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1: DI W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W07

uczenia si¢ Ul: DI U0l
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

Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfikg i
organizacja pracy w zaktadach zywienia
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zbiorowego. Poznanie zasad opracowania
jadtospisow zgodnie z zasadami prawidtowego
zywienia 1 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 réznych
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, Zlobki), 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 placéwkach. 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 osiggnietych
efektoOw uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin
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Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 110 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

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
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ROK 2, SEMESTR III

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

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania J¢zykow Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji j¢zykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

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 zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jgzykowego.
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Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

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

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Lektury obowigzkowe

1. B. Tarver Chase; K. L. Johannsen; P. MacIntyre; K, Najafi;
C. Fettig, Pathways Reading, Writing and Critical Thinking,
Second Edition, National Geographic 2018

Lektury zalecane

1.E.Atkinson, D. Szewczuk, English for Food Sciences and
Biotechnology. Specialised Terminology, WUP, 2019
2.B.Gorbacz-Gancarz, L.Ostrowska, E.Stefanska, E.Supinska,
E.Szczepaniak, English for Dietetics, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa 2016

3.Zbior tekstow specjalistycznych opracowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

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

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow ksztalcenia:
Sroédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na
ocene koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
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pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cia w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdziandow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI2
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI UI12
uczenia si¢ U3 -DI Ul2
U4 -DI UIl2
K1 -DI K01
Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Francuski B2
Foreign Language 2— French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

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

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Elzbieta Karolak

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego i specjalistycznego.
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Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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 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 potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jgzykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone slownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych 1
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawnej
komunikacji.

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Lektury obowigzkowe

1. A.Berthet ,,Alter Ego B2” Wyd. Hachette Livre 2008

2. G. Capelle “Espaces 213 Wyd. Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du avec 250
exercices”, Wyd. CLE International 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu

II”, Wyd. Hachette 2006

Lektury zalecane
1. Y.Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd. Hachette
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2006
2. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic-
czasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat sie¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdziandéw: 9 godz. (0,36 ECTS)
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 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI UI2
U4 -DI UI12
K1 -DI K01
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Niemiecki B2
Foreign Language 2— German B2
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Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego 1 specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

U2. Potrafi dyskutowa¢, 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 potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jgzykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
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technologii oraz pracy zawodowe;.

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

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019

Literatura uzupelniajaca:

Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOIC

W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa Era, 2013

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow ksztatcenia:
Srodsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:
Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)
Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz./0.8 ECTS
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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 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI UI2
U4 -DI U12
K1 -DI K01
Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Rosyjski B2
Foreign Language 2— Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

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

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Daniel Zagrodnik

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania Jg¢zykow Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji j¢zykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

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 zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac, relacjonowac i
interpretowac wydarzenia z zycia codziennego.

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

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Lektury obowigzkowe:

M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot i my cz.3, PWN, 2016
Pado, Start.ru, WSiP, 2009

Lektury uzupetniajace:

S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk rosyjski
dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg “ Ztatoust “
2009

M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium tematyczno-
leksykalne",WARGOS 2007

A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

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

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania slownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych
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K1-ocena przygotowania do zaj¢¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow ksztalcenia:
Srodsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cig w czasie zajgc.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 30 godz./ 1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 20 godz. /0,8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow Ul -DI UI2
uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI UI12
uczenia si¢ U3 -DI Ul2
U4 -DI UIl2
K1 -DI K01

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Genetyka

angielskim Genetics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(2,12/1,88)

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

Dr Beata Horecka
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modut

Jednostka oferujgca modut

Instytut Biologicznych Podstaw Produkcji
Zwierzgcej, Zaktad Genetyki Ogolnej i Molekularnej

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z podstawami genetyki
ogo6lnej 1 molekularnej roslin, zwierzat, cztowieka i
mikroorganizmow, poczawszy od materialnych 1
molekularnych podstaw dziedziczno$ci po elementy
inzynierii genetycznej. Wprowadzenie do genetyki
populacji.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie mechanizmy
dziedziczenia, na poziomie od molekularnego do
populacyjnego, genetyczne i sSrodowiskowe
uwarunkowania cech cztowieka, a takze podstaw
diagnostyki genetyczne;.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi interpretowac¢ wyniki uzyskane
w krzyzowkach genetycznych 1 wyciggaé na ich
podstawie wnioski

Kompetencje spoteczne:

K1. Student wspotpracuje w grupie 1 bierze czynny
udziat w dyskusji na zadany temat.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Podstawowe poj¢cia genetyki, cytogenetyki, cykl
komoérkowy. Budowa 1 typy chromosoméw. Budowa
kwasow nukleinowych, replikacja DNA,
transkrypcja, kod genetyczny, budowa genu,
regulacja ekspresji genu, translacja porownawczo u
organizméw prokariotycznych i eukariotycznych.
Rodzaje mutacji, dziatanie czynnikéw mutagennych.
Mechanizmy naprawy DNA. Choroby i wady
dziedziczne. Genetyka nowotwordéw. Dziedziczenie
pozajadrowe. Wprowadzenie do epigenetyki. Prawa
Mendla. Determinacja ptci, zaburzenia determinacji,
cechy sprzezone z ptcig. Dziedziczenie cech
ilosciowych i jako$ciowych. Wspotdziatanie
niealleliczne, allele wielokrotne. Genetyka populacji
1 analiza rodowodowa (rodowody medyczne, wzorce
dziedziczenia chordb genetycznych).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

1.Charon K.M., Switonski M.: Genetyka i genomika
zwierzat. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
2012

2. Hartl D.L., Clark A.G. (przekt.) Burczyk J.:
Podstawy genetyki populacyjnej (Principles of
population genetics). Wydawnictwa Uniwersytetu
Warszawskiego, Warszawa 2009

3. Jezewska-Witkowska G. (red.): Zbior zadan i
pytan z genetyki. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, Lublin 2014
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Literatura uzupeiniajgca:

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

2. Winter P.C., Hickey G.I., Fletcher H.L.:
Genetyka, krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody dydaktyczne: wyktady — prezentacja
multimedialna, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia
audytoryjne, praca w grupach - rozwigzywanie zadan
genetycznych, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiggnigtych efektow uczenia
W1: ocena dwoch sprawdzianow pisemnych w
formie pytan otwartych (definicje do wyjasnienia,
rozwigzywanie zadan), ocena egzaminu pisemnego —
test jednokrotnego wyboru.

Uzyskanie odpowiedniego procentu sumy punktow
oceniajacych stopien wymaganej

wiedzy/umiejetnosci:
2,0<51%

3,0 — 51-60%
3,5-61-70%

4,0 —71-80%

4,5 - 81-90%

5,0>91-100%

Ul: ocena dwoch sprawdzianéw pisemnych w
formie pytan otwartych (rozwigzywanie zadan).
K1: praca w grupie, udziat w dyskus;ji.

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia sig¢:

archiwizacja sprawdzianow pisemnych, egzaminow
koncowych, dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — §rednia arytmetyczna ocen ze
sprawdzianow pisemnych;

Ocena koncowa — ocena z pisemnego egzaminu
koncowego 50% + 50% ocena z ¢wiczen.
Warunki te sg przedstawiane na pierwszych
zajeciach z modutu.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Wyktad 30 godz. 1,20 ECTS
Cwiczenia laboratoryjne 10 godz. 0,40 ECTS
Cwiczenia audytoryjne 5 godz. 0,20 ECTS
Egzamin koncowy 2 godz. 0,08 ECTS
Razem godz. kontaktowe 47 1.88 ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie do ¢wiczen 16 godz. 0,64 ECTS
Przygotowanie do egzaminu 16 godz. 0,64 ECTS
Studiowanie literatury 15 godz. 0,60 ECTS
Konsultacje zwigzane z
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przygotowaniem do zaj¢¢ 6 godz. 0,24 ECTS

Razem godz. niekontaktowe 53 2,12 ECTS
Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami Udziat w wyktadach 30 godz. 1,20 ECTS
wymagajgcymi bezposredniego Udziat w ¢wiczeniach 15 godz. 0,60 ECTS

udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w egzaminie koncowym 2 godz. 0,08 ECTS

Udziat w konsultacjach 6 godz. 0,24 ECTS
6 godz. — 0,24 ECTS
Razem godz. kontaktowe 53 —2.12 ECTS
Odniesienie modutowych efektow WI1 -DI W17
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul - DI_U09
uczenia si¢ K1 - DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Kwalifikowana Pierwsza Pomoc

angielskim Qualified First Aid
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,92/1,08)

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

Prof. dr hab. Zbigniew Gradzki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Epizootiologii i Klinika Choréb Zakaznych
Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej

Cel modutu

Przekazanie studentom podstawowej wiedzy oraz
wyksztatcenie umiejetnosci z zakresu udzielania
pierwszej pomocy osobom poszkodowanym

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

Wiedza:

WI1. Zna ogo6lne zasady postgpowania na miejscu
wypadku

W2. Zna algorytmy post¢powania w réznych stanach
zagrozenia zdrowia i Zycia

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi rozpozna¢ stan bezposredniego
zagrozenia zdrowia i Zycia

U2. Potrafi wykona¢ czynnosci i zabiegi ratownicze
w réznych stanach zagrozenia zdrowia i zycia z
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uwzglednieniem ich specyfiki oraz toku
postepowania

U3. Potrafi wykona¢ resuscytacje kragzeniowo-
oddechowg oraz defibrylacje z uzyciem AED u
osoby dorostej i dzieci

Kompetencje spoteczne:

K1. Prezentuje postawe otwartosci i wrazliwosci na
potrzeby innych

K2. Jest gotow do podejmowania decyzji w
sytuacjach ekstremalnych

Wymagania wstepne i dodatkowe

Bez wymagan wstepnych i dodatkowych

Tresci programowe modutu

Ogolne zasady postepowania na miejscu zdarzenia.
Lancuch ratunkowy i tancuch przezycia. Podstawy
prawne udzielania pomocy poszkodowanym. Ocena
stanu poszkodowanego (podstawowe funkcje
zyciowe). Wybrane stany bezposredniego zagrozenia
zycia. Postepowanie we wstrzasie (rodzaje
wstrzgsu). Poszkodowany nieprzytomny (algorytm
postepowania). Przyczyny i mechanizmy nagtego
zatrzymania krazenia. Postgpowanie przy zatruciach.
Udzielanie pomocy ofiarom wypadkéw
komunikacyjnych. Resuscytacja krazeniowo-
oddechowa wedlug wytycznych Europejskiej Rady
Resuscytacji (ERC) 2021 r. Podstawowe zabiegi
resuscytacyjne u oséb dorostych (A-BLS), u dzieci
(P-BLS), niemowlat i noworodkow (NBLS).
Automatyczna defibrylacja zewngtrzna (AED).
Obrazenia ciala — gtowy, szyi, kregostupa i rdzenia
kregowego, konczyn, klatki piersiowej, brzucha,
miednicy 1 uktadu moczowo-piciowego. Obrazenia
spowodowane czynnikami fizycznymi (przegrzanie,
wychtodzenie, oparzenie, odmrozenie, porazenie
pradem elektrycznym i piorunem, podtopienie)

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Literatura podstawowa

Goniewicz M.: Pierwsza pomoc, podrecznik dla
studentow. PZWL Warszawa, 2011

Buchfelder M., Buchfelder A.: Podrecznik pierwsze;j
pomocy. PZWL Warszawa, 2011.

Jakubaszko J.: Ratownik medyczny. Gornicki
Wydawnictwo Medyczne, Wroctaw, 2010.
Wytyczne resuscytacji 2021. Polska Rada
Resuscytacji, Krakow, 2021, wyd. 1.

Literatura uzupelniajaca

Andres J.: Podstawowe zabiegi resuscytacyjne i
automatyczna defibrylacja zewnetrzna. Polska Rada
Resuscytacji, Krakow, 2006.

Chrzaszczewska A.: Bandazowanie. PZWL
Warszawa, 2004.

Driscoll P.A, Skinner D.R., Earlam R.: ABC
postepowania w urazach. Gérnicki Wydawnictwo
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Medyczne, Wroctaw, 2003.

Muller S., Thons M.: Stany zagrozenia zycia u
dzieci. PZWL Warszawa, 2012.

Andres J.: Pierwsza pomoc 1 resuscytacja
krazeniowo-oddechowa. Polska Rada Resuscytacji,
Krakow, 2011.

Rutkowska M., Adamska E., Resko-Zachara M.:
Resuscytacja noworodka. a-medica press, 2011.
Dabrowski M.: Ratownictwo nurkowe z elementami
pierwszej pomocy przedmedycznej. BEL Studio Sp.
z 0.0. Warszawa, 2005.

Hettiaratchy S., Papini R., Dziewulski P.: ABC
oparzen. Goérnicki Wydawnictwo Medyczne,
Wroctaw, 2009.

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 sposobow udzielania pierwszej
pomocy, ¢wiczenia praktyczne wykonywane przez
studentéw pod nadzorem prowadzacego,
uwzgledniajac nauczanie i uczenie si¢ z
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢ 1 wynikajace stad uwarunkowania

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W.1, W.2 Ocena biezaca studentéw, praca pisemna,
sprawdzian testowy

U.1, U.2, U.3 Ocena umiejetnosci praktycznych z
zakresu udzielania pierwszej pomocy podczas
¢wiczen i zaliczenia koncowego

K.1, K.2 Obserwacja 1 ocena studenta podczas
¢wiczen praktycznych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
Prace etapowe: sprawdziany pisemne, dziennik
prowadzacego

Prace koncowe: zaliczenie koncowe, wyniki
archiwizowane w formie papierowej i cyfrowej
Szczegotowe kryteria przy ocenie prac kontrolnych
Przyjmuje si¢, ze student wykazuje:

dostateczny (3,0) stopien wiedzy, umiejetnosci lub
kompetencji gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy
punktow okreslajacych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci oraz odpowiednio:

dostateczny plus (3,5) — od 61 do 70% sumy
punktow

dobry (4,0) — od 71 do 80% sumy punktow

plus dobry (4,5) — od 81 do 90% sumy punktow
bardzo dobry (5,0) — powyzej 91% sumy punktow

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen: $rednia arytmetyczna ocen
uzyskanych ze sprawdzianow testowych. Pozytywna
ocena jest warunkiem dopuszczenia do zaliczenia
koncowego.
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Ocena koncowa (zaliczenie): ocena z czg$ci

praktycznej 80% + 20% ocena ze sprawdzianu

wiedzy teoretycznej.

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe

¢wiczenia audytoryjne (15 godz./0,6 ECTS),
¢wiczenia laboratoryjne (30 godz./1,2 ECTS
zaliczenie (3 godz./0,12 ECTS).

Lacznie — 48 godz./1,92 ECTS

Niekontaktowe

przygotowanie do ¢wiczen praktycznych (14

g0dz./0,56 ECTS),

studiowanie literatury (7 godz./0,28 ECTS),

przygotowanie do zaliczenia (4 godz./0,16 ECTS),

konsultacje (2 godz./0,08 ECTS),
Lacznie 27 godz./1,08 ECTS

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

Udziatl w ¢wiczeniach audytoryjnych — 15 godz.; w

¢wiczeniach laboratoryjnych — 30 godz.; w
zaliczeniu koncowym — 3 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego

W2-DI_ W0l
W2-DI_ W06
W2-DI W10
W2-DI W1l
U1-DI_U06
U1-DI_U07
U2-DI_U06
U2- DI U07
K1-DI K02
K2-DI K02

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 studiéow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Urszula Szymanowska
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modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z budowg
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, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajecC.

Wiedza:

WI1. Ma wiedze w zakresie sktadu chemicznego
zywnosci, wlasciwosci poszczegdlnych sktadnikow,
ich przemian i interakcji, oraz znaczenia dla wartosci
odzywczej artykuléw spozywczych i dla organizmu
cztowieka.

W2. Rozumie przemiany sktadnikow zywno$ci
zachodzace podczas sktadowania i obrobki
technologiczne;j.

W3. Zna sktadniki determinujgce jako$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi przeprowadza¢ oznaczenia
podstawowych sktadnikow zywnosci przy
zastosowaniu klasycznych metod analizy ilo§ciowe;.

U2. Potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych
do$wiadczen, dokonywac ich interpretacji oraz
wyciggaé i formulowaé 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 §wiadomos$¢ zagrozen jakie powoduje
nieprawidlowe przetwarzanie i/lub przechowywanie
surowcow 1 produktow spozywczych i potrafi
przekazaé¢ swoja wiedzg laikom.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, Podstawy chemii organicznej i
nieorganicznej, Biochemia og6lna i zywnos$ci

Tresci programowe modutu

Woda jako sktadnik zywnosci. Sktadniki mineralne.
Biatka — zrédta 1 warto$¢ biologiczna, przemiany
chemiczne, wlasciwosci funkcjonalne. Metody
modyfikacji biatek. Charakterystyka biatek obecnych
w zywnosci. Niekonwencjonalne Zrédla bialka.
Niebiatkowe zwiazki azotowe. Sacharydy — budowa,
wlasciwosci, przemiany, metody modyfikacji,
wykorzystanie w przemysle spozywczym.
Mechanizm reakcji Maillarda. Btonnik pokarmowy.
Lipidy spozywcze - klasyfikacja i charakterystyka.
NNKT. Witaminy rozpuszczalne w wodzie i w
tluszczach. Barwniki i ich przemiany. Dodatki do
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zywno$ci — podzial, zastosowanie, interakcje ze
sktadnikami zywnos$ci. Substancje mutagenne 1
rakotworcze w Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

1.Sikorski E. (red)., 2000 i wznowienia, Chemia
zywno$ci. WNT, Warszawa.

2.Sikorski E. (red.)., 1994 1 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 aktywnosci na zaje¢ciach

K2. ocena aktywnosci na zajgciach

K3. sprawdzian, egzamin pisemny, ocena
aktywno$ci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow

ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik

prowadzacego, egzamin

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe:

30 godz.- udziat w wyktadach,

30 godz. - udziat w ¢wiczeniach,

Godziny niekontaktowe:

5 godz. - 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

37 godz. - przygotowanie do egzaminu,

3 godz. - egzamin pisemny.

Laczny naktad pracy studenta to 130 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajgcymi 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.

- obecnos¢ na egzaminie - 3 godz.

Lacznie 65 godz. co odpowiada 2,5 punktom ECTS

106/222




Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
zenia 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
angielskim

Podstawy dietetyki/Basics of dietetics

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy/falkultatywhy
Poziom studiéw I°

Forma studiow stacjonarne/-riestactonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 111

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr Monika Sachadyn-Krol

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zasadniczym celem jest zapoznanie z podstawami
zywienia dietetycznego, zaleceniami polskich i
mie¢dzynarodowych organizacji dotyczacych
zywienia 1 dietetyki, rolg poszczegdlnych
sktadnikéw zywnosci, znaczeniem diety i stylu zycia
w funkcjonowaniu organizmu cztowieka. Student
nabywa umiejetno$ci oceny stanu odzywienia i
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
poszczegbdlnych sktadnikow 1 produktow
spozywczych dla réznych grup ludnosci

W2. Ma wiedze dotyczaca wartosci odzywczej
produktow i potraw

Umiejetnosci:

Ul. Umie ocenia¢ sposob zywienia ludzi
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U2. Potrafi szacowa¢ warto$¢ odzywcza gotowych
wyrobow, potraw, positkdw 1 racji pokarmowych

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotowy do systematycznej aktualizacji
wiedzy
w zakresie dietetyki

K2. Dostrzega potrzeb¢ zmiany zachowan
zywieniowych oraz edukowania spoleczenstwa w
zakresie racjonalnego zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe Podstawy zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu W:

Wprowadzenie do dietetyki. Uregulowania prawne.
Rola dietetyka w prewenc;ji i leczeniu chordb.
Kompetencje 1 umiej¢tnosci dietetyka.

Normy zywienia. Zalecenia Zzywieniowe.

Ocena sposobu zywienia.

Ocena stanu odzywienia.

Podziat i charakterystyka grup produktow
spozywczych.

Podziat i charakterystyka grup produktow
spozywczych cd.

Zrédta makro- i mikrosktadnikéw w diecie.
Sposoby obrobki zywnosci, straty sktadnikow
odzywczych.

Zasady prawidlowego zywienia cztowieka
zdrowego.

Suplementacja.

Zasady prawidtowego zywienia dzieci i mtodziezy.
Specyfika zywienia osob starszych.

Zywienie w zaktadach Zywienia zbiorowego.
Metody zmiany nawykow zywieniowych i stylu
zycia. Edukacja zywieniowa.

Swiatowe, europejskie i polskie strategie poprawy
zdrowia poprzez prawidlowe zywienie 1 aktywnos¢
fizyczna. Organizacje zwigzane z zywieniem
cztowieka i dietetyka.

Cw.

Wywiad zywieniowy, elementy dialogu
motywujacego.

Ocena stanu odzywienia.

Ocena sposobu zywienia, zalecenia zywieniowe.
Ocena jadtospisow.

Jako$ciowa i iloSciowa ocena realizacji norm z
uwzglednieniem grup produktéw spozywczych.
Planowanie zywienia w r6znych zakladach zywienia
zbiorowego - projekt.

Przygotowanie i prezentacja konspektu spotkania w
zakresie edukacji zywieniowej dla roznych grup
ludno$ci — projekt.

Wykaz literatury podstawowej 1 1.Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie
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uzupehniajace;j

zdrowego i chorego cztowieka. 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/dyskusja/¢wiczenia
audytoryjne/¢wiczenia/¢wiczenia
tabelaryczne/¢wiczenia rachunkowe/wykonanie
projektu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

W1, W2 — kolokwium, egzamin
Ul, U2 — kolokwium, egzamin, projekt
K1, K2 - projekty

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

0,6 ocena z egzaminu + 0,3 ocena z ¢wiczen + 0,1
ocena projektow

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢:

- udziat w wyktadach i egzaminie — 32/1,2 ECTS

- udziat w ¢w. audytoryjnych i laboratoryjnych —
30/1,2 ECTS

- udziat w konsultacjach — 10/0,4 ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 30/1,2 ECTS

- przygotowanie projektéw — 25/1,0 ECTS

Razem 62 godz. kontaktowe — 2,4 ECTS 1 65 godz.
Nie kontaktowych - 2,6 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz.

Udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30 godz.

Obecnos¢ na zaliczeniu — 1 godz.

Lacznie 46 godzin, co odpowiada 1,84 ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1, W2 - DI_ W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul - DI _U08

uczenia si¢ U2 -DI UIO
K1 - DI K01
K2- DI K06

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Metody analizy instrumentalnej
Methods of instrumental analysis

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy
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Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4(2/2)
kontaktowe/niekontaktowe

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

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywno$ci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami instrumentalnymi wykorzystywanymi do
analizy sktadnikéw Zzywno$ci.

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

Wiedza:

1. posiada wiedzg¢ z zakresu podstaw teoretycznych
wybranych metod analizy instrumentalnej zywnosci

2. zna zasady analizy jako$ciowej i ilo$ciowe;j
stosowane w analizie instrumentalnej zywnosci

Umiejetnoscei:

1. samodzielnie oblicza i interpretuje otrzymane
wyniki oraz ocenia wiarygodno$¢ uzyskanych
wynikow,

2. potrafi wykona¢ dang procedure analityczng

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi wspotdziatac 1 pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rézne role

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomo$¢ podstaw chemii 1 fizyki, a szczegdlnie
oddziatywania promieniowania
elektromagnetycznego z materig, podstaw
elektrochemii. Moduly poprzedzajace: Chemia
ogolna, Podstawy chemii ogolnej i organicznej

Tresci programowe modutu

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z metodami
instrumentalnymi stosowanymi w analizie zywnoSci:
spektrofotometrig absorpcyjng czasteczkowa w
zakresie UV, Vis i1 IR, spektrofluorymetria,
metodami optycznymi, atomowg spektrofotometrig
absorpcyjng 1 emisyjng, potencjometrig i metodami
chromatograficznymi. Program ¢wiczen obejmuje
zapoznanie z budowg podstawowych urzadzen
pomiarowych stosowanych w analityce, zasadami
analizy ilosciowej 1 jakosciowej sktadnikow
zywnosci, doborem techniki analitycznej do
zatozonego celu analizy 1 interpretacjg otrzymanych
wynikow.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

1. Wiercinski J., 2004. Instrumentalna analiza
chemicznych sktadnikéw zywnosci, Wydawnictwo
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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 l. ¢wiczenia laboratoryjne
dydaktyczne 2. ¢wiczenia audytoryjne,
3. obrona sprawozdan,
4. wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
W2. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
W3. sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne
Uli U2. ocena wykonania sprawozdania 1 jego
obrony

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

40% ¢wiczenia
60% egzamin.

Bilans punktow ECTS

udziat 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 — 5 x 1 godz. =5
godz.

- przygotowanie i obecno$¢ na zaliczeniu — 25 godz.
+ 2 godz. =27 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 107 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

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

udziat w wyktadach — 15 godz; w ¢wiczeniach — 45
godz.; egzamin 2 godz.
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Odniesienie modulowych efektow W1-DI W02
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2- DI W02
uczenia si¢ Ul- DI W05
U2- DI W07
K1- DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Analiza 1 ocena jakos$ci zywnosci
Analysis and evaluation of food quality

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,88/1,12)

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

Prof. dr hab. Jolanta Krol

Jednostka oferujgca modut

Katedra Oceny Jakosci 1 Przetworstwa
Produktow Zwierzgcych/Zaktad Bezpieczenstwa
Zywnosci 1 Produktéw regionalnych

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom zwigztych
1 systematycznych wiadomosci na temat metod
stosowanych w analizie zywno$ci. Nabycie przez
studentéw umiejetnosci doboru metod analitycznych
w celu okres$lenia jako$ci r6znych surowcow i
produktéw zywnosciowych.

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

Wiedza:

W1. Zna podstawowe pojecia oraz metody
stosowane w analizie 1 ocenie jakos$ci Zywnosci.

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi prawidlowo przeprowadzi¢ analizy
jakosciowe i ilosciowe produktéw zywnosciowych.

U2. Potrafi ocenic¢ jako$¢ produktow i potproduktow
spozywczych zgodnie z obowigzujacymi przepisami
1 wymaganiami norm.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie zalezno$ci pomigdzy jakoscia
zywnosci a stanem zdrowia.

K2. Wykazuje aktywna postawe na zajgciach, potrafi
wspotdziata¢ 1 pracowaé w grupie, przyjmujac w niej
rézne role.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia analityczna

Tresci programowe modutu

Zasady i metodologia pobierania i przygotowywania
prob zywnosci do badan laboratoryjnych. Techniki
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stosowane w ocenie jako$ci zywnos$ci. Chemiczne,
fizyczne 1 fizyko-chemiczne metody analizy
zywnosci. Metody oznaczenia podstawowych
sktadnikow zywnosci (wody, suchej masy, biatek i
sacharydow). Oznaczanie gestosci i kwasowosci
produktéw zywnosciowych. Metody oceny
ilosciowej 1 jakoSciowej thuszczow w zywnosci.
Metody sensoryczne w badaniach zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Barylko-Pikielna N., Matuszewska 1., Sensoryczne
badania zywno$ci Podstawy - Metody —
Zastosowania, Wydawnictwo Naukowe PTTZ, 2009.
Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L.,
Sobolewska-Zielinska J., Podstawy analizy 1 oceny
jakosci zywnosci, Skrypt do ¢wiczen pod red. Teresy
Fortuny, Wyd. UR w Krakowie, 2012.

Litwinczuk Z. ( red ): Towaroznawstwo surowcow i
produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa.
PWRIL , Warszawa 2012.

Obiedzinski M. (red.) Wybrane zagadnienia z
analizy Zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa, 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad multimedialny, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne. konsultacje, dyskusja, analiza
przypadkéw

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

W1 — kolokwia pisemne, zaliczenie koncowe

Ul, U2 — ocena sprawozdania z ¢wiczen, zaliczenie
koncowe

K1, K2 — odpowiedzi ustne, dyskusja panelowa,
obserwacja 1 ocena pracy w grupie oraz
indywidualnej aktywnosci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
prace egzaminacyjne.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — $rednia ocena z kolokwiow i
sprawozdania z ¢wiczen

Ocena koncowa — ocena z zaliczenia koncowego
60% + 40% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

- udziat w wyktadach — 30 godz. — 1,2 ECTS,

- udzial w ¢wiczeniach — 15 godz. — 0,6 ECTS,

- obecno$¢ na zaliczeniu koncowym — 2 godz. — 0,08
ECTS

47 godz. kontaktowych/1,88 pkt. ECTS

Godziny niekontaktowe:

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen — 5 godz. — 0,2
ECTS

- przygotowanie do kolokwiow i zaliczenia
koncowego — 18 godz. — 0,72 ECTS

- udziat w konsultacjach — 5 godz. — 0,2 ECTS,

28 godz. niekontaktowych/ 1,12 pkt. ECTS
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Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 15 godz.

- obecnos$¢ na zaliczeniu koncowym/poprawkowym
—2 godz.

Razem z bezposrednim udziatem nauczyciela: 47
godz. — 1,88 ECTS

Odniesienie modutowych efektow WI1-DI WI0
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI U12
uczenia si¢ U2 - DI U09
K1 -DI K06
K2 — DI K02
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Technologia Zywnosci 2

angielskim Food technology 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatyway

Poziom studiow

pierwszego stopnia‘drugiege-stopniatjednolite
. I

Forma studiow stacjonarne/aiestacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujaca modut

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modulu

Celem modutu jest przekazanie wiadomosci na
temat:

- wilasciwosci funkcjonalnych sktadnikéw zywnosci
- wplywu obrébki technologicznej na sktadniki
zywnosci oraz jako$¢ produktéw spozywczych

- poznanie wybranych technologii w przetworstwie
najwazniejszych surowcow zywnosciowych

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

Wiedza:

1. Ma ogdlng wiedze na temat wtasciwosci
funkcjonalnych sktadnikéw surowcoOw roslinnych i
zwierzecych oraz przemian zachodzacych podczas
przetwarzania Zywnosci
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2. Zna wybrane technologie charakterystyczne dla
przetworstwa migsa, mleka, owocow 1 warzyw, zboz
1 innych surowcéw

Umiejetnoscei:

1. Posiada umiejetnos¢ analizy fizyko-chemiczne;j
przemian zachodzacych podczas procesow
technologicznych;

Kompetencje spoteczne:

1. ma $wiadomo$¢ znaczenia odpowiedzialno$ci za
produkcje zywnos$ci wysokiej jakosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia Zywnosci 1

Tresci programowe modutu

Wyklad obejmuje; Przemiany sktadnikow zywnosci
podczas procesow technologicznych. Wybrane
technologie z przetworstwa migsa wieprzowego,
wotowego 1 drobiu, ryb, mleka spozywczego, masta i
serow, owocow 1 warzyw, mlynarstwo i
piekarnictwo, wykorzystanie fermentacji mlekowe;j
w technologii zywnosci

Cwiczenia obejmuja: obrobka wstepna i
blanszowanie surowcéw owocowo -warzywnych
tloczenie soku surowego na linii do sokow

Trwato$¢ barwy produktow roslinnych, napoje
roslinne, fermentacja niealkoholowa w
przetworstwie surowcoOw roslinnych, technologia
owocowych produktéw stodzonych, piekarnictwo,
wplyw obrobki termicznej na jako$¢ kasz i
makarondéw, mleczne napoje fermentowane, ocena
jakosci thuszezow spozywcezych, przetworstwo
drobiu

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

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 miesa -
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.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
4)ywyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Ul - ocena sprawozdan, ocena sposobu wykonania
wybranych potraw i napojow

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢: kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Szczegdtowe kryteria oceny czastkowe;:

Ocena | Uzyskany % sumy punktow oceniajgcych
stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51 %

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest srednig z ocen
uzyskanych z kolokwidéw, odpowiedzi ustnych,
sprawozdan pisemnych, jezeli byly oceniane.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 40 % oceny
koncowej przedmiotu.

Ocena koncowa z wyktadéw (egzamin pisemny i/lub
ustny) stanowi 60 % oceny koncowej przedmiotu.

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz.

-udziatl w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 30 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz.

- sporzgdzanie sprawozdan — 10 godz.

- przygotowanie do egzaminu i udzial w egzaminie
20 godz.

Konsultacje zwigzane z przygotowaniem do ¢wiczen
i egzaminu 5 godz.

Lgczny nakitad pracy studenta to 105 godz. , co
odpowiada 4 punktom ECTS

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

- udziat w wyktadach —30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.
- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.
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Odniesienie modulowych efektow W1 -DI W07

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - DI W02, DI W07
uczenia si¢ Ul - DI U07

K1 - DI K02
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ROK 2, SEMESTR IV

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 studidéw

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania Jg¢zykow Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji j¢zykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

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 zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe ciagltego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone slownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

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

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Lektury obowigzkowe

1. B. Tarver Chase; K. L. Johannsen; P. MacIntyre; K, Najafi;
C. Fettig, Pathways Reading, Writing and Critical Thinking,
Second Edition, National Geographic 2018

Lektury zalecane

1.E.Atkinson, D. Szewczuk, English for Food Sciences and
Biotechnology. Specialised Terminology, WUP, 2019
2.B.Gorbacz-Gancarz, L.Ostrowska, E.Stefanska, E.Supinska,
E.Szczepaniak, English for Dietetics, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa 2016

3.Zbior tekstow specjalistycznych opracowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania slownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
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ocen¢ koncowa

uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat sie¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz. /1,9 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz./2.,1 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.
Egzamin — 3 godz..
Lacznie 48 godz. co odpowiada 1,9 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow

Ul -DI UI2

uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI UI2

uczenia si¢ U3 -DI Ul2
U4 -DI Ul2
K1 -DI K01

Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Francuski B2
Foreign Language 3— French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatemna | 4 (1,9/2,1)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Elzbieta Karolak

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
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Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego 1 specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrédtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jgzykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawnej
komunikacji.

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Lektury obowigzkowe

1. A.Berthet ,,Alter Ego B2” Wyd. Hachette Livre 2008

2. G. Capelle “Espaces 213 Wyd. Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du avec 250
exercices”, Wyd. CLE International 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu
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11, Wyd. Hachette 2006

Lektury zalecane

1. Y.Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd. Hachette
2006

2. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic-
Czasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

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

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zaje¢ciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz. /1,9 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Przygotowanie do zaje¢: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz./2.,1 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.
Egzamin — 3 godz..
Lacznie 48 godz. co odpowiada 1,9 punktu ECTS

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

Ul -DI UI2

U2-DI U2
U3-DI Ul2
U4-DI U2
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K1-DI K01

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Niemiecki B2
Foreign Language 3— German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego 1 specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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 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 potrzebe ciaglego doksztalcania sie.
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

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

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019

Literatura uzupelniajaca:

Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOIC

W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa Era, 2013

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow ksztatcenia:
Sroédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyskac ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cia w czasie zajec.
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Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)
Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz. /1,9 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 52 godz. /2,1 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.
Egzamin — 3 godz..
Lacznie 48 godz. co odpowiada 1,9 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow

Ul -DI UlI2

uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI UI12

uczenia si¢ U3 -DI Ul2
U4 -DI Ul2
K1 -DI K01

Nazwa kierunku studiow Dictetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Rosyjski B2
Foreign Language 3— Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatemna | 4 (1,9/2,1)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i | mgr Daniel Zagrodnik

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania Jg¢zykow Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwini¢cie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego i specjalistycznego.
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Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy z
obcojezycznym tekstem zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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 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 potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1 wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jgzykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone slownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych 1
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawnej
komunikacji.

Modul ma réwniez za zadanie bardziej szczegdlowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Lektury obowigzkowe:

M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot i my cz.3, PWN, 2016
Pado, Start.ru, WSiP, 2009

Lektury uzupetniajace:

S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk rosyjski
dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg “ Ztatoust “
2009

M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium tematyczno-
leksykalne",WARGOS 2007

A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009
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Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

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

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow ksztalcenia:
Sroédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywno$cig w czasie zajgc.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTS)
RAZEM KONTAKTOWE: 48 godz. /1,9 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Przygotowanie do zajec: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTS)
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.
Egzamin — 3 godz..
Lacznie 48 godz. co odpowiada 1,9 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow

Ul -DI Ul2

uczenia si¢ do kierunkowych efektow U2 -DI Ul2
uczenia si¢ U3 -DI UI2
U4 -DI Ul2
K1 -DI K01

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

angielskim

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Kliniczny zarys chorob
Clinical outline of diseases

Jezyk wykladowy

polski
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Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,6/1,4)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Dr Matgorzata Kostecka
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie z r6znymi
jednostkami chorobowymi w obrebie uktadu
pokarmowego, moczowo-ptciowego, oddechowego,
NErwowego 1 Sercowo-naczyniowego oraz
klasyfikacja diet i ich zastosowaniem w leczeniu
zywieniowym pacjentéw oraz profilaktyce chorob
cywilizacyjnych.

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

Wiedza:

1. zna czynniki zywieniowe wplywajace na rozwoj
chorob uktadu pokarmowego, moczowego,
oddechowego oraz inne choroby dietozalezne

2. zna zasady uktadania r6znych rodzajow diet w
zalezno$ci od jednostki chorobowej

Umiejetnosci:

1. umie ulozy¢ zalecenia zywieniowe w réznych
jednostkach chorobowych

2. potrafi opracowac¢ diete zgodnie z obowigzujaca
klasyfikacja diet i zasadami zywienia dla pacjenta z
roznymi jednostkami chorobowymi

Kompetencje spoteczne:

1. rozumie, ze odpowiednie zywienie ma znaczenie
dla utrzymania prawidtowego stanu zdrowia i
odzywienia pacjenta.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Anatomia czlowieka
Fizjologia zywienia cztowieka
Podstawy dietetyki

Tresci programowe modutu

Kliniczny zarys chorob obejmuje zagadnienia
zwigzane z najczesciej wystepujacymi jednostkami
chorobowymi. Przedstawia podstawowe pojecia
dotyczace stanu zdrowia i choroby oraz diagnostyke
roznicowg najczestszych objawow klinicznych.
Omawia wptyw chorob na stan odzywienia, a takze
wpltyw niedozywienia na przebieg chorob.
Przedstawia klasyfikacje diet wykorzystywang w
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leczeniu choréb przewlektych oraz epidemiologie,
objawy 1 leczenie chorob uktadu, oddechowego,
pokarmowego, moczowo-ptciowego, nerwowego,
choroby endokrynologiczne, metaboliczne i
zywieniowo-zalezne.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

1. Payne A., Barker H. Dietetyka 1 zywienie
kliniczne. Elsevier, 2010

2.Cymers M. Kliniczny zarys chordb. Podrecznik dla
studentow dietetyki. Poznan 2013.

3.Jarosz M. Zywienie. Wptyw na zdrowie czlowieka.
Wyd. PZWL, 2013

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyktad, prezentacja
Metody aktywizujagce m.in. omowienie przypadkow
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
przypadkéw pod katem klinicznym i dietetycznym.
Egzamin.

K1 — dyskusja w grupie

Dokumentacja: opracowanie diety, zalecen
dietetycznych,. Kolokwia pisemne, egzamin
pisemny.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Egzamin 100%.

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe

Udziat w wyktadach — 30 godz.

udziat w zajgciach laboratoryjnych i audytoryjnych —
30 godz.,

udziat w egzaminie — 4 godz.

64 godz -2,6 pkt

Niekontaktowe

przygotowanie do ¢wiczen —10 godz.
przygotowanie do egzaminu — 18 godz.
opracowanie diet —4 godz

konsultacje — 4 godz

36 godz — 1,4 pkt

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz;
w ¢wiczeniach — 30 godz.;
konsultacjach — 4 godz;
egzamin — 4 godz ;

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

W1-DI W10
W2 - DI W03
Ul - DI U0l
U2 -DI U02
K1 - DI K04
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Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Prawo 1 ekonomia w ochronie zdrowia / Law and
economics in health protection

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 w tym 1,3 kontaktowe

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

dr Piotr Chojnacki

Jednostka oferujagca modut

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
podstawowymi prawami ekonomicznymi i
zarzadczymi rynku ochrony zdrowia w konteks$cie
obowigzujacego prawa.

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

Wiedza:

1.W1. Posiada wiedz¢ na temat zalezno$ci pomigdzy
mechanizmami rynkowymi a rolg panstwa w
ochronie zdrowia

Umiejetnosci:

1.Potrafi znalez¢ 1 interpretowac¢ odpowiednie akty
prawne w obszarze prawa i ekonomiki ochrony
zdrowia.

Kompetencje spoteczne:

1.K1. Jest swiadomy koniecznosci aktualizacji
aspektow prawnych i ekonomicznych w ochronie
zdrowia i potrafi dzieli¢ si¢ wiedza poza
srodowiskiem akademickim.

2.K2. Potrafi formutowa¢ opinie zwigzane z
prawnymi

1 ekonomicznymi zagadnieniami funkcjonowania
ochrony zdrowia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy ekonomii i prawa.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja zagadnienia dotyczace
organizacji systemu ochrony zdrowia, finansowania
$wiadczen opieki zdrowotnej, finansowania
$wiadczen spotecznych z budzetu, poroéwnania
systemow
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1 modeli finansowania ochrony zdrowia oraz
prawnych aspektéw funkcjonowania w stuzbie
zdrowia w szczego6lnosci zagadnien dotyczacych
praw pacjenta, odpowiedzialno$ci zawodowej

i cywilnej w obszarze ochrony zdrowia.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

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:

U. z2018 r. poz. 15Ustawa o dziatalnosci leczniczej
Dz.U. z2018 r. Poz. 2190

Dz.1Ustawa o $wiadczeniach opieki zdrowotnej
finansowanych ze §rodkéw publicznych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad konwencjonalny
wyktad problemowy
dyskusja

studia literaturowe

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

W1, W2, W3 Egzamin pisemny, dyskusja

Ul, Egzamin pisemny, dyskusja

K1,K2, Egzamin pisemny, dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
archiwizacja prac pisemnych (egzaminu)

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Nalezy okresli¢ wage 1 udziat ocen uzyskanych przez
studenta w wyniku weryfikacji poszczegolnych
efektow uczenia si¢, zwlaszcza w zakresie wiedzy i
umiejetnosci praktycznych. W przypadku
przedmiotow 2-3 semestralnych nalezy uwzgledni¢
udziat ocen uzyskanych na koniec kazdego semestru.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 x 1
godz. = 8 godz.,

- studia literaturowe, przygotowanie do egzaminu i
obecnos¢ na egzaminie — 12 godz + 1 godz. = 13
godz.

Laczny naktad pracy studenta to 51 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

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

- udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 0 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 godz.,
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- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz.
Lacznie 39 godz. co odpowiada 1,3 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow WI1-DI W12
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2- DI W12
uczenia si¢ W3-DI W12
Ul- DI U05
K1- DI K01
K2- DI K01
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mikrobiologia og6lna i Zywnosci
General and food microbiology

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (3/1)

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 modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
mikroorganizmami, ich budowg, funkcjonowaniem,
réznorodnos$cig ze szczegdlnym uwzglednieniem
mikroorganizmow wplywajacych na bezpieczenstwo
zdrowotne zywno$ci (patogeny) oraz jej cechy
sensoryczne.

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

Wiedza:

WI1. Ma wiedze w zakresie mikroorganizméw 1 ich
metabolitow wystepujacych w zywnosci

W2. Zna techniki hodowli drobnoustrojéw oraz
metody analizy ich wzrostu i identyfikacji

W3. Ma podstawowg wiedze¢ na temat zagrozen
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci
powodowanych przez mikroorganizmy patogenne

Umiejetnos$cei:

Ul. Posiada zdolno$¢ odpowiedniego wykorzystania
technik i metod mikrobiologicznych do identyfikacji
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zagrozen w zywnosci

U2. Potrafi zaprojektowaé, wykonac prosty
eksperyment dotyczacy hodowli mikroorganizmow i
zinterpretowa¢ wyniki

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie 1 wspotdziatac
w grupie petnigc rozne funkcje, przestrzega zasad
BHP

K2. Ma §wiadomos$¢ zagrozen wystepujacych w
zywno$ci i wie jak im zapobiega¢ lub ograniczaé

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z biologii

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadéw obejmuje wiedze¢ na temat
budowy réznych mikroorganizméw, ich wzrostu i
zachowania w r6znych warunkach srodowiskowych,
roli w przyrodzie oraz charakterystyki
mikroorganizmow, ktore mogg by¢ obecne w
zywnosci, zarowno patogendw jak i mikroflory
powodujacej psucie zywnosci.

Zakres materialu ¢wiczeniowego obejmuje prace w
laboratorium mikrobiologicznym, nauke izolacji i
szczepienia mikroorganizméw na rézne podioza,
nauke barwienia komoérek 1 prowadzenia obserwacji
mikroskopowych, poznanie metod liczenia
drobnoustrojow, charakterystyke biochemiczng
wybranych grup bakterii, charakterystyke wybranych
grzyboéw mikroskopowych oraz analiz¢
mikrobiologiczng wybranego produktu
Zywno$ciowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura wymagana:

Nicklin Krotkie Wyktady Mikrobiologia, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa, 2000;

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogélnej i mikrobiologii Zywnosci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015;

Zakowska, Stobinska (red.), Mikrobiologia i Higiena
w Przemysle Spozywczym, Wyd. PL, Lodz, 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
studentéw lub przez grupe studentow

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny
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dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W2. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny,
ocena za prezentacje

W3. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny,
ocena za prezentacje

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.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa z przedmiotu jest §rednig wazong z
oceny koncowej z ¢wiczen (waga 0,4) 1 egzaminu
(waga 0,6).

Ocena koncowa z ¢wiczen:

. Srednia arytmetyczna z trzech ocen ze
sprawdzianow (waga 0,6) wg ponizszych kryteriow:
- niedostateczny (2,0) <51%

- dostateczny (3,0) 51-60%

- dostateczny plus (3+) 61-70%

- dobry (4,0) 71-80%

- dobry plus (4+) 81-90%

- bardzo dobry (5,0) 91-100%

. ocena z barwienia i obserwacji
mikroskopowych (waga 0,2)

Ocena z prezentacji (waga 0,2)

. Zaliczone sprawozdania z ¢wiczen

Bilans punktow ECTS

Wyktady — 30 godz. kont./ 1 ECTS

Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 45 godz.
kont./ 1,8 ECTS

Przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz. niekont./ 0,3
ECTS

Przygotowanie si¢ do sprawdzianéw — 8 godz.
niekont./ 0,3 ECTS

Konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz. niekont. 0,1 ECTS
Przygotowanie si¢ do egzaminu 10 godz. niekont. /
0,4 ECTS

Egzamin — 2 godz. kont. / 0,1 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 105 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

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

Udziat w wyktadach — 30 godz;

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.;

Egzamin -2 godz ;

Lacznie 77 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI W02
W2 - DI W02
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W3 —DI_ W07
Ul - DI U06
U2 - DI_U05
K1 - DI K02
K2 - DI K05

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Edukacja zywieniowa
Nutrition education

Jezyk wyktadowy

polski

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

3 (2,44/0,56)

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

dr hab. Piotr Domaradzki, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa
Produktow Zwierzecych

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie wiedzy na temat edukacji
zywieniowej 1 umiejscowienia jej w edukacji
zdrowotnej. Student rozwija umiej¢tnosci z zakresu
planowania, organizacji, realizacji i ewaluacji
edukacji zywieniowej, nabywa umiejetnosci
przekazywania wiedzy oraz ksztalttowania
pozadanych postaw i zachowan zywieniowych
wsrdd spoleczenstwa. Poznaje wspolczesne trendy
na rynku Zzywno$ciowym

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

Wiedza:

WI1. Zna zasady, formy, metody oraz $rodki
dydaktyczne stosowane w edukacji zywieniowej jak
rowniez zalozenia gtbwnych mod zywieniowych i
popularnych diet

Umiejetnosci:

Ul. Umie zaplanowac¢ zaj¢cia z zakresu edukacji
zywieniowej 1 zastosowa¢ odpowiednie metody
dydaktyczne

U2. Rozwija umieje¢tnos$¢ udzielania porad
dietetycznych

Kompetencje spoteczne:
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K1. Postrzega potrzeb¢ edukowania spoteczenstwa
w zakresie racjonalnego zywienia i konsekwencjach
btedow zywieniowych

K2. Rozumie zalezno$¢ migdzy zachowaniami
zywieniowymi a stanem zdrowia u okreslonych grup
ludzi

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstaw zywienia cztowieka oraz podstawy
produkciji zywnosci

Tresci programowe modutu

Pojecia, cele, rola edukacji zywieniowej. Nawyki,
zwyczaje 1 bledy zywieniowe polskiego
spoteczenstwa i ich konsekwencje zdrowotne.
Planowanie i realizacja edukacji zywieniowe;j,
glowne elementy procesu edukacji. Metody i formy
przekazu 1 upowszechniania wiedzy zywieniowe;.
Podstawowe zasady dydaktyczne i ich zastosowanie
w realizacji procesu edukacji zywieniowe;.
Wspotczesne trendy w zywnos$ci (zywnos¢
funkcjonalna, specjalnego przeznaczenia,
fortyfikowana, suplementy diety, wygodna,
minimalnie przetworzona, nutraceutyki, nowa
zywnos¢, mood food, superfruits itp.). Wzbogacanie
diety w sktadniki odzywcze i1 bioaktywne. Formy
zalecen zywieniowych i ich przyklady. 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. KoMHajtis-Dotowy A. (2009): Edukacja
zywieniowa. [w:] Jeznach M. (red.): Nowe trendy w
zywnosci, zywieniu 1 konsumpcji. Wyd. SCRIPT, na
zlecenie SGGW, Warszawa, s. 7-24 M.

6. Jezewska-Zychowicz: Zachowania zywieniowe 1
ich uwarunkowania, SGGW, Warszawa 2007

7. B. Woynarowska: Edukacja zdrowotna, Warszawa
2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady multimedialne, ¢wiczenia w grupach, praca
wlasna, przygotowanie projektow, konsultacje u
prowadzacych zajecia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych

W1, Ul — zaliczenia pisemne, egzamin
W1, Ul, U2, K2 — ocena przygotowania i prezentacji
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efektow uczenia si¢

zadan projektowych

K1, K2, U2 — odpowiedzi ustne, dyskusja panelowa,
obserwacja i ocena pracy w grupie oraz
indywidualnej aktywnos$ci na zaj¢ciach

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
prezentacje, sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, prace egzaminacyjne.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — ocena ze sprawozdan 20% +
ocena ze sprawdzianow 30% + ocena przygotowania
1 prezentacji zadan projektowych 50%

Ocena koncowa — ocena z egzaminu pisemnego 50%
+ 50% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz.

61 godz. kontaktowych/ 2,44 pkt. ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 2 godz.
- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 2
godz.

- przygotowanie projektéw do prezentacji — 4 godz.,
- przygotowanie do egzaminu — 4 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 2 godz.,
14 godz. niekontaktowych/ 0,56 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
—30 godz.

- obecno$¢ na egzaminie — 1 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI_W03

uczenia si¢ Ul -DI UI0

U2 —-DI U088

K1 -DI K06

K2 — DI K06
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Podstawy statystyki
angielskim Fundamentals of statistics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy
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Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1.2/0.8)

kontaktowe/nickontaktowe

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

Dr hab. Tadeusz Paszko, prof. U.P.

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi testami
statystycznymi stosowanymi w naukach
biologicznych 1 medycznych i1 przygotowanie ich do
samodzielnego ich stosowania.

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

Wiedza:

1. Ma wiedzg¢ dotyczaca sposobow pozyskiwania
danych w badaniach zwigzanych z dietetyka i analiza
zywnosci metodami statystycznymi.

2.

Umiejetnosci:

1. Umie przygotowac i prawidtowo przeprowadzic¢
badanie statystyczne i wlasciwie interpretowac
wyniki badan statystycznych.

2.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest przygotowany do formutowania, na podstawie
wynikow analiz statystycznych, opinii i wnioskow
dotyczacych postepowania dietetycznego w
okres$lonych grupach ludnosci.

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ podstaw rachunku prawdopodobienstwa
w zakresie szkoty §rednie;j.

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 potozenia, asymetrii,
sptaszczenia i1 rozproszenia danych. Testy zgodno$ci
z rozktadem normalnym. Rozktad t-Studenta.
Przedzialy ufnos$ci. Rozktad dwumianowy, btad
standardowy, przedziaty ufnosci, réoznice miedzy
proporcjami. Rozktad Poissona, Testy zgodno$ci z
rozktadem teoretycznym. Testy parametryczne dla
danych ilo$ciowych. Tabele wielodzielcze w
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programie Statistica. Podstawy analizy korelacji i
analizy regresji. Regresja wieloczynnikowa.

Wykaz literatury podstawowej i R. E. Parker. Wprowadzenie do statystyki dla
uzupelniajacej biologow. Warszawa 1978.

Adam Lomnicki Wprowadzenie do statystyki dla
przyrodnikow. Warszawa 2010.

Andrzej Stanisz. Przystepny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 1. Statystyki podstawowe. StatSoft
Polska. Krakow 2006.

Andrzej Stanisz. Przystepny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 2. Modele liniowe i nieliniowe.
StatSoft Polska. Krakow 2007.

Antoni Lemanczyk. Zbior zadan ze statystyki
medycznej. Uniwersytet Medyczny w Poznaniu.

Poznan 2008.
Planowane formy/dziatania/metody Wykitad.
dydaktyczne Cwiczenia audytoryjne.

Cwiczenia laboratoryjne z uzyciem komputerow z
oprogramowaniem Statistica.

Sposoby weryfikacji oraz formy W1, Ul, K1 — kolokwia pisemne sprawdzajace
dokumentowania osiggni¢tych praktyczne umiejetno$ci wykonywania testow
efektow uczenia si¢ statystycznych w programie Statistica oraz
interpretacje otrzymanych wynikow.
Elementy i1 wagi majace wptyw na Ocena koncowa jest srednig arytmetyczng ocen z
oceng koncowa kolokwiow.
Bilans punktéw ECTS -wyktad 14 godz. (0.56 pkt kont.),
-¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne 16 godz.
(0.64 pkt kont.),

-przygotowanie do kolokwidw i ¢wiczen 20 godz
(0.8 pkt niekont.).

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

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami -udziat w wyktadach — 14 godz. (0.56 pkt);

wymagajacymi bezposredniego -udziat w ¢wiczeniach — 16 godz.(0.64 pkt)

udziatu nauczyciela akademickiego -udziat w konsultacjach — 5 godz. (0.2 pkt)
-przygotowanie 1 sprawdzanie kolokwiow — 6 godz.
(0.24 pkt.).
Lacznie 41 godz. (1.64 pkt).

Odniesienie modutowych efektow W1 -DI W05

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI U09

uczenia si¢ K1-DI K04

| Nazwa kierunku studiow \ Dietetyka
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Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ocena stanu odzywiania
Nutritional status assessment

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,9/1,1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Przekazanie wiedzy w zakresie podstawowych zasad i
metod dotyczacych okreslania sposobu zywienia oraz
stanu odzywienia organizmu. Powigzania pomig¢dzy
spozyciem zywnosci, sposobem zywienia i 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. Zna metody oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia pojedynczych oséb i grup populacyjnych

Umiejetnosci:

1 Potrafi dokona¢ oceny stanu odzywienia
wykorzystujac odpowiednie metody 1 wartosci
referencyjne do ich interpretacji

2. Potrafi okresli¢ warto§¢ odzywcza i energetyczng diet
oraz rozumie znaczenia niedoborow
1 nadmiardw pokarmowych dla zdrowia cztowieka

Kompetencje spoteczne:

1. wykazuje umiejetnos¢ pracy w zespole i umie w nim
wspotdziataé

2. Jest swiadomy skutkow stosowania
niezbilansowanych diet

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ funkcjonowania organizmu,
zapotrzebowania na skladniki pokarmowe, znajomos¢
norm zywienia.

Tresci programowe modutu

Podstawowe pojecia 1 definicje z zakresu oceny
zywienia. Zalecenia zywieniowe dla roznych grup
populacyjnych oraz mozliwo$¢ ich zastosowania do
oceny zywienia. Stan odzywienia — definicja, podziat
metod, uwarunkowania. Charakterystyka metod
antropometrycznych, ogolnolekarskich i
biochemicznych wykorzystywanych do

oceny stanu odzywienia, mozliwos$ci 1 ograniczenia ich
stosowania. Przyczyny niedozywienia i metody
diagnozowania niedozywienia. Najwazniejsze bledy
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w sposobie zywienia i niedobory Zywieniowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajace;j

1. Jarosz M. (red.) (2012): Normy zywienia dla
populacji polskiej - nowelizacja. IZZ, 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

Wyklady z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j
Cwiczenia: opracowanie okreslonego zadania
problemowego, analiza przypadkow, praca w grupach,
dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Umiejetnos$ci 1 kompetencje spoteczne: Ocena
wykonania zadan, ocena projektu/wystgpienia
Wiedza, umiejetnosci, kompetencje spoteczne:
zaliczenie pisemne,

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoét ocen z zaliczenia
pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Zaliczenie pisemne 100%

Bilans punktéw ECTS

udziat w wyktadach - 30 h

udzial w ¢wiczeniach — 15 h
zaliczenie — 3 h

Razem kontaktowe —48 h — 1,9 ECTS

przygotowanie do zaliczenia — 8 h
studiowanie literatury — 7 h

wykonanie zadania projektowego - 6 h
konsultacje — 3 h

zaliczenie — 3 h

Razem niekontaktowe — 27 h—1.1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 16 godz.; w ¢wiczeniach — 8
godz.; konsultacjach 3 godz.; zaliczenie 3 godz. ;

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1: DI W03, DI W08
U1, U2: DI_U08, DI_U05
K1, K2: DI K02, DI K04

Nazwa kierunku studiow

DIETETYKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Praktyka zawodowa
Professional practice

Jezyk wykladowy

polski
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Rodzaj modutu

Obowigzkowy

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 (0,2/7,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacja pracy w domach pomocy spolecznej,
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, ktére
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 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 czlowieka

Tresci programowe modutu

W ramach odbywanej praktyki student poznaje
zasady organizacji wyzywienia w domach pomocy
spotecznej, oddzialach 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 udzial w przygotowywaniu i
wydawaniu positkoOw. Zapoznaje si¢ z zalozeniami
najczesciej wystepujacych diet w tego typu
placowkach. Zdobywa wiedz¢ w jaki sposéb
okreslana jest warto$¢ odzywcza jadlospisow i
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opracowywane s3 plany leczenia zywieniowego dla
najczesciej wystepujacych schorzen w tej grupie
0sob.

Wykaz literatury podstawowe;j i Nie dotyczy
uzupehiajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin

Bilans punktéw ECTS

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

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

Praktyka zawodowa

angielskim Professional practice
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu Obowigzkowy

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Forma studiow

Studia stacjonarne

143/222




Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (0,2/7,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujaca 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, umiej¢tnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Zna zasady obowigzujace przy ukladania diet dla
0s0b zdrowych 1 wedlug indywidualnych potrzeb
pacjenta

W.2. Zna metody oceny stanu odzywienia pacjenta

Umiejetnoscei:

Ul.Potrafi wyliczy¢ zapotrzebowanie na sktadniki
pokarmowe i utozy¢ diete zaleznie od stanu zdrowia
1 aktywnosci pacjenta

U2. Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej

Kompetencje spoteczne:

K1. Dostrzega potrzeb¢ zmiany zachowan
zywieniowych oraz potrzeb¢ edukowania
spoleczenstwa 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 gltéwnej 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
trudnosci.

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

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych

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

144/222




efektow uczenia sie

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin

Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1: DI W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W01

uczenia si¢ Ul: DI U0l
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 studiéow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (0,2/7,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni
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Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta z funkcjonowaniem i
organizacja 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, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady obowigzujace przy uktadania diet
dla 0sob przebywajacych w placowkach zbiorowego
zywienia

W2. Zna zasady dotyczace zapewnienia kontroli i
bezpieczenstwa spozywanej zywnosci

Umiejetnoscei:

Ul.Potrafi opracowac zatozenia 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 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 zalozeniami.
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 sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin
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Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1: DI W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: DI W07

uczenia si¢ Ul: DI U0l
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 studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (0,2/7,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Polak-Berecka prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studenta ze specyfika i
organizacja pracy w zakltadach zywienia
zbiorowego. Poznanie zasad opracowania
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jadlospiséw zgodnie z zasadami prawidtowego
zywienia 1 ich modyfikacji zaleznie od potrzeb
konsumentow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 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

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi opracowac racje pokarmowe
dopasowane do wieku i preferencji konsumentow

U2. Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywcza gotowych
potraw

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie 1 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 stolowki (w tym szkolne,
przedszkolne, ztobki), restauracje, zaktady
gastronomiczne. Zdobywa wiedz¢ z zakresu zasad
bezpieczenstwa i higieny przygotowywania potraw
takich jak HACCP, GHP. Poznaje zasady zakupu i
magazynowania produktow spozywczych. Bierze
udziat w przygotowywaniu i wydawaniu positkow.
Ma wiedzg¢ na temat wiasciwego doboru technik
kulinarnych pozwalajacych na zachowanie warto$ci
odzywczej produktow i1 potraw. Zapoznaje si¢ z
najczesciej wystepujacymi modyfikacjami zywienia
podstawowego w tego typu placowkach. Potrafi
wskaza¢ alergeny w positku. Zdobywa wiedze w jaki
sposoOb okreslana jest wartos¢ odzywcza
jadlospisow.

Wykaz literatury podstawowe;j i Nie dotyczy
uzupehiajacej
Planowane formy/dziatania/metody Nie dotyczy

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

100% egzamin
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Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny
- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS: 5
godz./0,2 ECTS

prowadzenie dziennika praktyk — 30 godzin

- przygotowanie si¢ studenta do realizacji
powierzanych w czasie praktyki zadan — 30 godzin
- realizacja zadan powierzonych z przez opiekuna
praktykanta z ramienia firmy — 135 godzin

liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS: 195 godz./7,8 ECTS

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godziny

- udziat w wizytacji opiekuna praktykanta z ramienia
Uczelni — 3 godziny

Lacznie 5 godz. co odpowiada 0,2 punktom ECTS

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
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ROK 3, SEMESTR V

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Toksykologia, Toxicoloy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Magdalena Krauze

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Toksykologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie z pojeciami
stosowanymi w toksykologii, z mechanizmami 1
czynnikami wptywajacymi na toksyczne dziatanie
toksyn roznego pochodzenia oraz przemianami
zwigzkow toksycznych w organizmie i ich wptywem
na organizm. Ponadto przedmiot powinien
przyblizy¢ zadania i metody monitoringu
zanieczyszczen zywnosci oraz nadzoru nad jakoscig
zdrowotng zywno$ci.

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

Wiedza:

1. Zna i rozumie - przemiany biochemiczne
sktadnikéw zywnosci w ustroju oraz przemiany
chemiczne, potencjalnie toksyczne, zachodzace w
Zywnosci

2. Zna i rozumie - zagrozenia wynikajace ze
stosowania substancji chemicznych w produkcji
zywnosci oraz powstajace na skutek sktadowania i
obrobki zywnosci

Umiejetnos$cei:

1. Absolwent potrafi: identyfikowac i1 analizowac
zagrozenia obecne w §rodowisku oraz w zzywno$ci

2. Absolwent jest gotow do: systematycznej
aktualizacji wiedzy w zakresie dietetyki.

Kompetencje spoteczne:

1. dostrzega zagrozenia jakie powoduje
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nieprawidlowe przetwarzanie i/lub przechowywanie
oraz dystrybucja surowcéw, produktow
spozywczych i potraw

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia zywnosci, Biochemia ogélna i zywno$ci

Tresci programowe modutu

Kierunki rozwoju toksykologii, definicje trucizn 1 ich
podzial, dawki, rodzaje zatru¢, przyczyny i struktura
zatru¢, wlasciwosci fizyko-chemiczne trucizn,
budowa chemiczna zwigzku a toksycznos$¢. Czynniki
biologiczne warunkujace dziatanie trucizny na
organizm. Czynniki genetyczne i Srodowiskowe.
Metabolizm substancji toksycznych. Dziatanie
rakotworcze, mutagenne, teratogenne i
embriotoksyczne oraz wplyw na ptodnos$¢ substancji
toksycznych. Substancje antyodzywcze wystepujace
w produktach pochodzenia ro§linnego. Substancje
obce dodawane do Zywnosci. Zanieczyszczenia
chemiczne zywnos$ci. Alergeny w Zywnosci.
Chemoprewencja.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajace;j

1. Brzozowska A.: "Toksykologia zywnosci”
przewodnik do ¢wiczen", Wyd. SGGW 2010.

2. Senczuk W.: "Toksykologia wspotczesna",
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2005
3. Publikacje naukowe z listy JCR

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady: wyktad informacyjny z wykorzystaniem
srodkow audiowizualnych.

Cwiczenia: zajecia laboratoryjne - eksperymenty,
praca z arkuszem Excel, obliczenia rachunkowe,
zaj¢cia audytoryjne i1 dyskusja, kolokwia
sprawdzajace.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

prace etapowe: zaliczenia czastkowe, pisemne
sprawozdania z wykonanych na ¢wiczeniach zadan
(archiwizacja w formie cyfrowej), biezaca ocena
wystawiona przez prowadzacego do dziennika ocen
prace koncowe: egzaminy pisemne - archiwizowanie
w formie papierowej

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen — $rednia arytmetyczna ocen z
zaliczen czastkowych oraz sprawozdan

Na ocen¢ koncowa ma wplyw $rednia ocena z
¢wiczen (20%) 1 ocena z egzaminu (80%). Warunki
te sg przedstawiane studentom i konsultowane z nimi
na pierwszym wykladzie.
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Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach: 15 x 2h =30 h (1 ECTS) -
kontaktowe

Udziat w ¢wiczeniach: 15 x 2h =30h (1 ECTS) -
kontaktowe

Przygotowanie do ¢wiczen i kolokwiow
sprawdzajacych: 10 x 3h = 30h (1 ECTS)
niekontaktowe

Dokonczenie (w domu) sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych, obliczenia rachunkowe 8h (0,3
ECTS) niekontaktowe

Udziat w konsultacjach - kontakt z nauczycielem — 3
x 1h =3h (0,1 ECTS) - niekontaktowe
Przygotowanie do zaliczenia koncowego 16 h
(niekontaktowe) oraz obecno$¢ na egzaminie 2h =
18h (0,6 ECTS) (w tym 2h kontaktowe = 0,1 ECTS)
Razem: 4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego:
- udziat w wyktadach —30h (1 ECTS)

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30h (1 ECTS)

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3h

- obecno$¢ na egzaminie — 2h (0,1 ECTS)

Lacznie 35 godz. co odpowiada 1,4 punktom ECTS

Odniesienie modulowych efektow

W1 -DI W02

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W06
uczenia si¢ Ul - DI U06
U2-DI Ull
K1 -DI K05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Nutrigenomika
angielskim Nutrigenomics
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (kontaktowe 1,88; nickontaktowe 2,12)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢

dr inz. Tomasz Czernecki
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1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca 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 0sob zdrowych i chorych oraz os6b 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
zajec.

Wiedza:

W1. zna metodologi¢ wywiadu dietetycznego oraz
patogeneze 1 postgpowanie dietetyczne w wybranych
chorobach w tym w wybranych chorobach jedno 1
wielogenowych.

W2. rozumie zaleznos$¢ fenotypu od genotypu
cztowieka 1 wptyw sktadnikéw diety na
ksztaltowanie fenotypu cztowieka.

W3. zna wybrane bazy bioinformatyczne, potrafi
odczytywac wyniki i je interpretowaé oraz zna
techniki analityczne stosowane w genomice,
proteomice i metabolomice.

Umiejetnoscei:

Ul. potrafi przeprowadzi¢ wywiad dietetyczny
uwzgledniajac fenotypowy i1 genotypowy obraz
pacjenta oraz potrafi ustali¢ hierarchi¢ celow
postepowania dietetycznego.

U2. potrafi postugiwac si¢ wybranymi narzedziami
bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy
danych.

U3. potrafi w oparciu o narz¢dzia bioinformatyczne
w tym bazy danych przygotowac plan zywienia
(dietg) dla osob ze wskazanym genotypem i
fenotypem.

Kompetencje spoteczne:

K1. potrafi formutowac¢ opinie dotyczace
postepowania dietetycznego w okreslonych grupach
ludnosci,

K2. ma $wiadomos¢ potrzeby ksztalcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu,

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wymagania wstepne:

e fizjologia cztowieka

® podstawy zywienia czlowieka
® podstawy dietetyki

o genetyka

e chemia zywnosci
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Wymagania dodatkowe:

Umiejetnos¢ ~ postugiwania  sig  komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

Tresci programowe modutu

W czasie trwania modutu, student zapozna si¢ z
mozliwosciami i perspektywami wykorzystania w
zywieniu zindywidualizowanym, wystepujacych
zalezno$ci migdzy genotypem, a indywidualng
odpowiedzig organizmu na sktadniki pokarmowe.
Pozna patogeneza wybranych jednostek
chorobowych oraz profilaktyke dietetyczng i
sposoby zywienia w wybranych jednostkach
chorobowych. Poszerzone w ramach modutu
umiejetnosci postugiwania si¢ metodami
informatycznymi w dietetyce pozwolg na
rozwini¢cie umiejetnosci poszukiwania,
weryfikowania i aktualizacji wiedzy z zakresu
zywienia cztowieka oraz jej praktyczng aplikacje.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupeltniajacej

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. 1ZZ, Warszawa, 2010

7. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego
cztowieka. Ciborowska H., 2008

8. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Pod red.
Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd. Naukowe
PWN, Warszawa, 2000.

9. Zasady zywienia i dietetyka stosowana.
Wieczorek-Chelminska Z., 1992

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka, opis,
anegdota

e Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadanka,
burza mozgow

e Metody aktywizujace m.in. przypadkow

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia, pokaz,
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projekt
e Metody programowane (komputer)

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

Wiedza 1 umiejetnosci bedg weryfikowane na
podstawie sprawozdan z zadania problemowego oraz
oceny zadania projektowego. Ponadto stopien
przyswojenia materiatu modutu begdzie
weryfikowany podczas pisemnego egzaminu.
Kompetencje spoteczne beda weryfikowane na
podstawie zespotowych sprawozdan 1 umiejgtnosci
pracy w grupie.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
prace studenckie w formie papierowej lub
elektronicznej (sprawozdania, prezentacje
multimedialne, wyniki analizy i1 przetwarzania
danych), dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocen¢ koncowg bedzie stanowi¢ $rednia wazona z
sredniej z oceny z ¢wiczen 1 oceny z egzaminu
pisemnego. Waga oceny z ¢wiczen bedzie wynosic¢
0,4, a waga oceny z egzaminu bedzie wynosi¢ 0,6.

Bilans punktéw ECTS

e udzial w wyktadach — 30 godz.,

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

¢ udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu - 10
godz.,

e przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — .15
godz.

e Przygotowanie do egzaminu — 18 godz.,

e przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 10
godz.,

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS (kontaktowe: 47
godziny, co stanowi 1,88 punktu ECTS,
niekontaktowe: 53 godzin, co stanowi 2,12 punku
ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

e udzial w wyktadach — 30 godz.,

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 godz.,

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. =2 godz.

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

W1 - DI W01, DI W03, DI W02, DI W11
W2 - DI W09, DI W10

W3 - DI_W09, DI W02

U1 - DI_UO1, DI U02, DI U05

U2 - DI U04
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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 | Dietetyka pediatryczna
angielskim Pediatric dietetics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 5 (2,6/2,4)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Dr Matgorzata Kostecka
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
rozwojem dziecka od zycia ptodowego do
zakonczenia rozwoju fizycznego 1 psychicznego oraz
omoéwienie znaczenia i wptywu prawidlowe;j i
racjonalnej diety na poszczegdlne etapy zycia
dziecka. Przedstawione zostang rowniez
zagadnienia dotyczace roli diety w najczgsciej
wystepujacych zaburzeniach okresu dziecigcego,
oraz w chorobach przebiegajacych z koniecznos$cia
zastosowania diety eliminacyjne;.

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

Wiedza:

1.Opisuje odregbno$ci anatomiczne i fizjologiczne
przewodu pokarmowego u dzieci w rdznych grupach
wiekowych

2. Zna zapotrzebowanie kaloryczne i energetyczne
oraz normy zywieniowe w okresie rozwojowym

3. Opisuje aktualne schematy zywienia dzieci
zdrowych.

Charakteryzuje diety specjalne stosowane w
zywieniu dzieci chorych i zdrowych.

Umiejetnoscei:

1.Stosuje aktualne zalecenia i schematy zywienia
dzieci. Dobiera wskazania do uktadania diet
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eliminacyjnych

2. Stosuje zalecenia dotyczace zywienia dzieci w
chorobach przewodu pokarmowego, uktadu
moczowego, uktadu krazenia, uktadu oddechowego,
a takze cukrzycy, otylosci, chorobach
metabolicznych i nowotworowych

Kompetencje spoteczne:

1. Przyczynia si¢ do racjonalnego zywienia matych
dzieci.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Anatomia czlowieka
Fizjologia zywienia cztowieka
Kliniczny zarys chorob

Tresci programowe modutu

Okresy rozwojowe dziecka, odrebnosci uktadu
pokarmowego noworodka i niemowlecia.
Zapotrzebowanie kaloryczne oraz na skladniki
odzywcze dla dzieci w zaleznos$ci od wieku. Rola
bialek, thuszczow, weglowodanow, witamin,
sktadnikow mineralnych, probiotykow, prebiotykow,
btonnika w procesach metabolicznych i
prawidtowym rozwoju dziecka na poszczegolnych
etapach zycia. Diety eliminacyjne w alergii, celiakii,
fenyloketonurii, mukowiscydozie i innych
chorobach.

Karmienie naturalne. Zalety pokarmu kobiecego.
Karmienie sztuczne niemowlat — aktualne zalecenia.
Zywienie dzieci w wieku 1-3 i dzieci starszych.
Nadwaga i otyto$¢ — postgpowanie dietetyczne.
Stany niedozywienia i wyniszczenia. Zywienie
dzieci w chorobach przewodu pokarmowego, uktadu
moczowego, uktadu krazenia, uktadu oddechowego,
a takze cukrzycy, chorobach metabolicznych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

1. Szajewska M., Albrecht P.: Jak zywi¢ niemowleta
1 mate dzieci. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2009

2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie
zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.
Warszawa 2007

3. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i
chorobie. Wyd. Help - Med. Krakow 2008

4. Sobotka L. (red.): Podstawy zywienia klinicznego.
Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2008

5. Praca zbiorowa: Podstawy naukowe Zywienia w
szpitalach. Wyd. IZZ. Warszawa 2001

6. Spodaryk M.: Podstawy leczenia zywieniowego u
dzieci. Wyd. UJ. Krakow 2001

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyktad, prezentacja
Metody aktywizujace m.in. omowienie przypadkoéw
Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia tabelaryczne,
analiza 1 uktadanie diet

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych

W1 — kolokwium
W2- kolokwium, opracowanie diety
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efektow uczenia si¢

W3 — kolokwium, egzamin

Ul, U2 — opracowanie i modyfikacja diety, analiza
przypadkéw pod katem klinicznym i dietetycznym.
Egzamin.

K1 — dyskusja, egzamin

Dokumentacja: opracowanie diety, zalecen
dietetycznych,. Kolokwia pisemne, egzamin
pisemny.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Egzamin 100%.

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe

Udziat w wyktadach — 30 godz.

udziat w zajgciach laboratoryjnych i audytoryjnych —
30 godz.,

udziat w egzaminie — 4 godz.

64 godz -2,6 pkt

Niekontaktowe

przygotowanie do ¢wiczen —25 godz.
przygotowanie do egzaminu — 21 godz.
opracowanie diet— 10 godz

konsultacje — 4 godz

60 godz — 2,4 pkt

Laczny naktad pracy studenta to 124 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz;
w ¢wiczeniach — 30 godz.;
konsultacjach — 4 godz;
egzamin — 4 godz ;

Odniesienie modutowych efektow W1 -DI W01
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W03
uczenia si¢ Ul -DI UO01, DI _U08
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 podziatem na | 3 (2/1)
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kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. Joanna Matysiak

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentow z podstawowymi pojeciami z
zakresu farmakologii oraz przyswojenie informacji
dotyczacych wptywu odzywiania na procesy
farmakokinetyczne i farmakodynamiczne lekéw w
organizmie.

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

Wiedza:

W1. Posiada wiedz¢ na temat wptywu lekéw na
organizm

W2. Posiada wiedz¢ na temat lekow stosowanych w
chorobach uktadu pokarmowego, lekow
przeciwbolowych, przeciwzapalnych oraz
antybiotykow

W3. Zna rodzaje interakcji lekow z pozywieniem

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi dostosowac¢ diet¢ do zastosowane;j
farmakoterapii

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest swiadomy efektow interakcji lekéw z
zywnoscig 1 dzieli si¢ ta wiedza, rowniez poza
srodowiskiem pracy

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Zaliczone moduly: chemia, biochemia,
mikrobiologia, toksykologia, fizjologia, podstawy
zywienia

Tresci programowe modutu

Podstawy farmakologii ogolnej. Leki — mechanizm
dziatania, LADME, dziatanie niepozadane. Leki
stosowane w chorobach uktadu pokarmowego. Leki
przeciwbolowe, przeciwzapalne oraz antybiotyki.
Wplyw stanu odzywienia na dziatanie lekow.
Rodzaje interakcji lekow z pozywieniem. Interakcje
pomigdzy lekami i alkoholem.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa

1. Rajtar — Cynke G.: Farmakologia. Podrecznik dla
studentow i absolwentow wydziatéw pielegniarstwa
1 nauk o zdrowiu Akademii Medycznych.
Wydawnictwo CZELEJ 2007

2. Zachwieja Z.: Leki 1 pozywienie — 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 migdzy zywnoscia,
suplementami diety a lekami. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL 2007.

Literatura uzupelniajaca
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1. Grzymistawski M., Gawedzki J.: Zywienie
cztowieka zdrowego 1 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 osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1, W2, W3 - egzamin pisemny,

W1, W2 - ocena z wykonania sprawozdania,
kolokwium

U1 - ocena wykonania ¢wiczen,

K1 - ocena pytan otwartych,

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

70% - ocena z pisemnego egzaminu
30% - ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

kontaktowe

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i lab. - 15 godz.,
- egzamin 2 —godz.

Lacznie 47 godz. - 2 pkt ECTS

niekontaktowe

- przygotowanie do kolokwiow — 1 x 2 godz. =2

godz.

- przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 4 x 1,5 godz. = 6 godz.

- przygotowanie projektu diety do zastosowane;]

farmakoterapii — 3 godz.,

- przygotowanie prezentacji — 3 godz.

- konsultacje —2 godz.

- czytanie tematycznej literatury — 4 godz.
- przygotowanie do egzaminu - 7 godz.
facznie 28 godz. niekontaktowych - 1.pkt ECTS;

Laczny naktad pracy studenta to 75 godz., co
odpowiada 3 punktom ECTS.

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

- udziat w wyktadach —30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 47 godz. co odpowiada 2.punktom ECTS

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

W1-DI W10; W2 - DI W11; W3- DI W10; Ul
~ U1 -DI UO8
K1 - DI K04
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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 podziatem na | 2 (1,2/0,88)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. prof. uczelni Wioletta Samolinska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii
Zaktad Bromatologii i Fizjologii Zywienia

Cel modutu

Ukazanie zmian w zapotrzebowaniu organizmu na
energi¢ i sktadniki odzywcze wynikajacych z
procesu starzenia si¢. Poznanie zasad prawidlowego
zywienia 0s6b w podeszlym wieku.

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

Wiedza:

1. Posiada wiedz¢ w wybranych zagadnieniach
zwigzanych z zywieniem osob starszych.

2. Zna zasady prawidtowego zywienia 0séb w
podesztym wieku uwzgledniajace zamiany
zachodzace w starzejacym si¢ organizmie

Umiejetnoscei:

1. Potrafi dokonywa¢ podstawowej oceny sposobu
zywienia.

2. Proponuje korekty w sposobie zywienia.

3. Potrafi planowac¢ i stosowac oparte na podstawach
naukowych zywienie osob starszych. Dokonuje
prostych porad w zakresie prawidlowego zywienia
0s0b starszych.

Kompetencje spoteczne:

1. Wykorzystuje wiedze¢ w procesie samoksztatcenia
oraz edukowania spoteczenstwa w zakresie
racjonalnego zywienia

2. Prawidlowo okresla priorytety stuzace do
realizacji okre§lonego przez siebie lub innych
zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

zaliczenie przedmiotow: chemia, biochemia,
fizjologia cztowieka oraz posiadanie podstawowe;]
wiedzy z zakresu zywienia ludzi.

Tresci programowe modutu

Zmiany zachodzace w organizmie osob starszych i
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ich wptyw na zapotrzebowanie energetyczne i na
sktadniki odzywcze. Normy zywienia oséb
starszych. Zasady zywienia osob starszych.
Wprowadzenie do obstugi wybranych programow
dietetycznych Dietetyk. Opracowywanie jadlospisow
dla os6b starszych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

Jarosz, M., Rychlik, E., Stos, K., Charzewska, J.
2020. Normy zywienia dla populacji Polski i ich
zastosowanie. Narodowy Instytut Zdrowia
Publicznego-Panstwowy Zaktad Higieny, Warszawa
https://ncez.pzh.gov.pl/wp-
content/uploads/2021/03/normy_zywienia_2020web.
pdf

Literatura uzupetniajaca:

Jarosz M. 2010. Praktyczny podrgcznik dietetyki,
Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa,
Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka:
zywienie zdrowego i chorego cztowieka wyd. Lek.
PZWL, Warszawa.

Gawecki J. (red.) 2022. Zywienie cztowieka.
Podstawy nauki o zywieniu (tom 1). wyd. PWN,
Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M (red.). 2022.
Zywienie cztowieka zdrowego i chorego (tom 2).
wyd. PWN Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. (red.). 2009. Zywienie
cztowieka a zdrowie publiczne (tom 3), wyd. PWN
Warszawa.

Gronowska-Senger A. 2013. Zarys oceny Zywienia,
wyd. SGGW, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda
B. 2016. Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw
spozywczych i typowych potraw, wyd. Lek. PZWL,
Warszawa.

Czasopisma:

Problemy Higieny 1 Epidemiologii,

Roczniki PZH,

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna.
Zywienie Czlowieka i Metabolizm,

Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom
podczas ¢wiczen.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- wyktad, ¢wiczenia audytoryjne (prelekcja, pokaz
multimedialny)

- ¢wiczenia laboratoryjne w pracowni
informatycznej (¢wiczenia rachunkowe, korzystanie
z programow dietetycznych, opracowanie wynikow
oceny zywienia za pomoca pakietu Office)

- konsultacje.

Uwzgledniajac nauczanie i uczenie si¢ z
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wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢ 1 wynikajace stad uwarunkowania.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:

W1 W2 — ocena projektu, pracy pisemnej w formie
testu.

U1 U2 U3 K1 K2 - zadania wykonane
indywidualnie, ocena projektu wykonanego
indywidualnie (ocena projektu z udzialem osoby
starszej - projekt oceny zywienia obejmuje
trzykrotny wywiad zywieniowy 24 godzinny,
korekte jadtospisu i porady zywieniowe dla
wybranej osoby).

Formy dokumentowania:

Test, zadania, projekty - archiwizowanie w formie
papierowej lub cyfrowe;.

Dziennik prowadzacego

Zaliczenie koncowe

Szczegbdtowe kryteria przy ocenie zaliczenia i prac
kontrolnych

student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy,
umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od 51
do 60% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio, przy zaliczeniu
czastkowym — jego czesci),

student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy, umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje
od 61 do 70% sumy punktéw okreslajacych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z
danego przedmiotu (odpowiednio — jego czgsci),
student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy,
umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od 71
do 80% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci),

student wykazuje plus dobry stopien (4,5) wiedzy,
umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od 81
do 90% sumy punktow okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejgtnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego cze$ci),

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Na ocen¢ koncowa ma wplyw Srednia ocena z
¢wiczen (50%) 1 ocena z zaliczenia materialu
wyktadowego (50%). Warunki te sg przedstawiane
studentom i konsultowane z nimi na pierwszym
wyktadzie.
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Bilans punktow ECTS

Kontaktowe

wyktady (15 godz./0,6 ECTS),

¢wiczenia (15 godz./0,6 ECTS),

Lacznie — 30 godz./1,2 ECTS

Niekontaktowe

przygotowanie do zaj¢¢ (6 godz./0,24 ECTS),
przygotowanie projektu (10 godz./0,4 ECTS),
przygotowanie do zaliczenia (6 godz./0,24 ECTS),
Lacznie 22 godz./0,88 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 52 godz., co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

wyktady (15 godz./0,6 ECTS),
¢wiczenia (15 godz./0,6 ECTS),
Lacznie — 30 godz./1,2 ECTS

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - DI WO01; DI W08; DI W09

W2 - DI W03; DI_WO08

U1 - 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 | Zywienie ludzi otylych
angielskim Nutrition of obese people
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. prof. uczelni Wioletta Samolinska

Jednostka oferujgca modut

Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii
Zaktad Bromatologii i Fizjologii Zywienia

Cel modutu

Zapoznanie si¢ z wptywem czynnikow
srodowiskowych na powstawanie nadwagi i
otylo$ci. Zaznajomienie si¢ z oceng sposobu
zywienia w celu identyfikacji btedow
zywieniowych przyczyniajacych si¢ do
powstawania nadwagi czy otylo$ci. Dostarczenie
wiedzy na temat metod profilaktyki nadwagi i
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otytosci. Poznanie zasad leczenia zywieniowego
otylosci.

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

Wiedza:

1. Zna przyczyny nadwagi i otylo$ci.

2. Wymienia sposoby zapobiegania nadwadze i
otylosci.

3. Ma wiedzg¢ na temat zywieniowych metod
leczenia osob otylych

Umiejetnoscei:

1. Potrafi dokonywa¢ podstawowej oceny sposobu
zywienia.

2. Proponuje korekty w sposobie zywienia.

3. Potrafi planowac i stosowac oparte na
podstawach naukowych zywienie osob otytych.
Dokonuje prostych porad w zakresie prawidtowego
zywienia 0sOb otytych.

Kompetencje spoteczne:

1. Wykorzystuje wiedz¢ w procesie
samoksztatcenia oraz edukowania spoleczenstwa 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 podstawowe;]
wiedzy z zakresu zywienia ludzi.

Tresci programowe modutu

Epidemiologia i diagnostyka otytosci. Leczenie
zywieniowe otyto$ci. Wprowadzenie do obstugi
wybranych programéw dietetycznych. Ocena
zywienia 0sob z nadwaga lub otytych.
Opracowywanie jadtospisow dla oséb z nadwaga
lub otytych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

Jarosz, M., Rychlik, E., Stos, K., Charzewska, J.
2020. Normy zywienia dla populacji Polski i ich
zastosowanie. Narodowy Instytut Zdrowia
Publicznego-Panstwowy Zaktad Higieny,
Warszawa https://ncez.pzh.gov.pl/wp-
content/uploads/2021/03/normy_zywienia_2020we
b.pdf

Literatura uzupetniajaca:

Jarosz M. 2010. Praktyczny podrgcznik dietetyki,
Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa,
Ciborowska H., Ciborowski A. 2022. Dietetyka:
zywienie zdrowego 1 chorego cztowieka wyd. Lek.
PZWL, Warszawa.

Gawecki J. (red.) 2022. Zywienie czlowieka.
Podstawy nauki o zywieniu (tom 1). wyd. PWN,
Warszawa.

Grzymistawski M., Moszak M (red.). 2022.
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Zywienie cztowieka zdrowego i chorego (tom 2).
wyd. PWN Warszawa.

Gawecki J., Roszkowski W. (red.). 2009. Zywienie
cztowieka a zdrowie publiczne (tom 3), wyd. PWN
Warszawa.

Gronowska-Senger A. 2013. Zarys oceny Zywienia,
wyd. SGGW, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda
B. 2016. Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw
spozywczych i typowych potraw, wyd. Lek.
PZWL, Warszawa.

Czasopisma:

Problemy Higieny 1 Epidemiologii,

Roczniki PZH,

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna.
Zywienie Czlowieka i Metabolizm,

Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom
podczas ¢wiczen.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- wyktad, ¢wiczenia audytoryjne (prelekcja, pokaz
multimedialny)

- ¢wiczenia laboratoryjne w pracowni
informatycznej (¢wiczenia rachunkowe,
korzystanie z programow dietetycznych,
opracowanie wynikOw oceny zywienia za pomoca
pakietu Office)

- konsultacje.

Uwzgledniajac nauczanie 1 uczenie si¢ z
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢ 1 wynikajace stad uwarunkowania.

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

Sposoby weryfikacji:

W1 W2 W3 — ocena projektu, pracy pisemnej w
formie testu.

Ul U2 U3 K1 K2 - zadania wykonane
indywidualnie, ocena projektu wykonanego
indywidualnie (ocena projektu z udzialem osoby
otylej lub z nadwagg - projekt oceny zywienia
obejmuje trzykrotny wywiad zywieniowy 24
godzinny, korekte jadlospisu i porady zywieniowe
dla wybranej osoby).

Formy dokumentowania:

Test, zadania, projekty - archiwizowanie w formie
papierowej lub cyfrowe;.

Dziennik prowadzacego

Zaliczenie koncowe

Szczegbdtowe kryteria przy ocenie zaliczenia i prac
kontrolnych

student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy,
umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od 51
do 60% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetno$ci z danego
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przedmiotu (odpowiednio, przy zaliczeniu
czastkowym — jego czesci),

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

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

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

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na ocen¢ koncowa ma wplyw $rednia ocena z
¢wiczen (50%) 1 ocena z zaliczenia materiatu
wykladowego (50%). Warunki te sg przedstawiane
studentom i konsultowane z nimi na pierwszym
wyktadzie.

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe

wyktady (15 godz./0,6 ECTS),

¢wiczenia (15 godz./0,6 ECTS),

Lacznie — 30 godz./1,2 ECTS

Niekontaktowe

przygotowanie do zaje¢ (6 godz./0,24 ECTS),
przygotowanie projektu (10 godz./0,4 ECTS),
przygotowanie do zaliczenia (6 godz./0,24 ECTS),
Lacznie 22 godz./0,88 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 52 godz., co
odpowiada 2 punktom ECTS.

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

wyktady (15 godz./0,6 ECTS),
¢wiczenia (15 godz./0,6 ECTS),
Lacznie — 30 godz./1,2 ECTS

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

W1-DI WO01; DI W09
W2 W3 - DI W03; DI W08

Ul - DI U04; DI_U05; DI_U0S; DI U10

U2 - DI_U08; DI U10

U3 - DI _U01; DI_U02; DI _U04; DI U08; DI _U10
K1-DI K01; DI K04; DI K06

K2 - DI K02
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Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 5

jezyku angielskim Dodatki do zywnosci / food additives
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem | 2 (1,3/0,7)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z pojeciem
dodatku do zywnosci, przedstawienie rodzajow dodatkow
obecnych na rynku oraz wskazanie kiedy i w jakich
wypadkach zdrowotnych i zywieniowych mogg by¢ one
niebezpiecznie dla zdrowia cztowieka.

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 zywnos$ci na naturalne 1
syntetyczne.

Umiejetnos$ci:

1. Ocenia mozliwo$¢ przedawkowania dodatkoéw do
Zywnosci.

2. Uzasadnia negatywny badz pozytywny wplyw dodatkow
do zywnosci na zdrowie czlowieka szczegolnie w grupie
dzieci, kobiet w ciazy i 0sob starszych.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole, wspoldziata
1 wykonuje powierzone zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy zywienia cztowieka, Wspolczesne trendy w
zywieniu czlowieka, Biochemia, Chemia organiczna

Tresci programowe modutu

Definicja dodatku do zywnosci, uwarunkowania prawne,
rodzaje 1 klasyfikacje dodatkow do zywnosci. Bezpieczne
poziomy spozycia dodatkow, zawarto§¢ w zywnosci dla
dzieci, specjalnego zywienia medycznego. Konserwanty i
wzmacniacze smaku, barwniki, spulchniacze, emulgatory i
zagestniki.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

H.R. Gertig, J. Przystawski ,,Bromatologia. Zarys nauki o
zywnosci 1 zywieniu” Wyd. Lekarskie PZWL 2007.

I. Wawer ,,Suplementy diety dla ciebie” Wyd. Wektor
2009.

M. Jarosz ,,Uwazaj co jesz gdy zazywasz leki, interakcje
miedzy zywnoscia, suplementami diety a lekami” Wyd.
Lekarskie PZWL 2007.
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Artykuty tematyczne z czasopism naukowych i
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, Pogadanka, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W, U, K: zaliczenie pisemne,

U — dyskusja w grupie, wykonanie i zaliczenie ¢wiczen
laboratoryjnych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow: dziennik
prowadzacego, protokot ocen z zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Zaliczenie pisemne 100%

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach aud. i lab. — 15 godz.

- zaliczenie koncowe — 2 godz.

ECTS kontaktowe - 32 godz. co odpowiada 1,3 p. ECTS.
-opracowanie sprawozdan do ¢wiczen — 4 godz.
-przygotowanie do zaliczenia — 14 godz.

- zaliczenie koncowe — 2 godziny

ECTS niekontaktowe - 20 godz. co odpowiada 0,7 p. ECTS

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

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach aud. i lab. — 15 godz.

- zaliczenie koncowe — 2 godz.

Lacznie 32 godziny co odpowiada 1,3 punkta ECTS.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia sie

W1 - DI W03
U1, U2 - DI_U06
K1 - DI K02

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 5

jezyku angielskim Suplementy diety/ Dietary supplements
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem | 2 (1,3/0,7)

na kontaktowe/nickontaktowe

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

dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z pojeciem
suplementu diety, przedstawienie rodzajow suplementow
obecnych na rynku oraz wskazanie kiedy i w jakich
wypadkach zdrowotnych i zywieniowych mogg by¢ one
bezpiecznie stosowane, a kiedy moga wchodzi¢ w
niebezpieczne interakcje z zywnoscia i by¢ niebezpieczne
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dla zdrowia czlowieka.

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

Wiedza:

1. Rozumie réznicg pomiedzy suplementem diety a lekiem.

Umiejetnosci:

1. Ocenia mozliwo$¢ przedawkowania lub niedoboru
sktadnikow zawartych w suplementach diety.

2. Uzasadnia negatywny badz pozytywny wpltyw
suplementow diety na zdrowie cztowieka oraz proponuje
dobor suplementdéw diety w konkretnych przypadkach
dietetycznych.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole, wspoldziata
1 wykonuje powierzone zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy zywienia cztowieka, Wspolczesne trendy w
zywieniu czlowieka, Biochemia, Chemia organiczna

Tresci programowe modutu

Definicja suplementu, uwarunkowania prawne, suplement
diety a lek. Podzialy suplementéw diety, wprowadzanie do
obrotu, reklama suplementéw. Spozycie suplementow
diety. Suplementacja diety preparatami witaminowymi.
Antyoksydanty, sktadniki mineralne i kwasy ttuszczowe
jako sktadniki suplementow diety. Suplementy diety a
choroby uktadu krazenia. Zastosowanie suplementacji
diety w leczeniu otytosci i choréb metabolicznych.
Suplementy diety wystepujace w roslinach, przeglad
substancji aktywnych. Zastosowanie suplementow diety
naturalnych i1 syntetycznych w profilaktyce choréb
nowotworowych. Wplyw suplementacji na organizm ludzi
uprawiajacych sport wyczynowo. Czynniki ryzyka,
zagrozenia, negatywny wplyw suplementéw na zdrowie
ludzi.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajace;j

H.R. Gertig, J. Przystawski ,,Bromatologia. Zarys nauki o
zywnosci 1 zywieniu” Wyd. Lekarskie PZWL 2007.

I. Wawer ,,Suplementy diety dla ciebie” Wyd. Wektor
2009.

M. Jarosz ,,Uwazaj co jesz gdy zazywasz leki, interakcje
migdzy zywnos$cig, suplementami diety a lekami” Wyd.
Lekarskie PZWL 2007.

Artykuty tematyczne z czasopism naukowych i
popularnonaukowych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, Pogadanka, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W, U, K: zaliczenie pisemne,

U — dyskusja w grupie, wykonanie i zaliczenie ¢wiczen
laboratoryjnych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow: dziennik
prowadzacego, protokot ocen z zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Zaliczenie pisemne 100%
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Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.
- udziat w ¢wiczeniach aud. i lab. — 15 godz.
- zaliczenie koncowe — 2 godz.

ECTS kontaktowe - 32 godz. co odpowiada 1,3 p. ECTS.
-opracowanie sprawozdan do ¢wiczen — 4 godz.
-przygotowanie do zaliczenia — 14 godz.

- zaliczenie koncowe — 2 godziny

ECTS niekontaktowe - 20 godz. co odpowiada 0,7 p. ECTS

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

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach aud. i lab. — 15 godz.

- zaliczenie koncowe — 2 godz.

Lacznie 32 godziny co odpowiada 1,3 punkta ECTS.

Odniesienie modutowych efektow | W1 —DI W11
uczenia si¢ do kierunkowych Ul, U2 - DI UO08
efektow uczenia sie K1 -DI K02
Nazwa kierunku studiow Dictetyka

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

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, w tym 2 kontaktowe

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

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii,
Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy dotyczace;j
produkcji przemystowej potraw z zastosowaniem
roznorodnych technik kulinarnych
wykorzystywanych w Zywieniu zbiorowym oraz
przedstawienie wspotczesnych trendow w
gastronomii 1 sztuce kulinarnej. Student nabywa
wiedze dotyczacg przemian, jakie zachodza w
surowcach podczas produkcji potraw, a takze
zapoznaje si¢ z podstawowymi zagadnieniami
Zwigzanymi z organizacjg pracy oraz
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funkcjonowaniem zaktadéw gastronomicznych.

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

Wiedza:

W1 Student potrafi omowi¢ zasady przygotowania
roznych potraw, positkow 1 napojow.

W2 Student potrafi omowi¢ procesy technologiczne i
zmiany zachodzace w surowcach podczas produkcji
potraw.

W3 Student ma wiedze dotyczaca odpowiednich
warunkéw sanitarno-higienicznych w zaktadach
zywienia zbiorowego wptywajacych na zapewnienie
jakos¢ 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.

Umiejetnosci:

Ul Potrafi wskaza¢ poszczeg6lne etapy planowania
organizacji przyje¢ okolicznosciowych w zaktadach
gastronomicznych oraz dobra¢ odpowiednig forme
obstugi

Kompetencje spoteczne:

K1 Posiada umiej¢tnos¢ wspolpracy z innymi
osobami w grupie

K2 Ma $wiadomos¢ istotnos$ci zagadnien zwigzanych
z jako$cig Zzywnos$ci w zywieniu zbiorowym

K3 Ma $wiadomos¢ jakie czynniki wptywaja na
zachowanie bezpieczenstwa zywnosci w
przemystowej produkcja potraw

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogo6lna technologia zywnosci, mikrobiologia

Tresci programowe modutu

Wyklady obejmujg tematy zwigzane z: rolg
przemystowej produkcji potraw w zywieniu
zbiorowym; organizacja i specyfika pracy w
placowkach zbiorowego zywienia; klasyfikacja,
specyfika i funkcjonowaniem réznych typow
zakladow gastronomicznych; regulacjami
dotyczacymi podstawowych zasad higieny w
przemystowej produkcji potraw wptywajacych na
zapewnienie jakos$ci i bezpieczenstwa
otrzymywanych wyrobdw; podstawowych technik
kulinarnych stosowanych w technologii
gastronomicznej; charakterystyki procesoéw i
przemian zachodzacych w surowcach podczas
sporzadzania potraw; czynnikami wplywajacymi na
ksztaltowanie smaku, zapachu, struktury i
konsystencji potraw oraz ogdlnych zasad produkcji
wyrobow prozdrowotnych.

Cwiczenia obejmuja: omowienie poszczegdlnych
elementow obrobki wstepnej i termiczne;j
okreslonych grup surowcow wykorzystywanych w
przemystowej produkcji potraw i ich wptyw na
zmiany barwy, konsystencji, ksztattowanie cech
organoleptycznych wyrobdw; produkcje wybranych
potraw (na podstawie opracowanych receptur) 1
oceng sensoryczng uzyskanych wyrobow.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1.Przewodniki do ¢wiczeh 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 1 II. WSIiP,
Warszawa 2002

5.Turlejska H., Pelzner U, Konecka-Matyjek E,
Wisniewska K: Przewodnik do wdrazania zasad
GMP / GHP i systemu HACCP w zaktadach
zywienia zbiorowego. Wydanie I, Warszawa 2003

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne 10 godz.
2) ¢wiczenia laboratoryjne 20 godz.
3) wyktad 30 godz.

4) dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1- ocena pracy pisemne;j,

W2- ocena pracy pisemnej,

W3- ocena pracy pisemne;j,

U1- ocena pracy pisemnej

K1- ocena pracy zespotowej studenta, jego
inicjatywy, samodzielnego rozwigzywania
problemow

K2- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustnej
K3- ocena pracy pisemnej, lub wypowiedzi ustne;j

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow;
kolokwia, sprawozdania przygotowane przez
studentéw, dziennik prowadzacego,

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Koncowa ocena to srednia wazona, na ktorg sktada
si¢: ocena otrzymana z zaliczenia wykladow
(stanowi to 60% oceny koncowej) oraz ocena z
¢wiczen (stanowigca 40% oceny koncowej), przy
czym ocena z ¢wiczen to $rednia arytmetyczna
otrzymana z wszystkich ocen uzyskanych w trakcie
zaje¢ laboratoryjnych (w tym m. in. ocen z prac
pisemnych, kolokwidéw, ocen z odpowiedzi ustnych).
Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest zaliczenie
zarowno czegsci wyktadowej jak i1 czesci
¢wiczeniowej na poziomie co najmniej oceny
dostateczne;.
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Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30h

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych-30h

-przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych —8h

- przygotowanie do kolokwium — 25h
-dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych- 7h

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia— 8h.

Laczny naktad pracy studenta to 108 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami

wymagajacymi bezposredniego

udziatu nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach —30h

-udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych-
30h

Lacznie 60 godz., co odpowiada 2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 -DI W07

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W04
uczenia si¢ Ul -DI U09
K1 - DI K02
K2 — DI K05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 6
Technologia gastronomiczna/ Gastronomic Technology

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

przedmiot do wyboru

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4, w tym 2 kontaktowe

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

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego
1 Gastronomii

Cel modulu

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

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

Celem modutu jest przekazanie wiedzy zwigzanej z
procesami technologicznymi i technikami kulinarnymi
wykorzystywanymi w gastronomii, a takze
przedstawienie wspoétczesnych trendéw w technologii
potraw i napojoéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem
wyrobow o charakterze prozdrowotnym. Student nabywa
wiedze dotyczaca przemian, jakie zachodza w zywnosci
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podczas produkcji potraw, a takze zapoznaje si¢ z
podstawowymi zagadnieniami zwigzanymi z
organizacja, specyfika i funkcjonowaniem zaktadow
gastronomicznych.

Wiedza:

W1. Student zna procesy technologiczne i ogolne zasady
przygotowania positkow (réznych potraw i napojow)
oraz ma wiedz¢ dotyczacg zmian zachodzacych w
surowcach podczas produkcji potraw.

W2. Student ma wiedze¢ dotyczaca odpowiednich
warunkéw sanitarno-higienicznych w zaktadach
zywienia zbiorowego wptywajacych na zapewnienie
jakos¢ i bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ poszczeg6lne etapy planowania i
organizacji przyje¢ okolicznosciowych w zaktadach
gastronomicznych oraz dobra¢ odpowiednig forme
obstugi

Kompetencje spoleczne

K1. Posiada umiejetno$¢ wspoétdziatania z innymi
osobami w grupie

K2. Ma $wiadomos$¢ waznos$ci zagadnien zwigzanych z
jakoscig zywno$ci w zywieniu zbiorowym oraz jest
$wiadomy zagrozen jakie powoduje nieprawidlowe
przetwarzanie i/lub przechowywanie, a takze dystrybucja
surowcow, produktoéw spozywcezych i zywnos$ci na ich
bezpieczenstwo

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna technologia Zywnosci, mikrobiologia

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja wiedze dotyczaca: podstawowych
zagadnien zwigzanych z organizacja, specyfika i
funkcjonowaniem zaktadow gastronomicznych; zasad
higieny w produkcji gastronomicznej oraz zapewnienia
jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw,
podstawowych proceséw stosowanych w technologii
gastronomicznej; charakterystyki zmian zachodzac w
surowcach podczas przygotowywania potraw,
ksztaltowanie smaku i zapachu potraw, zmiany struktury
1 konsystencji, a takze technologii potraw
prozdrowotnych i ogélnych zasad produkc;ji potraw
dietetycznych.

Cwiczenia obejmuja: poznanie technologii produkcji
wybranych grup potraw; analiz¢ wptywu proceséw
technologicznych na zmiany zachodzace w zywnosci
(zmiany barwy, konsystencji, ksztaltowanie cech
organoleptycznych); wykonanie wybranych potraw
wedlug zaproponowanych receptur oraz ocen¢
sensoryczng uzyskanych wyrobow

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1.Przewodniki do ¢wiczeh opracowane przez
pracownikow Katedry
2.Technologia gastronomiczna- praca zbiorowa pod
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redakcjg Ewy Czarnieckiej- Skubiny, Wyd. SGGW,
Warszawa, 2015

3.Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcja Stanistawa Zalewskiego; WNT,
Wydanie [TV, Warszawa, 2009

4 Jargon R.: Obstuga konsumenta, cz. I 1 II. WSIiP,
Warszawa 2002

5.Turlejska H., Pelzner U, Konecka-Matyjek E,
Wisniewska K: Przewodnik do wdrazania zasad GMP /
GHP i systemu HACCP w zaktadach zywienia
zbiorowego. Wydanie I, Warszawa 2003

6.Zalewski S.(red) Podstawy technologii
gastronomicznej, WNT, 2003

Planowane 1) ¢wiczenia audytoryjne 10 godz.
formy/dziatania/metody 2) ¢wiczenia laboratoryjne 20 godz.
dydaktyczne 3) wyktad 30 godz.

4) dyskusja

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

WI1- ocena pracy pisemnej,

W2- ocena pracy pisemne;j,

U1 - ocena pracy pisemnej

K1- ocena pracy zespotowej studenta, jego inicjatywy,
samodzielnego rozwigzywania problemow

K2 - ocena pracy pisemnej lub wypowiedzi ustnej

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow;
kolokwia, sprawozdania przygotowane przez studentow,
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Koncowa ocena to srednia wazona, na ktorg sktada sig:
ocena otrzymana z zaliczenia wyktadow (stanowi to 60%
oceny koncowej) oraz ocena z ¢wiczen (stanowigca 40%
oceny koncowej), przy czym ocena z ¢wiczen to $rednia
arytmetyczna otrzymana z wszystkich ocen uzyskanych
w trakcie zaje¢¢ laboratoryjnych (w tym m. in. ocen z prac
pisemnych, kolokwiow, ocen z odpowiedzi ustnych). Do
zaliczenia przedmiotu wymagane jest zaliczenie zardwno
czesci wyktadowej jak 1 czesci wiczeniowej na
poziomie co najmniej oceny dostatecznej.

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30h

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30h

-przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych —8h

- przygotowanie do kolokwium — 25h

-dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych- 7h
-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia- 5h

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia— 8h.

Laczny naktad pracy studenta to 108 godz. co odpowiada
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4 punktom ECTS.
Naktad pracy zwigzany z -udziat w wyktadach —30h
zajeciami wymagajacymi -udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
bezposredniego udziatu 30h
nauczyciela akademickiego Lacznie 60 godz., co odpowiada 2 punktom ECTS
Odniesienie modutowych efektow | W1 — DI W07
uczenia si¢ do kierunkowych W2 - DI W04
efektow uczenia si¢ Ul -DI U09
K1 -DI K02
K2 — DI K05
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywienie sportowcow i 0sob aktywnych fizycznie
Nutrition of sportsmen and physically active people

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

Lacznie 3 (kontaktowe 2,1 / niekontaktowe 0,9)

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

Dr hab. Bartosz Sotowiej, prof. Uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Zwierzecego / Zaktad Technologii Mleczarstwa
i Zywnosci Funkcjonalnej

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z zagadnieniami 1 zasadami zywienia 0sOb
aktywnych fizycznie, specyfika opracowywania
specjalnych diet i planow ich suplementacji dla
sportowcdw 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 i rozumie znaczenie, rol¢
prawidlowego odzywiania i poszczegolnych
sktadnikow odzywczych w zywieniu sportowcow i
osob aktywnych fizycznie oraz konsekwencje ich
niedoboru.

2. Absolwent zna zasady dozwolonego wspomagania
1 role suplementacji diety w celu zapewnienia
regeneracji powysitkowe;.

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi samodzielnie utozy¢
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prawidtowa diet¢ w zalezno$ci od rodzaju
uprawianego sportu, charakteru wykonywanej pracy,
z naciskiem na okre$lone grupy zawodowe.

2. Absolwent potrafi zdefiniowac potrzeby
zywieniowe i rozumie konieczno$¢ podnoszenia
wartos$ci energetycznej diety w zalezno$ci od
wykonywanego wysitku.

3. Absolwent potrafi doradzac¢ i prowadzi¢
konsultacje w zakresie prawidtowego odzywiania.

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do formutowania opinii
dotyczacych postepowania dietetycznego
w okreslonych grupach ludno$ci.

2. Absolwent jest sSwiadomy wptywu zywienia
1 suplementacji na zdrowie spoteczenstwa i potrafi
dzieli¢ sie wiedza poza srodowiskiem akademickim

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, Fizjologia cztowieka, Podstawy
zywienia cztowieka, Podstawy dietetyki, Edukacja
Zywieniowa.

Tresci programowe modutu

Wyklady obejmuja: Racjonalne Zzywienie osob

o zwigkszonej aktywnosci fizycznej; aktywnos$¢
fizyczna a zdrowie, energia; ogdlne zasady zywienia
sportowcow, rola biatek, thuszczow, weglowodanow,
witamin oraz soli mineralnych

w zywieniu sportowcow, zasady zywienia
sportowcow podczas treningdow, zawodow

1 w czasie regeneracji; suplementy diety: biatkowe,
weglowodanowe, thuszczowe w Zywieniu
sportowcdw; regulacja masy ciata, krytyczna ocena
strategii stosowanych w celu redukcji masy ciata;
wplyw odwodnienia wysitkowego na wydolnos¢
fizyczng; typy budowy ciata a sport i zywienie;
Zywienie i sport w przypadku nadci$nienia

1 choroby niedokrwiennej serca; dieta sportowa -
laktoowowegetarianska i wegetarianska.

Cwiczenia obejmuja: Obliczanie podstawowej
przemiany materii, termogenezy popositkowe;,
catkowitej przemiany materii dla osob aktywnych
fizycznie. Obliczanie dziennego spozycia biatka,
thuszczu, weglowodanow dla oséb aktywnych
fizycznie ¢wiczacych wytrzymatosciowo lub sitowo.
Projekt diety dla osob aktywnych fizycznie
¢wiczacych wytrzymatos$ciowo i sitowo (treningi,
zawody, odnowa biologiczna, rehabilitacja; redukcja
masy ciata, utrzymanie masy ciata, zwigkszenie
masy ciata). Opracowania indywidualnego planu
suplementacji diety: suplementy biatkowe,
biatkowo-weglowodanowe, ttuszczowe.

Wykaz literatury podstawowe;j

Literatura podstawowa:
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1 uzupetniajace;j

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. 11, Wyd. AWF, Wroctaw 2002.

5. Jarosz M. (red.): Praktyczny podrecznik dietetyki,
Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa, 2010.

6. Gershwin E., Nestel P.: Handbook of Nutrition
and Immunity, Humana Press Inc., 2004.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych

z programem Kcalmar/Make me Diet

2) ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,
3) obrona projektu diety, obrona sprawozdan,

4) prezentacja,

5) wyktad.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1- zaliczenie pisemne,

W2- zaliczenie pisemne,

Ul- ocena wykonania projektu,
U2- ocena wykonania projektu,
U3- ocena wykonania projektu,
K1- ocena projektu,

K2- ocena projektu,

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
projekt, dziennik prowadzacego, zaliczenie pisemne.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z zaliczenia przedmiotu, z projektow diet,
obecnos¢ na zajeciach, postawa 1 zaangazowanie
studenta podczas zajec.

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych

1 laboratoryjnych — 15 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 5 godz.
- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 5
godz.

- przygotowanie projektu diety — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych

z przygotowaniem do zaliczenia— 5 x 1 godz. =5
godz.,

- przygotowanie do zaliczenia i obecnos$¢ na
zaliczeniu — 10 godz. + 2 godz. = 12 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 82 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego
- udziat w wyktadach — 30 godz.,
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- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5 x 1
godz. = 5 godz.,

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 52 godz. co odpowiada 2,1 punktu ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 10 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5 x 1
godz. =5 godz.,

- egzamin — 2 godz.

Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,3 punktu ECTS

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

W1 - DI_WO0l
W1 - DI_ W03
W2 -DI_ W1l
U1 - DI_U02
Ul - DI_U04
U2 - DI_U04
U3 - DI U08
U3-DI_U10
K1 - DI K04
K1 - DI K06

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7
Srodki wspomagajace aktywnos¢ fizyczng
Supplements supporting physical activity

Jezyk wykladowy

angielski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studidow

Pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

DR INZ. MACIEJ NASTAJ
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Jednostka oferujaca modut

KATEDRA TECHNOLOGII SUROWCOW
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami 1 zasadami stosowania srodkow
specjalnego przeznaczenia zywieniowego przez
osoby aktywne fizycznie.

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

Wiedza:

1. Zna zasady dozwolonego wspomagania i rolg
substancji erogenicznych w diecie osoby aktywne;j
fizycznie, wynikajacej ze zwigkszonego obcigzenia
treningowego.

Umiejetnos$cei:

1. Potrafi samodzielnie utozy¢ prawidtowy plan
suplementacji diety w zalezno$ci od rodzaju
uprawianego sportu i aktywnosci fizycznej.

2. Posiada umiej¢tnos$¢ doradzania i prowadzenia
konsultacji w zakresie prawidtowej suplementacji
diety osob aktywnych fizycznie

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe]
1 etycznej odpowiedzialnosci za poradnictwo
zywieniowe.

2. Ma $wiadomos¢ potrzeby samodoskonalenia
w zakresie wykonywanego zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Modut obejmuje zasady suplementacji diety osob

o zwigkszonej aktywnosci fizycznej, jej wplyw na
zdrowie cztowieka; role suplementow diety —
biatkowych, weglowodanowych, ttuszczowych,
witamin oraz soli mineralnych; niedozwolone $rodki
erogeniczne; suplementacj¢ diety osob aktywnych
fizycznie podczas treningdw, zawodow 1 w czasie
regeneracji; zasady suplementacji w celu redukcji

1 zwigkszenia masy ciata.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

Tomaszewski W., Jakubowska E., Koztowski A.,
Paliszewska M., Sikorzak W., Tomaszewski M.
2001. Odzywki i preparaty wspomagajace w sporcie.
Agencja Wydawnicza Medsportpress, Warszawa.
Zajac A., Poprzecki S., Czuba M., Zydek G., Gota$
A. 2012. Dieta i suplementacja w sporcie i rekreacji.
Akademia Wychowania Fizycznego, Katowice.
Bean A. ,,Zywienie w sporcie”, Wydawnictwo Zysk
i Spotka, Poznan, 2015.

Literatura zalecana:

Gromadzka-Ostrowska J., Dworznicki J. 2001.
Wpltyw ogblnodostepnych preparatow
wspomagajacych odchudzanie - karnityny, chitosanu
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1 guarany - na organizm czlowieka [w:] Jarosz M.
Zywienie cztowieka

i metabolizm. Instytut Zywnosci i zywienia,
Warszawa, 28, 4, 351-359.

Meadows-Oliver M., Ryan-Krause P. 2007.
Powering up with sports and energy drinks, Journal
of Pediatric Health Care, 21, 6, 413-416.

Jarosz M. (red.). 2010. Praktyczny podrecznik
dietetyki, Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia w postaci zajec
komputerowych , obrona projektu diety, prezentacja,
dyskusja, wyktad.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

sprawdziany, sprawozdania, projekt, dziennik
prowadzacego, prezentacja multimedialna, arkusz
zaliczeniowy

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z zaliczenia przedmiotu, ocena z kolokwiow
oraz projektow diet, obecnos¢ na zajeciach, postawa
1 zaangazowanie studenta podczas zajec.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

- przygotowanie prezentacji i projektow diet — 10
godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 4 godz.

- obecno$¢ na zaliczeniu — 1 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 15 godz.

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 — 4 godz.

- obecno$¢ na zaliczeniu — 1 godz.

Lacznie 50 godz., co odpowiada 2 punktom ECTS.

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

DI2A_WO01, DI2A W02, DI2A W03, DI2A_ W05,
DI2A W06, DI2A W07, DI2A_UO01, DI2ZA _UO02,
DI2A U03, DI2A U05, DI2A K02, DI2A K03

Nazwa kierunku studiéw Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w Seminarium 1

jezyku angielskim Seminar 1
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu Obowigzkowy
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Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 5

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

podziatlem na
kontaktowe/niekontaktowe

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

Jednostka oferujgca 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 wiedzg¢ 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 spoteczne:

1.Student rozumie potrzebe doksztatcania z zakresu
studiowanego kierunku studidéw.

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Zasady konstrukcji prac naukowych w celu nabrania
umiejetnosci sprawnego wyszukiwania wiasciwych
informacji. Zapoznanie si¢ z bibliograficznymi i
petlnotekstowymi bazami danych, przygotowanie i
wygloszenie referatu/prezentacji na zadany temat z
zakresu studiowanego kierunku.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Wydziatlowe wymogi dotyczace egzaminu
dyplomowego.

Podregczniki 1 artykuly naukowe zgodne z tematyka
podjeta w prezentacji/referacie.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,

Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystapien ustnych, dyskusja, pogadanka,
Metody aktywizujgce m.in. omowienie przypadkow,
badan

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

W1, W2 — ocena referowania
U1 — ocena referowania

U2 — ocena udziatu w dyskusji
K1 — ocena z udziatu w dyskusji

183/222




Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoty z ¢wiczen.

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncowa

100% przygotowanie i prezentacja konspektu

Bilans punktéw ECTS . udzial 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 Udziat w zajeciach laboratoryjnych — 15 godz. co

zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

odpowiada 0,6 punktu ECTS

Odniesienie modutowych
efektow uczenia si¢ do
kierunkowych efektow uczenia

si¢

W1-DI W12
Ul - DI U04
U2 - DI U05
K1 - DI K01
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ROK 3, SEMESTR VI

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Higiena i bezpieczenstwo zywnos$ci
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 podziatem na | 3 (1,5/1,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Karolina Wojciak, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

a) przedstawienie zrodel zagrozen higieny i metod
ich kontroli

b) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie zaktadu spozywczego

¢) 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
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Wykazuje znajomos$¢ podstawowych metod,
technik, technologii, narz¢dzi i materialow
pozwalajacych ksztattowac proces produkcyjny z
uwzglednieniem zasad higieny

2. Ma podstawowg wiedz¢ w zakresie prawa
dotyczacego higieny produkcji zywno$ci

Umiejetnosci:

1. Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy
zjawisk wptywajacych na higiene produkcji
zywnosci, wykazuje znajomos$¢ zastosowania i
doskonalenia typowych technik w zakresie higieny
Zywnosci.

2. Posiada zdolno$¢ podejmowania standardowych
dziatah w zakresie dobrej praktyki higienicznej,
projektowania, wdrazania i1 doskonalenia zasad
higieny w przedsigbiorstwie spozywczym.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe permanentnej aktualizacji
wiedzy w zakresie higieny zywnosci
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2. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role

3. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j
1 etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
bezpiecznej zdrowotnie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Mikrobiologia
Chemia nieorganiczna
Chemia organiczna

Tresci programowe modutu

Wyklady: wptyw srodowiska na higien¢ produkcji,
zagrozenia higieny zywnosci, procesy mycia i
dezynfekcji 1 kontrolowanie ich skutecznosci, srodki
myjace 1 dezynfekujace, dezynsekcja, deratyzacja,
prawodawstwo z zakresu higieny produkcji
zywnosci, obowigzki organizacji w zakresie higieny
produkcji, wymagania techniczne 1 higieniczno-
sanitarne dla obiektow zywno$ciowych, organizacja
nadzoru sanitarnego nad produkcjg zywnosci.
Cwiczenia: plan i dokumentowanie warunkow i
dziatah systemowych w zakresie utrzymania
czystosci 1 higieny produkcji w przedsigbiorstwie
Spozywczym.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

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.

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— objasnienie i wyjasnienie,
dyskusja zwigzana z wyktadem.

Cwiczenia — pokaz, opracowania sprawozdan,
zespotowo wykonywany projekt w postaci
prezentacji multimedialnej/plakatu/, dyskusja

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

W1 — sprawdzian pisemny, praca projektowa,
egzamin

W2 — sprawdzian pisemny, praca projektowa,
egzamin

U1 — sprawozdanie, egzamin

U2 — sprawozdanie, egzamin

K1 — egzamin

K2 — sprawozdanie, praca projektowa

K3 — egzamin, sprawozdanie, praca projektowa
Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu,
sprawdziany pisemne, praca projektowa (plakat,
prezentacja multimedialna), sprawozdanie, referat,
egzamin.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Oceng koncowg z modutu stanowi w 40% ocena
uzyskana z ¢wiczen oraz w 60% ocena uzyskana z
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egzaminu.

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach 15 g.
udziat w ¢wiczeniach 5 g. aud. + 10 g. lab. =15 g.
przygotowanie do ¢wiczen 15 g.
przygotowanie do sprawdzianow 2 x 4 g= 8 g.
dokonczenie zadan projektowych rozpoczetych na
¢wiczeniach 11 x 2 g. =22 g.

studiowanie literatury do egzaminu 10 g

udziat w egzaminie 2 g.

Calkowity czas pracy studenta (3 p. ECTS) 87 g.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 15 g.

udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
15 g.

obecno$¢ na egzaminie —2 g.

Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,5 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 - DI W07

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 — DI W04

uczenia si¢ Ul - DI U06
U2-DI Ull
K1 -DI K01
K2 - DI K02
K3 - DI K05

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 studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,28/0,72)

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

Prof. dr hab. Jolanta Krol

Jednostka oferujaca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa
Produktow Zwierzecych/Zaktad Bezpieczenstwa
Zywnosci i Produktow Regionalnych

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z rolg i
znaczeniem normalizacji i1 standaryzacji w sektorze
gospodarki zywno$ciowej, poznanie zasad
sprawowania nadzoru nad zywno$cig oraz jej
dobrowolnej certyfikacji.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i

Wiedza:

WI1. Zna podstawowe zasady oceny i nadzoru rynku
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kompetencji spotecznych, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

produktow zywnosciowych w obszarze
obowigzkowym 1 dobrowolnym.

Umiejetnos$cei:

Ul. Potrafi wlasciwie zinterpretowac i wykorzystac
wymagania norm i przepisow prawnych przy
doradztwie zywieniowym 1 opracowywaniu diet.

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma $wiadomos$¢ waznosci ustalonych
standardow jakos$ciowych oraz przeprowadzanych
kontroli urzegdowych zywno$ci w ochronie zdrowia i
zycia konsumenta.

K2. Rozumie potrzeb¢ zmian wprowadzanych w
standardach jako$ciowych i przepisach prawa
zywnos$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$¢ jednostek
normalizacyjnych, akredytujacych i certyfikujacych
na szczeblu migdzynarodowym, europejskim i
krajowym; zasady systemu oceny zgodnosci i
nadzoru rynku produktoéw zywnosciowych w
obszarze obowiazkowym (prawo zywno$ciowe,
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci,
krajowe organa urzedowej kontroli) i dobrowolnym
(certyfikacja produktow rolnych i §rodkéw
spozywczych, znaki jakos$ci, standardy
zarzadzania bezpieczefnstwem zywnosci).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Gnela B. (red. nauk.). Prawne aspekty jakosci
towarow. Wolters Kluwer, 2015.

Lunarski J. Normalizacja i standaryzacja. Wyd.
Politechniki Rzeszowskiej, 2014.

Czasopisma: Problemy Jakos$ci, Wiadomosci PKN
Normalizacja

Normy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny, ¢wiczenia. konsultacje,
dyskusja, projekty, analiza przypadkow

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

W1- zaliczenie pisemne

Ul — zaliczenie pisemne, zadania projektowe

K1 — dyskusja panelowa,

K2 — dyskusja panelowa, obserwacja i ocena pracy w
grupie oraz indywidualnej aktywnosci na zaj¢ciach
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, praca zaliczeniowa, zadania

projektowe
Elementy i wagi majace wptyw na Ocena z ¢wiczen — $rednia ocen z zadan
oceng koncowa projektowych

Ocena koncowa — ocena z zaliczenia koncowego
50% + 50% ocena z ¢wiczen.
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Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

- udziat w wyktadach — 15 godz. — 0,6 ECTS,

- udzial w ¢wiczeniach — 15 godz. — 0,6 ECTS,

- obecno$¢ na zaliczeniu koncowym — 2 godz. — 0,08
ECTS

32 godz. kontaktowych/1,28 pkt. ECTS

Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie zadania projektowego — 8 godz. —
0,2 ECTS

- przygotowanie do zaliczenia koncowego — 5 godz.
—-0,72 ECTS

- udzial w konsultacjach — 5 godz. — 0,2 ECTS,

18 godz. niekontaktowych/ 0,72 pkt. 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 wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 15 godz.

- obecnos¢ na zaliczeniu koncowym/poprawkowym
— 2 godz.

Razem z bezposrednim udzialem nauczyciela: 32
godz. — 1,28 ECTS

Odniesienie modutowych efektow W1 -DI W04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — DI _UO1
uczenia si¢ K1 -DI K03
K2 - DI K10
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wspoltczesne trendy w zywieniu
cztowieka/Contemporary trends in human nutrition

Jezyk wykladowy

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 | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. Pawet Glibowski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
wspotczesnymi trendami w zywieniu cztowieka,
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najnowszymi normami i zaleceniami Zywieniowymi.

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

Wiedza:

W1. Zna najnowsze zalecenia dotyczace zywienia i
dietetyki.

Umiejetnos$cei:

Ul. 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 obejmuja tresci dotyczace najnowszych
wynikow badan z zakresu Zywienia cztowieka i
dietetyki.

Cwiczenia dotycza posztukowania najnowszych
artykutow dotyczacych nowosci z zakresu zywienia
czlowieka i dietetyki oraz ich przedstawiania przez
studentdw w postaci prezentacji multimedialnych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura zalecana:

EFSA Journal

Metaanalizy z ostatnich 10 lat dotyczace tematyki
przedmiotu

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ 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 osiggni¢tych wynikow:
sprawdzian, prezentacja multimedialna, dziennik
prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa to srednia wyciggana z ¢wiczen i
zaliczenia czeg$ci wykltadowej: 50% udziatu kazdej z
ocen

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 i obecnos$¢ na
sprawdzianie — 8 godz + 1 godz. =9 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.
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Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajgcymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

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

- obecno$¢ na sprawdzianie — 1 godz.

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 -DI W03

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul, 2 - DI _U04,
uczenia si¢ K1 - DI K01
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Towaroznawstwo produktow roslinnych
Commodity Science of Plant Products

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,28/1,72)

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

Dr hab. inz. Marta Wesotowska-Trojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami oceny jakos$ci wybranych grup produktow
ro$linnych zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami

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

Wiedza:

Absolwent pozna metody stosowane w ocenie
jakosci zywnosci.

Umiejetnoscei:

Absolwent bedzie w stanie kontrolowac jako$¢
produktéw zywnosciowych.

Absolwent bedzie w stanie interpretowaé wyniki
badan i wyciagaé na ich podstawie wnioski

Kompetencje spoteczne:

1.Student jest gotow do statego pogtebiania i
aktualizacji swojej wiedzy 1 umiejetnosci,
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krytycznej jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju
zawodowego, dzielenia si¢ wiedza, poddawania
si¢ procedurom weryfikacji kompetencji.
2. Student jest gotow do pracy zespolowe;,
komunikowania i wspotdziatania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetdw dotyczacych dietetyki
3. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety
stuzace realizacji okreslonego przez siebie lub
innych zadania.
4. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety
stuzace realizacji okre§lonego przez siebie lub
innych zadania.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe Analiza i ocena jakos$ci zywnosci
Technologia Zzywno$ci
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
produktéw roslinnych, m.in.: dzeméw wysoko- 1
niskostodzonych, herbat czarnych , kaw
rozpuszczalnych, win, piw, kasz, wyrobow
cukierniczych, czekolad oraz makarondéw

Wykaz literatury podstawowej i Literatura obowigzkowa:

uzupelniajacej Instrukcje do ¢wiczen

Literatura zalecana:

FLACZYK E., GORECKA D. i KORCZAK I, red.,
2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia
roslinnego. Poznan: Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu

SWIDERSKI F. i WASZKIEWICZ-ROBAK B.,
red., 2010. Towaroznawstwo zZywnosci
przetworzonej z elementami technologii. Warszawa:
Wydawnictwo SGGW

ZIN M., red. , 2009. Ocena zywno$ci 1 Zywienia.
Rzeszow: Wydawnictwo Uniwersytetu
Rzeszowskiego

KEDZIOR W., red., 2003. Badanie i ocena jakosci
produktéw spozywczych. Krakow: Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej w Krakowie

Planowane formy/dziatania/metody Wyktady

dydaktyczne Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych
Cwiczenia audytoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy WI1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
dokumentowania osiggni¢tych wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,
efektow uczenia sie W2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
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wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

Ul - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K4 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

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

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z zliczenia trzech kolokwidow na ¢wiczeniach
jest $rednig arytmetyczng i stanowi 50%

Oddane wszystkie sprawozdania z wykonywanych
¢wiczen 50%

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe:

- udzial w wyktadach: I5h

- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych 1

laboratoryjnych: 15h

- udziat w konsultacjach zwigzanych z

- egzamin: 2h
Razem: 32 h— 1,28 pkt ECTS

Niekontaktowe:

- przygotowywanie si¢ do ¢wiczen, w tym:

- czytanie instrukcji laboratoryjnych: 5h

- opracowywanie sprawozdan: 5h

- przygotowywanie si¢ do sprawdzianow: 3 h

-czytanie zalecanej literatury: 10 h

-przygotowywanie si¢ do egzaminu: 10 h

- udzial w konsultacjach zwigzanych z

przygotowywaniem si¢ do zaliczenia i egzaminu: 10 h

Razem: 43 h— 1,72 pkt ECTS

Laczny naktad pracy studenta wynosi 75 h,

co odpowiada 3 punktom ECTS.
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Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajgcymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 h, w ¢wiczeniach — 15 h i
w konsultacjach — 20 h; egzamin — 2 h. Lacznie: 52
h, co odpowiada 2 pkt ECTS

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

W1-DI_W04, InzDI_ W01
W2- DI W06

U1-DI_UO01, InzDI_U02
U2- DI_U02,InzDI_U03
U3- DI_U04, InzDI_U04
K1- DI K01

K2- DI_K02

K3-DI K03

K4-DI-K04

Nazwa kierunku studiow

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 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,52/1,48)

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

Prof. dr hab. Joanna Bartowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow
Zwierzecych

Cel modutu

Zapoznanie studenta z metodami pozyskiwania
produktow zwierzecych, oceng ich jakosci i
czynnikami jg ksztattujagcymi. Zapoznanie z
metodami klasyfikacji poubojowej zwierzat
rzeznych 1 podstawowymi laboratoryjnymi
metodami, stosowanymi w ocenie organoleptyczne;j,
fizykochemicznej 1 mikrobiologicznej surowcow i
produktow zwierzecych. Bedzie miat podstawowa
wiedze o kierunkach i technologiach przetwarzania
surowcow zwierzecych.

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

Wiedza: zna i rozumie

1. metody pozyskiwania podstawowych surowcow i
produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym m. in.
mleka, migsa, jaj i produktow pszczelich;
wlasciwosci organoleptyczne, chemiczne i fizyczne
podstawowych surowcow i produktéw zwierzecych
oraz czynniki wptywajace na ich jakos$¢
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2.

Umiejetnos$ci: potrafi:

1. kontrolowac¢ jako$¢ surowcow 1 produktow
zwierzecych

2.

Kompetencje spoteczne: jest gotdw do:

1. indywidualnie lub w zespole oceni¢ jakos$¢
surowcow 1 produktéw zwierzecych wykorzystujac
odpowiednie metody 1 zinterpretowac uzyskane
wyniki

2.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zywno$éé pochodzenia zwierzecego z produkcji
klasycznej i1 ekologicznej, Analiza i ocena jakos$ci
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Podstawowe pojecia i regulacja prawne zwigzane z
towaroznawstwem zywnosci i jej produkcja. Trendy
w produkcji zywnosci w Polsce na tle UE 1 $wiata.
Dane statystyczne dotyczace produkcji surowcow
zwierzecych i spozyciem produktow zwierzgcych w
Polsce na tle UE i $wiata. Metody skupu produktéw
zwierzecych i obrotu zwierzgtami rzeznymi. Sktad
chemiczny, warto$¢ odzywcza i biologiczna oraz
wpltyw réznych czynnikow na jakos$¢ uzyskiwanych
surowcow zwierzecych i ich przydatnosé
technologiczng, a takze mozliwos$¢ eliminowania
réznego rodzaju wad. Szczegbétowo przedstawienie
beda metody oceny fizykochemicznej i
mikrobiologicznej podstawowych produktow
zwierzecych oraz metody klasyfikacji poubojowe;j
zwierzat rzeznych wg obowigzujacych przepisow.
Podstawy przetworstwa 1 zagospodarowania
surowcow zwierzecych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Litwinczuk Z. (red.): Towaroznawstwo surowcow i
produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa.
PWRIL, Warszawa, 2012.

Litwinczuk Z. (red.): Metody oceny towaroznawczej
surowcow 1 produktow zwierzecych. Wyd. UP w
Lublinie, 2011.

Szulc T., Bartowska J.: Tajemnice mleka. Wyd. UP
we Wroclawiu, 2020

Rozporzadzenia i normy

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

¢wiczenia laboratoryjne — zespolowe analizy
laboratoryjne 1 wlasna interpretacja wynikow
w formie dyskusji.

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1 — zaliczenie pisemnych kolokwidéw i pisemnego
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dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

egzaminu

U1 — ocena sprawozdan

K1 — ocena umiejetnosci zastosowania
odpowiednich analiz i r6znych metod badawczych
oraz interpretacji uzyskanych wynikow

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
sprawozdania, sprawdziany, dziennik prowadzacego,
prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw na
koncowa oceng

Ocena z ¢wiczen = ocena ze sprawdzianéow 80% =
ocena ze sprawozdan 20%

Ocena koncowa = ocena z egzaminu pisemnego 50%
+ 50% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢: wyktad, ¢wiczenia audytoryjne i
laboratoryjne, konsultacje, przygotowanie do zaje¢,
studiowanie rozporzadzen, norm i literatury
przedmiotu

Godziny kontaktowe:

- wyktady — 10 godz./0,4 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 20
g0dz./0,8 pkt. ECTS

- poprawkowe zaliczanie czgstkowego materiatu
¢wiczeniowego — 6 godz./ 0,24 pkt. ECTS

- obecno$¢ egzaminie — 2 godz./0,08 pkt. ECTS .
Lacznie 38 godz., co odpowiada 1,52 pkt. ECTS
Godziny niekontaktowe:

- przygotowanie si¢ do zaj¢¢ praktycznych poprzez
studiowanie literatury przedmiotu (norm,
rozporzadzen, skryptow, podrecznikdéw i innej
literatury fachowej — 15 godz./ 0,6 pkt. ECTS

- przygotowanie si¢ do zaliczen czastkowych — 8
godz./0,32 pkt. ECTS

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia 1 egzaminu — 6 godz./0,24 pkt. ECTS,
- przygotowanie do egzaminu — 8 godz./0,32 pkt.
ECTS

Lacznie 37 godz., co odpowiada 1,48 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady — 10 godz./0,4 pkt. ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 20
godz./0,8 pkt. ECTS

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia 1 egzaminu — 6 godz./0,24 pkt. ECTS,
- przygotowanie do egzaminu — 8 godz./0,32 pkt.
ECTS

- poprawkowe zaliczanie czastkowego materialu
¢wiczeniowego — 6 godz./ 0,24 pkt. ECTS

- obecno$¢ egzaminie — 2 godz./0,08 pkt. ECTS .
Lacznie 42 godz., co odpowiada 1,76 pkt. ECTS
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Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 —-DI_WO05

uczenia si¢ Ul -DI U07
K1 - DI K02
Nazwa kierunkustudiéw Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Interwencja zywieniowa
Nutritional intervention

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 podzialem na | 2 (1,2/0,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr inz. Justyna Libera

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii
/ Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z modelami interwencji
zywieniowej w gabinecie dietetyka, poczawszy od
oceny kondycji organizmu oraz modelu zywienia
pacjenta, nastgpnie postawienie diagnozy
dietetycznej i wprowadzenie pacjenta na dietg, a
zakonczywszy na wyprowadzeniu z diety.
Zapoznanie studentow ze polskimi i europejskimi
standardami dietoterapii oraz modelami pracy z
pacjentem w oparciu o dowody naukowe (EBN).

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 1 produktéw
spozywczych dla roznych grup ludnos$ci oraz ma
wiedze¢ dotyczaca dodatkéw do zywnosci a,
substancji szkodliwych w niej wystepujacych a takze
warto$ci odzywczej produktow i potraw

W2 — zna irozumie anatomiczng budowe 1
fizjologiczne podstawy funkcjonowania organizmu
cztowieka oraz posiada og6lng wiedzg o procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie

Umiejetnoscei:

U1 — potrafi planowac i stosowac oparte na
podstawach naukowych zywienie indywidualne oséb
zdrowych i chorych oraz zbiorowe dla wszystkich
grup ludnosci
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U2 — potrafi ocenia¢ sposéb zywienia ludzi, udzielaé
porad dietetycznych, dostosowac¢ diete do
zastosowanej farmakoterapii oraz poshugiwac si¢
wiedza w zakresie wyboru suplementow diety

Kompetencje spoteczne:

K1 — rozumie potrzebe systematycznej aktualizacji
wiedzy w zakresie dietetyki

Wymagania wstepne i dodatkowe

Posiadanie wiedzy z zakresu zywienia ludzi,
znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie
umozliwiajacym studiowanie publikacji naukowych
raz umiejetnos¢ pracy z kalkulatorami
dietetycznymi.

Tresci programowe modutu

Wykiady: Stawianie diagnozy dietetycznej w oparciu
o zebrane w dane. Planowanie interwencji
zywieniowej opartej na deficycie energetycznym
pacjentéw z nadwaga i otytoscig. Planowanie
interwencji zywieniowej pacjentoOw z niedowagg i
chorobami towarzyszacymi. Przygotowywanie
planow zywieniowych, planowanie jadtospisow i
bilansowanie diet. Wyprowadzenie pacjenta z diety
ubogoenergetycznej oraz formutowanie zalecen
zywieniowych.

Cwiczenia: Prace projektowe zwiazane z
planowaniem i realizacjg przez studentow,
interwencji zywieniowej na podstawie studium
przypadku oraz przedstawianie efektow swoich prac
w formie prezentacji multimedialne;.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Rekomendacje leczenia dietetycznego otylosci
prostej u osob dorostych. Stanowisko Polskiego
Towarzystwa Dietetyki, Warszawa, 2019. Dietetyka
(2019) vol. 11. Wydanie specjalne.

Standardy postepowania dietetycznego w
kardiologii. Stanowisko Polskiego Towarzystwa
Dietetyki, Warszawa, 2016. Dietetyka (2016) vol. 9.
Wydanie specjalne.

Zalecenia kliniczne dotyczgce postgpowania u
chorych na cukrzyce. Stanowisko Polskiego
Towarzystwa Diabetologicznego, Warszawa, 2016.
Diabetologia Praktyczna 6(1) (2020)

Model and process for nutrition and dietetic
practice. The British Dietetic Association (2019).
Czasopisma branzowe (m.in. The European Journal
of Obesity, Nutrients)

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, praca z artykutami naukowymi, studium
przypadku. Praca w modelu flipped classroom,
prezentacje multimedialne, konsultacje

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych

Sposoby weryfikacji:
W1 i W2- ocena sprawdzianu pisemnego
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efektow uczenia si¢

Ul i U2- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach
(projekt, prezentacja multimedialna)

K1 - ocena pytan otwartych na sprawdzianie
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik przedmiotu, projekt i prezentacja
multimedialna oraz pisemny sprawdzian koncowy.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Elementy majace wplyw na oceng koncow3:
w 50% ocena z ¢wiczen
w 50% ocena ze sprawdzianu pisemnego

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach (15 godz. kontakt./ 0,6 ECTS)
udziat w zaj¢ciach audytoryjnych i laboratoryjnych
(15 godz. kontakt./ 0,6 ECTS)

udziat w konsultacjach (5 godz. niekontakt./ 0,2
ECTS)

przygotowanie projektu 1 prezentacji (10 godz.
niekontakt./ 0,4 ECTS)

- przygotowanie do zaliczenia pisemnego (5 godz.
niekontakt./ 0,2 ECTS)

Laczny naktad pracy studenta wynosi 50 godz., co
odpowiada 2 pkt. ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach - 15 godz.

udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych -
15 godz.

Lacznie 30 godz., co odpowiada 1,2 pkt. ECTS.

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

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 8

angielskim Dietoterapia
Dietotherapy

Jezyk wyktadowy Angielski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5,00 (kontaktowe 2,48; nickontaktowe 2,52)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢

dr inz. Tomasz Czernecki
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1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne i praktyczne
zapoznanie studenta z metodologig zywienia

1 zindywidualizowanego zywienia osob chorych oraz
0sO0b w grupie zwigkszonego 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 metodologi¢ wywiadu dietetycznego oraz
patogeneze 1 postgpowanie dietetyczne w wybranych
jednostkach chorobowych

W2. Posiada wiedze¢ o badaniach wykorzystywanych
do oceny stanu zdrowia, potrafi je interpretowaé oraz
zna wplyw sktadnikow diety w tym sktadnikow
bioaktywnych na ksztattowanie stanu zdrowia,

W3. zna narzedzia informatyczne w tym bazy
danych pomocne w przygotowaniu postepowania
dietetycznego w okreslonej jednostce chorobowej,

Umiejetnosci:

UlL. potrafi przeprowadzi¢ wywiad dietetyczny,
identyfikowac btedy zywieniowe, oceni¢ stan
zdrowia pacjenta i ustali¢ hierarchi¢ celow
postepowania dietetycznego,

U2. Potrafi wiasciwie interpretowac dostgpne dane
dietetyczne opisujace pacjenta, jak np. wskazania
lekarskie, pomiary antropometryczne, wyniki badn
biochemicznych, genetycznych 1 konstruowac na tej
podstawie interwencje dietetyczna.

U3. potrafi w oparciu o narze¢dzia informatyczne w
tym bazy danych przygotowa¢ plan zywienia (diete)
dla os6b ze zwigkszonym ryzykiem wystgpienia
choroby oraz postgpowanie dietetyczne dla osdb
chorych,

Kompetencje spoteczne:

K1. potrafi formutowac¢ opinie dotyczace
postepowania dietetycznego w okreslonych grupach
ludnosci,

K2. ma $wiadomos¢ potrzeby ksztalcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu,

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wymagania wstepne:

e fizjologia cztowieka

® podstawy zywienia czlowieka
® podstawy dietetyki

o genetyka

e chemia zywnosci
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Wymagania dodatkowe:

Umiejetnos¢ ~ postugiwania  sig  komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

Tresci programowe modutu

W czasie trwania modutu, student pozna patogenezq
wybranych, dietozaleznych jednostek chorobowych,
metodologie postepowania i Zywienia w wybranych
jednostkach chorobowych oraz ich profilaktyke
dietetyczng. W ramach modutu poszerzone zostang
umiejetnosci postugiwania si¢ metodami
informatycznymi w dietetyce, co pozwoli na
rozwinigcie umiejetnosci poszukiwania,
weryfikowania i aktualizacji wiedzy z zakresu
zywienia cztowieka oraz jej praktyczng aplikacje.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

10.  Praktyczny podrecznik dietetyki. Mirostaw J.,
Wyd. 177, Warszawa, 2010

11. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego
cztowieka. Ciborowska H., 2008

12.  Dietoterapia 1. Gajewska Danuta, Koztowska
Lucyna, Lange Ewa red. Wyd. SGGW, 2009

13.  Podstawy zZywienia i dietoterapia. Red. D.
Gajewska, Wyd. Elsevier, 2011

14.  Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Pod
red. Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa, 2000.

15.  Nutrigenomics and proteomics in health and
disease — Food factors and gene interaction.
Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009

16.  Nutritional Genomics — Impact on health and
disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg
Joost, Wiley-Vch, 2006

17.  Phytochemicals — Nutrient-Gene
Interactions. Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack,
R. Keith Randolph, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka, opis,
anegdota

e Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadanka,
burza mozgow

e Metody aktywizujace m.in. przypadkow

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia, pokaz,
projekt

e Metody programowane (komputer)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
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
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podstawie zespolowych sprawozdan i umiejetnosci
pracy w grupie.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
prace studenckie w formie papierowej lub
elektronicznej (sprawozdania, prezentacje
multimedialne, wyniki analizy 1 przetwarzania
danych), dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocene koncowa bedzie stanowi¢ $rednia wazona z
sredniej z oceny z ¢wiczen 1 oceny z egzaminu
pisemnego. Waga oceny z ¢wiczen bgdzie wynosi¢
0,4, a waga oceny z egzaminu bedzie wynosic¢ 0,6.

Bilans punktow ECTS

e udziat w wyktadach — 30 godz.,

e udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

e udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu - 10 godz.,

e przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 15
godz.

e przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 18
godz.,

e przygotowanie do egzaminu — 20 godz.

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. = 2 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5,00 punktom ECTS. Liczba godzin
kontaktowych 62 (2,48 pkt. ECTS), liczba godzin
nie kontaktowych 63 (2,52 pkt. ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

e udzial w wyktadach — 30 godz.,

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. = 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 K01,

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka
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Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 8

angielskim Dietoterapia
Dietotherapy

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5,00 (kontaktowe 2,48; nickontaktowe 2,52)

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

dr inz. Tomasz Czernecki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne i praktyczne
zapoznanie studenta z metodologia zywienia

1 zindywidualizowanego zywienia osob chorych oraz
0sO0b w grupie zwigkszonego 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 metodologi¢ wywiadu dietetycznego oraz
patogeneze 1 postgpowanie dietetyczne w wybranych
jednostkach chorobowych

W2. Posiada wiedze¢ o badaniach wykorzystywanych
do oceny stanu zdrowia, potrafi je interpretowaé oraz
zna wplyw sktadnikow diety w tym sktadnikow
bioaktywnych na ksztattowanie stanu zdrowia,

W3. zna narzg¢dzia informatyczne w tym bazy
danych pomocne w przygotowaniu postepowania
dietetycznego w okreslonej jednostce chorobowej,

Umiejetnosci:

UlL. potrafi przeprowadzi¢ wywiad dietetyczny,
identyfikowac btedy zywieniowe, oceni¢ stan
zdrowia pacjenta i ustali¢ hierarchi¢ celow
postepowania dietetycznego,

U2. Potrafi wiasciwie interpretowac dostgpne dane
dietetyczne opisujace pacjenta, jak np. wskazania
lekarskie, pomiary antropometryczne, wyniki badn
biochemicznych, genetycznych 1 konstruowac na tej
podstawie interwencje dietetyczna.

U3. potrafi w oparciu o narze¢dzia informatyczne w
tym bazy danych przygotowa¢ plan zywienia (diete)
dla os6b ze zwigkszonym ryzykiem wystgpienia
choroby oraz postgpowanie dietetyczne dla osdb
chorych,
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Kompetencje spoteczne:

K1. potrafi formutowac¢ opinie dotyczace
postepowania dietetycznego w okre§lonych grupach
ludnosci,

K2. ma $wiadomos¢ potrzeby ksztalcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu,

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wymagania wstepne:

e fizjologia cztowieka

e podstawy zywienia czlowieka
e podstawy dietetyki

o genetyka

e chemia zywnosci

Wymagania dodatkowe:

Umiejetnos¢ ~ postugiwania  sig  komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

Tresci programowe modutu

W czasie trwania modutu, student pozna patogenezq
wybranych, dietozaleznych jednostek chorobowych,
metodologie postepowania i Zywienia w wybranych
jednostkach chorobowych oraz ich profilaktyke
dietetyczng. W ramach modutu poszerzone zostang
umiejetnosci postugiwania si¢ metodami
informatycznymi w dietetyce, co pozwoli na
rozwinigcie umiejetnosci poszukiwania,
weryfikowania i aktualizacji wiedzy z zakresu
zywienia cztowieka oraz jej praktyczng aplikacje.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

18.  Praktyczny podrecznik dietetyki. Mirostaw J.,
Wyd. 177, Warszawa, 2010

19. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego
cztowieka. Ciborowska H., 2008

20.  Dietoterapia 1. Gajewska Danuta, Koztowska
Lucyna, Lange Ewa red. Wyd. SGGW, 2009

21.  Podstawy zywienia i dietoterapia. Red. D.
Gajewska, Wyd. Elsevier, 2011

22.  Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Pod
red. Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa, 2000.

23.  Nutrigenomics and proteomics in health and
disease — Food factors and gene interaction.
Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009

24.  Nutritional Genomics — Impact on health and
disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg
Joost, Wiley-Vch, 2006

25.  Phytochemicals — Nutrient-Gene
Interactions. Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack,
R. Keith Randolph, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2006
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka, opis,
anegdota

e Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadanka,
burza mozgow

e Metody aktywizujace m.in. przypadkow

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia, pokaz,
projekt

e Metody programowane (komputer)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Wiedza i umiejetnosci 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 1 umiejgtnosci
pracy w grupie.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
prace studenckie w formie papierowej lub
elektronicznej (sprawozdania, prezentacje
multimedialne, wyniki analizy i1 przetwarzania
danych), dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocene koncowa bedzie stanowi¢ $rednia wazona z
sredniej z oceny z ¢wiczen 1 oceny z egzaminu
pisemnego. Waga oceny z ¢wiczen bgdzie wynosi¢
0,4, a waga oceny z egzaminu bedzie wynosic¢ 0,6.

Bilans punktow ECTS

e udziat w wyktadach — 30 godz.,

e udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

e udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu - 10 godz.,

e przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 15
godz.

e przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 18
godz.,

e przygotowanie do egzaminu — 20 godz.

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. = 2 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5,00 punktom ECTS. Liczba godzin
kontaktowych 62 (2,48 pkt. ECTS), liczba godzin
nie kontaktowych 63 (2,52 pkt. ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

e udzial w wyktadach — 30 godz.,

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. = 2 godz.
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Odniesienie modutowych efektéw
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_UO01, DI _U03, DI _U08

U2: DI_U05, DI_UO1

U3: DI_U04, DI_U02, DI U10

K1: DI K04,

K2: DI KOI,

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 wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

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 inz. Edyta Kowalczuk-Vasilev

Jednostka oferujgca modut

Zaklad Fizjologii Zywienia i Bromatologii
Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
mozliwoscig stosowania roslin zielarskich 1
przyprawowych w zyciu codziennym jako
prozdrowotnych, profilaktycznych i leczniczych
sktadnikow diety w oparciu o zawarte w nich grupy
sktadnikéw biologicznie czynnych. Przedstawiony
zostanie wptyw 1 mozliwos$ci zastosowania ziot i
przypraw w profilaktyce zdrowia oraz ich wptyw na
jakos¢ potraw. Studenci zapoznajg si¢ z najnowsza
wiedza o receptorach smaku, oraz ich znaczeniu w
dietetyce.

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

Wiedza:

1. Student zna zalecenia spozycia sktadnikéw
pokarmowych 1 produktow spozywczych dla
réznych grup ludno$ci oraz ma wiedzg dotyczaca
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zajec.

dodatkéw do zywno$ci, w tym substancji
bioaktywnych zawartych w ziotach i1 przyprawach.

2. Student posiada wiedz¢ na temat wptywu metod
pozyskiwania, wlasciwos$ci oraz czynnikéw
wplywajacych na zawarto$¢ i biodostgpnos¢
substancji biologicznie aktywnych z roslin
leczniczych i przyprawowych.

3. Student posiada wiedz¢ dotyczaca substancji
bioaktywnych zawartych w ziotach i przyprawach
ich interakcji ze sktadnikami pokarmowymi 1 lekami
oraz ich wykorzystania w tworzeniu zywnosci
funkcjonalnej 1 suplementéw diety.

Umiejetnoscei:

1. Student potrafi interpretowac¢ wyniki
przeprowadzonych analiz oraz wycigga¢ na ich
podstawie wnioski.

2. Student potrafi oceni¢ sktad i jako$¢ preparatéw
ziotowych 1 przypraw.

3. Student potrafi ocenia¢ sposodb zywienia ludzi, w
tym stosowanych przypraw czy suplementow
ziolowych, udziela¢ porad dietetycznych, dobiera¢
odpowiednie rosliny i 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 prace indywidualng
jak 1 zespolowga oraz wspotdziata przy wykonywaniu
powierzonych zadan.

3. Student formutuje opinie dotyczace wptywu
substancji bioaktywnych na organizm. Dostrzega
podstawowe dylematy zwigzane z mozliwosciami
stosowania zidt i roslin przyprawowych w zywieniu
czlowieka.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczenie nastgpujacych przedmiotow: Chemia
zywnosci, Fizjologia cztowieka

Tresci programowe modutu

Wyklady: Fizjologia smaku i zapachu. Receptory
smaku 1 ich znaczenie w dietetyce. Roslinne zwigzki
biologicznie aktywne w Zywnosci 1 zywieniu.
Standaryzacja zi6t 1 przypraw, rola normalizacji w
kreowaniu jakosci produktow roslinnych. Produkty
roslinne i substancje bioaktywne jako sktadniki
zywnosci funkcjonalnej. Zastosowanie roslin
leczniczych i1 przyprawowych w dietetyce i
przemysle spozywczym. Prawo zZywnos$ciowe
dotyczace dodatkow zywieniowych w Polsce 1 w
krajach UE.

Cwiczenia: Receptory smaku - Test gestosci kubkow
smakowych i wrazliwos$ci smakowej. Metody
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przygotowywania preparatOw z surowcow
pochodzenia roslinnego. Czynniki ksztalttujace
jako$¢ surowca. Ocena jako$ci dostepnych
preparatéw ziotowych. Rynek ziotowych
suplementow diety. Towaroznawcza i
organoleptyczna ocena przypraw dostepnych na
rynku polskim. Przyprawy 1 ich rola w technologii
gastronomicznej. Ziota i przyprawy w kuchniach
swiata. Wykorzystanie zi6t 1 przypraw w
dietoprofilaktyce i dietoterapii wybranych schorzen
— praca w programie Dietetyk.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Rosliny konsumpcyjne, przyprawowe i1 3/2
uzupetniajacej olejkodajne. W: Antyodzywcze i
antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka,
Kolarzyk E. (red.), Wydawnictwo UJ, Krakow 2016,
wyd. 1.

Prawie wszystko o ziotach i ziotolecznictwie.
Senderski M.E. Wydawca Senderski M.E., Podkowa
Lesna 2016, wyd. 2, popr. zm.

Jadalne ro$liny dziko rosnace. Lecznicze
wiasciwosci i1 sktadniki odzywceze 200 gatunkow
polskich roslin. Fleischhauer S.G., Guthmann J.,
Spiegelberger R., Wydawnictwo Vital 2014, wyd. 1.
Atlas ziot. Kulinarne wykorzystanie roslin dziko
rosnacych. Halarewicz A. Wydawnictwo SBM 2015
wyd. 1.

Profilaktyka zdrowotna i fitoterapia : rola
suplementow diety, dietetycznych srodkoéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia
medycznego, zywnosci funkcjonalnej oraz lekow
roslinnych. Btecha K., Wawer I. Wydawnictwo
Bonimed, Zywiec, 2011.

Literatura uzupeiniajaca: czasopisma i pozycje
literaturowe wskazane przez prowadzacego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wyktady w formie prezentacji multimedialnej;
2. Cwiczenia audytoryjne, prezentacje i obrona
projektow, dyskusja panelowa;

3. Cwiczenia laboratoryjne, komputerowe — praca
indywidualna i zespotowa - w tym dziatania w
zakresie nauczania i uczenia si¢ z wykorzystaniem
metod i technik e-learningu

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

W — ocena przygotowania projektow, zaliczenie
pisemne,

U - ocena przygotowania projektow, pracy na
¢wiczeniach laboratoryjnych,

K — udziat i aktywnos¢ w dyskusji, w ¢wiczeniach
DOKUMENTOWANIE OSIAGNIETYCH
EFEKTOW UCZENIA SIE w formie:

Dziennik prowadzacego

Ocena prac: zaliczenia czastkowego i1 ocena z
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projektow i sprawozdan z wykonywanych ¢wiczen
Ocena z zaliczenia koncowego
Archiwizowanie w formie papierowej lub cyfrowe;.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Na oceng¢ koncowa ma wptyw $rednia ocena z
¢wiczen oraz ocena z projektow (45%), aktywnos¢
studentow (5%) 1 ocena z zaliczenia koncowego
(50%). Warunki te sg przedstawiane studentom i
konsultowane z nimi na pierwszym wyktadzie.

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 1
audytoryjnych — 5 godz.

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 5 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.,

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 15 godz.

Lacznie 30 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -DI W03

W2 -DI W05

W3 -DI W11

Ul - DI_U05

U2 - DI_U07

U3 - DI _U08

K1 -DI K01

K2 - DI K02

K3 -DI K04

Nazwa kierunku studiéw / Study
course

Dietetyka / Dietetics

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim / Name of the module

Przedmiot do wyboru 9
Healing Properties of Herbs
Lecznicze wilasciwosci ziot

Jezyk wyktadowy / Teaching
language

English/ angielski

Rodzaj modutu / Module type

mandatory / obowigzkowy

Poziom studiéw / Study level

bachelor degree / pierwszego stopnia

Forma studiow / Form of the course of
study

stationary / stacjonarne

Rok studidw dla kierunku / Year of I
the studies
Semestr dla kierunku / Semester 6
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Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe / ECTS
credits

2 (1.2/0.8)

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

Dr inz. Edyta Kowalczuk-Vasilev

Jednostka oferujgca modut / Unit
offering the module

Zaktad Fizjologii Zywienia i Bromatologii
Instytut Zywienia Zwierzat i Bromatologii

Cel modutu / Aim of the module

The aim of the module is to acquaint students with
the possibility of using herbal plants as a pro-health,
prophylactic and therapeutic dietary supplement on
the basis of groups of biologically active components
contained in them, as well as contraindications of
using herbs and health risks associated with it.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zaje¢¢ / Learning outcomes

Knowledge / Wiedza:

1. The student has knowledge of bioactive
substances contained in herbs and their properties.

2. The student knows the methods used in the
analysis of qualitative and quantitative composition
of herbs.

3. The student has knowledge about the effects of
plant bioactive substances on the organism,
particularly their effectiveness in alleviating health
problems.

Skills / Umiejetnosci:

1. Students can select appropriate herbs and their
bioactive substances for use as support for
dietoprophylaxis and diet therapy.

2. Students will be able to evaluate the composition
and quality of herbal preparations.

3. Students will be able to evaluate interactions
between the pharmacotherapy used during treatment
and herbal bioactive substances.

Social competencies / Kompetencje spoteczne:

1. Students understand the need for systematic
updating of knowledge of the mechanisms of action
of plant active substances on the organism.

2. Students are able to work individually and in a
team during realization of projects.

Wymagania wstepne i dodatkowe /
Prerequisites

Completion of the following courses: Human
Physiology, Pharmacology and drug-food
interactions

Tresci programowe modutu / Course
content

Lectures include: General characteristics of herbal
plants. Biologically active substances in herbal raw
materials, the mechanism of action on the human
organism in the continuous and periodic
supplementation, medicinal properties, risks and
limitations of use in dietetics (adverse reactions,
interactions with other food components or drugs
and contraindications). Methods of increasing
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biological activity of plant materials and
technologies of preparation of preparations from
selected herbs. The use of medicinal plants in
dietetics depending on the health problem.

The classes include: Principles of preparation of
medicinal preparations from raw materials of plant
origin. Methods used in the analysis of herbal
preparations. Utilization of herbs and bioactive
substances of plant origin in regulation of organism
functioning. Designing of a formula of a herbal
formulation targeting the indicated metabolic effects.
Analytical preparation of herbal preparation
(infusion, decoction, macerate) and evaluation of its
antioxidant properties. Designing a diet in terms of
dietoprophylaxis and/or dietotherapy of selected
disorders using herbs.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej / References

Fitoterapia i leki roslinne, Lamer-Zarawska E.,
Kowal-Gierczak B., Niedworok J. Wydawnictwo
PZWL, Warszawa 2012, wyd.1.

Ziotolecznictwo. Poradnik dla lekarzy; Ozarowski A.
(red.), Wydawnictwo PZWL 1992.

Farmakognozja. Kohlmunzer S. Wydawnictwo
PZWL, Warszawa 2013, wyd. 5.

Prawie wszystko o ziotach i ziotolecznictwie.
Senderski M.E. Wydawca Senderski M.E., Podkowa
Lesna 2016, wyd. 2, popr. zm.

Jadalne ro$liny dziko rosnace. Lecznicze
wiasciwosci i1 sktadniki odzywcze 200 gatunkow
polskich roslin. Fleischhauer S.G., Guthmann J.,
Spiegelberger R., Wydawnictwo Vital 2014, wyd. 1.
Profilaktyka zdrowotna i fitoterapia : rola
suplementow diety, dietetycznych srodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia
medycznego, zywnosci funkcjonalnej oraz lekow
ro$linnych. Btecha K., Wawer I. Wydawnictwo
Bonimed, Zywiec, 2011.

Literatura uzupelniajaca: czasopisma i pozycje
literaturowe wskazane przez prowadzacego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne / Teaching methods

1. Lectures in the form of a multimedia presentation;
2. Auditory classes — case studies, preparations of
projects, panel discussion;

3. Laboratory classes - individual and teamwork
including teaching and learning activities using e-
learning methods and techniques

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢ / Assessment
methods

Knowledge - the assessment of the preparation of
projects, written credit,

Skills - assessment of project preparation, work on
laboratory classes,

Social competences - participation and activity in
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discussions, in classes

Documentation of the learning outcomes achieved in
the form of:

- Instructor's logbook

- Evaluation of works: partial credit and evaluation
of projects and reports from performed exercises

- Evaluation of the final credit

- Archiving in paper or digital form.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa /

Elements and scales influencing final
grade

The final grade is influenced by the average grade
from the exercises and the grade from the projects
(45%), student activity (5%) and the grade from the
final assessment (50%). These conditions are
presented to the students and consulted with them at
the first lecture.

Bilans punktow ECTS / ECTS credits

Contact hours: 30 hours (1.2 ECTS points)
including:

- participation in lectures - 15 h.

- participation in classes and laboratories - 15 h
Non-contact: 20 hours (0.8 ECTS points) including:
- preparation for the laboratory and auditorium
classes-5h

- completion of the reports from laboratory classes -
5h

- preparation to the assessment - 5 h

- participation in consultations - 5 h

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego /
The workload related to the activities
requiring direct participation of
lecturer

participation in lectures - 15 h

participation in the auditory and laboratory classes —
15h

Total: 30 hours which refer to 1.2 ECTS points.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢ / Relation of module
learning outcomes to the field learning
outcomes

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
/ Code for the module effect - code for the field
effect

W1 -DI W03

W2 -DI W05

W3 -DI W11

Ul - DI _UO05

U2 - DI _U07

U3 -DI U088

K1 - DI K01

K2 - DI K02

K3 - DI K04

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
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Rodzaj modutu

Obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 3

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1/1)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | Anna Jakubczyk

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z budowa,
wystepowaniem, wlasciwosciami oraz aktywnoscig
fizjologiczng sktadnikoéw zywnosci

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

Wiedza:

1. Zna sktadniki determinujace ukierunkowang
aktywnos¢ fizjologiczng zywnos$ci

2. posiada og6lng wiedze¢ na temat modyfikowania
procesOw metabolicznych przez wybrane sktadniki
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wskaza¢ surowce 1 metody
wykorzystywane w celu otrzymania funkcjonalnych
srodkow spozywczych

2. Umie zaplanowa¢ zadanie badawcze wigzace
ukierunkowane dziatanie §rodkéw spozywczych na
organizm z ich sktadem chemicznym

3. Rozumie wptyw rodzaju spozywanych srodkéw
spozywczych na funkcjonowanie organizmu

Kompetencje spoteczne:

1. Posiada §wiadomo$¢ réznorodnego oddzialywania
okreslonych srodkow spozywczych na organizm
cztowieka i potrafi dzieli¢ si¢ posiadang wiedzg w
srodowisku pozaakademickim

2. Moze wtasciwie wykorzysta¢ posiadang wiedzg
poprzez udzielanie podstawowych wskazowek w
planowaniu prawidiowej diety

3. Ma $wiadomos¢ potrzeby naukowej weryfikacji
opinii rozpowszechnianych z dziataniem na
organizm okreslonych §rodkow spozywczych czy
suplementow diety

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, Biochemia ogdlna i Zywnosci,
Fizjologia cztowieka, Mikrobiologia, Podstawy
dietetyki

Tresci programowe modutu

Klasyfikacja biologicznie aktywnych sktadnikow
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zywnosci. Aktywno$¢ fizjologiczna makro-i mikro-
elementéw. Biatka roslinne 1 zwierzece jako
prekursory peptydéw i aminokwasow. Budowa i rola
fizjologiczna peptydow. Zywno$¢ probiotyczna.
Charakterystyka i znaczenie prebiotycznych
sktadnikow zywnosci. Aktywnos$¢ fizjologiczna
witamin rozpuszczalnych w wodzie i
rozpuszczalnych w tluszczach. Enzymy i ich
inhibitory wystgpujace w zywnosci. Metabolity
wtorne jako aktywne sktadniki zywno$ci
pochodzenia roslinnego. Wystgpowanie, budowa i
rola zwigzkéw fenolowych 1 alkaloidow. Sterydy w
zywnosci pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
Sktadniki olejkéw eterycznych determinujace ich
aktywnos¢ fizjologiczng. Aktywno$¢ wtérnych
pochodnych sacharydéw i kwasow tluszczowych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. H. Gertig, J. Przystawski: 2007. Bromatologia.
Zarys nauki o zywnosci 1 zywieniu. Wyd. Lekarskie
PZWL, W-wa

2.J. Kaczkowski: 1993 1 wzowienia Biochemia
ro$lin, t.2 Metabolizm wtérny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

3. A. Kotodziejczyk: 2004,Naturalne zwigzki
organiczne. PWN, W-wa

4. Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywno§ci.
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
zespolu wykonujacego eksperyment i jego lidera
K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach. Formy dokumentowania
osiggnietych efektéw ksztalcenia: sprawdzian,
sprawozdania, dziennik prowadzacego, zaliczenie
pisemne. Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu
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koncowego oznacza brak zaliczenia modutu.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z ¢wiczen 20 %
Ocena z wyktadu 80 %

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 10

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-15

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5

- obecnos¢ na egzaminie — 2

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

Lacznie 42 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajgciami wymagajacymi
bezposredniego udzialu 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 — 2.

Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,28 pkt ECTS
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym;

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5

- egzamin — 2

Lacznie 27 godz. co odpowiada 1,08 pkt ECTS

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

W1-DI W0l
W2 - DI_ W02
Ul - DI_U02
U2 - DI_U05
U3 - DI_U08
K1 - DI K01
K2 - DI_K04
K3 - DI K05

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 10
Zywno$¢ funkcjonalna
Functional food
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Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

Obowigzkowy

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 hab. inz. Anna Jakubczyk, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentoéw z pojeciem
zywnosci funkcjonalnej oraz aktywnoscia
fizjologiczna sktadnikow zywnosci.

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

Wiedza:

1. Zna sktadniki determinujgce ukierunkowang
aktywno$¢ fizjologiczna zywnosci

2. posiada ogo6lng wiedze na temat modyfikowania
procesow metabolicznych przez wybrane sktadniki
Zywnosci

Umiejetnoscei:

1. Potrafi wskaza¢ surowce i metody
wykorzystywane w celu otrzymania funkcjonalnych
srodkoéw spozywcezych

2. Umie zaplanowac zadanie badawcze wigzace
ukierunkowane dziatanie srodkdw spozywczych na
organizm z ich sktadem chemicznym

3. Rozumie wplyw rodzaju spozywanych srodkéw
spozywczych na funkcjonowanie organizmu

Kompetencje spoteczne:

1. Posiada swiadomos¢ réznorodnego
oddziatywania okreslonych §rodkéw spozywczych
na organizm czlowieka i potrafi dzieli¢ si¢ posiadang
wiedza w §rodowisku pozaakademickim

2. Moze wlasciwie wykorzysta¢ posiadang wiedze
poprzez udzielanie podstawowych wskazéwek w
planowaniu prawidlowej diety

3. Ma swiadomo$¢ potrzeby naukowej
weryfikacji opinii rozpowszechnianych z dziataniem
na organizm okres§lonych srodkow spozywczych czy
suplementow diety

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogdlna, Biochemia ogélna 1 zywnosci,
Fizjologia cztowieka, Mikrobiologia, Podstawy
dietetyki
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Tresci programowe modutu

Definicja i podziat zywnosci funkcjonalne;.
Aktywnos¢ fizjologiczna sktadnikow zywnoSci.
Zywnos$¢ probiotyczna. Charakterystyka

1 znaczenie prebiotycznych sktadnikow zywnosci.
Zywnos$¢ funkcjonalna w Zywieniu ludzi zdrowych
1 chorych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

- Zywno$¢ funkcjonalna, Weiss Thorsten, Bor Jenny,
Wyd. Vital, 2015

- Zywno$¢ wygodna i Zywno$¢ funkcjonalna: praca
zbiorowa pod red. F. Swiderski, WNT, 2009

- Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i Zywieniu.
Gertig H., Przystawskil.: Wyd. Lekarskie PZWL,
W-wa, 2007

- zywnos¢ prozdrowotna - sktadniki i1 technologia,
Czapski J., Gorecka D. Wydawnictwo: Uniwersytet
Przyrodniczy W Poznaniu, 2015

- Kaczkowski J.: 1993 1 wznowienia Biochemia
roslin, t.2 Metabolizm wtorny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

- Kotodziejczyk A.: 2004,Naturalne zwigzki
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 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
zespolu wykonujacego eksperyment i jego lidera
K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow
ksztatcenia: sprawdzian, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, zaliczenie pisemne. Ocena
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niedostateczna (2,0) z egzaminu koncowego oznacza
brak zaliczenia modutu.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Ocena z ¢wiczen 20 %
Ocena z wyktadu 80 %

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 10

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5

- obecno$¢ na egzaminie — 2

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych i
audytoryjnych — 5

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5

Lacznie 42 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami 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,

- obecnos¢ na egzaminie — 2.

Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,28 pkt ECTS
Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami 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 — 2

Lacznie 27 godz. co odpowiada 1,08 pkt ECTS

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-DI W0l
W2 - DI_WO02
U1 - DI_U02
U2 - DI_U05
U3 - DI_U08
K1 - DI_KO1
K2 - DI K04
K3 - DI K05

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Seminarium 2
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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/niekontaktowe

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

Jednostka oferujgca modut

Cel modutu

Gruntowne przygotowanie studenta do
prezentowania przekrojowych zagadnien
zwigzanych z studiowanym kierunkiem,
doskonalenia wygtaszania wypowiedzi i
umiejetnosci taczenia faktow z roznych obszarow
dietetyki.

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

Wiedza:

1.Student utrwala 1 uaktualnia wiedz¢ z
dotychczasowego toku studiow

Umiejetnos$ci:

1. Umie przygotowac 1 wygtosi¢
referat/prezentacj¢ na wybrany temat
argumentujac swoje racje

2. Potrafi merytorycznie wypowiedzie¢ si¢ na
tematy prezentowane przez innych uczestnikow

3. Potrafi opracowa¢ konspekt odpowiedzi na
pytania z obszaru wiedzy dotyczacej kierunku
studiow.

Kompetencje spoteczne:

1.Student potrafi popularyzowaé 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
uzupehniajacej

Wydzialowe wymogi dotyczace egzaminu
dyplomowego.

Podreczniki i artykuty naukowe zgodne z tematem
projektu.

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyklad, pogadanka,
Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
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studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka,
Metody aktywizujgce m.in. omdowienie
przypadkow, badan

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

W1 — ocena referowania

Ul — ocena referowania

U2 — ocena udzialu w dyskusja

U3 — ocena konspektu

K1 — ocena z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoty z ¢wiczen,
konspekty studentow.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

100% prezentacja projektu 1 udziat w dyskus;ji

Bilans punktéw ECTS

Udzial w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
Przygotowanie wystapienia ustnego — 20 godz.
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 W01-12

uczenia si¢ do kierunkowych Ul - DI U04
efektow uczenia si¢ U2 -DI U05
U3 -DI U05
K1 -DI K01-03
Nazwa kierunku studiow Dietetyka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Egzamin dyplomowy/ Diploma exam

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studidow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(0,24/3,76)

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
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z umiejetno$cia faczenia faktéw z rdznych obszardw

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

Wiedza:

1. Ma uporzadkowang wiedzg¢ z zakresu
studiowanego kierunku

Umiejetnos$cei:

1. Potrafi taczy¢ fakty z zakresu studiow

2. Potrafi w sposob zwigzly 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
szczegblnym uwzglednieniem bezposrednio
wigzacych si¢ z zywieniem czlowieka i dietetyka

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

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 osiggni¢tych wynikow:
konspekt odpowiedzi, protokot egzaminacyjny

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

50% ocena prezentacji skroconego projektu,
odpowiedzi na pytania do projektu

50% ocena odpowiedzi na pytanie og6lne i
kierunkowe

Bilans punktow ECTS

- przygotowanie odpowiedzi na znane wczesniej
pytania egzaminacyjne — 94 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem odpowiedzi —5 godz,

- obecno$¢ na egzaminie — 1 godz

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem odpowiedzi —5 godz,
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udziatu nauczyciela akademickiego

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz

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

W1 -DI WO0l-DI W12
Ul, 2 - DI_U08, DI_U10,
K1 - DI K04
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