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Jezyk wyktadowy polski

dyscyplina wiodgca: dziedzina nauk rolniczych,

dyscyplina technologia zywnosci i zywienia (RT) 85,6
Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub [%]:
dyscyplina artystyczna dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu, 144
dyscyplina nauki o zdrowiu (MZ) [%]: ’
Liczba semestrow wiasciwa dla poziomu ksztatcenia 3
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidw na danym poziomie 90
taczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z
o : o - . . o 52,20
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyska¢ w ramach zajec z dziedziny nauk 5
humanistycznych lub nauk spotecznych
Laczna liczba godzin zaje¢ 982




Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow: DIETETYKA

Poziom studidw: drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

Kod sktadnika )
. Opis
opisu .
PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
w zaawansowanym stopniu innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badan
D2 WO naukowych, a takze wspotczesne techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i analityczne|  P7U_W RT
- stosowane w zakresie zywienia czlowieka i dietetyki (w tym dotyczace analiz demograficznych| P7S_WG
i epidemiologii zywieniowej) oraz przetwdrstwa zywnosci.
w sposdb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia czlowieka, naukowe
D2 W02 podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka, a takze identyfikuje zywnosé P7U_W RT
- jako zrédto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowaé w celu P7S_WG
otrzymania okre$lonej charakterystyki i funkcjonalnosci.
w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologie organizmu czlowieka, przebieg procesu
o . . o o | P7TU_W
D2_W03 [trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikow pokarmowych oraz wptyw stylu zycia i modeli MZ
. . . . . P7S_WG
zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych na stan zdrowia.
w zaawansowanym stopniu ryzyko zdrowotne zwigzane z fizycznym, chemicznym i
. . o . L P7U_W
D2_W04 mikrobiologicznym zanieczyszczeniem zywnosci i $rodowiska oraz metody zmniejszania tego P7S WG RT
ryzyka. -
. A . o P7U_W
D2_W05 |objawy oraz przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu Zywienia RT
. Lo . . . A P7S_WG
i/lub stanu odzywienia, a takze psychologiczne uwarunkowania zaburzer odzywiania.
zasady przygotowania i prezentowania pracy naukowej, zaawansowane metody statystyczne P7TU_W
D2_W06  |w zakresie planowania i optymalizacji eksperymentéw oraz opracowywania wynikéw badan,a | P7S_WG RT
takze zasady ochrony praw autorskich. P7S_WK
. . . . . . P7U_W
D2_W07 |zasady zarzadzania i funkcje marketingu oraz rozumie marketingowa koncepcje produktu. 7S WK RT
D2_W08 |cele oraz metody edukacji i poradnictwa zywieniowego PTU_W RT
zasady postepowania dietetycznego w wybranych schorzeniach, w tym Zywienia réznych grup P7TU_W
D2_W09 . L RT
populacyjnych oraz zasady zywienia zbiorowego. P7S_WG
S . . . . P7U_W
D2_W10  |zatoZenia i spoteczno-ekonomiczne uwarunkowania zdrowia publicznego. P7S WG MZ
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokonaé P7U_U
D2_U01 . - L . . RT
ich interpretacji oraz opracowa¢ ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja. P7S_UW
precyzyjnie, zwiezle i wtasciwie porozumiewac sie z roznymi podmiotami w formie werbalnej,
D2 U02 pisemnej i graficznej w Srodowisku zawodowym i innych Srodowiskach, takze w jezyku obcym P7U_U RT
- na poziomie B2+. Potrafi uczestniczy¢ i/lub prowadzi¢ dyskusje, w ktérej prezentuje swoje P7S_UK

stanowisko, uzasadnia je, argumentuje za przyjeciem lub odrzuceniem hipotezy.




pracowa¢ w zespole petnigc w nim rézne role, w tym kierowniczg, planowac i realizowa¢

P7U_U

D2_U03 . o . O P7S_UO RT
swoje uczenie sie oraz motywowac w tym zakresie innych.
P7S_UU
zastosowac¢ podstawowe technologie informatyczne do pozyskiwania i przetwarzania P7U U
informacii, zastosowa¢ zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i -
D2_U04 S ) . 4 . . P7S_UW RT
optymalizacji eksperymentow oraz opracowania wynikéw badan naukowych, przedstawi¢ w 7S UK
formie pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu. -
samodzielnie zaplanowaé i wykona¢ okre$lone zadania badawcze w zakresie nauki o
zywno$ci i zywienia cztowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej, wszechstronne;
analizy zjawisk wptywajacych na produkcije, jako$¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan Srodowiska P7U_U
D2_U05 . ) . S - . . RT, MZ
naturalnego i zasobow naturalnych, krytycznie ocenié rézne rozwigzania techniczne i P7S_UW
technologiczne oraz dokona¢ wyboru i modyfikacji dziatar (w tym metod, technik i
technologii) majacych na celu poprawe jakoSci zycia czlowieka.
wykorzystac, przeanalizowaé i zinterpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaréw P7U_U
D2_U06 Lo . RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka. P7S_UW
zaprezentowac zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie P7U U
cztowieka, zidentyfikowac btedy zywieniowe (uwarunkowane réwniez kulturowo, religijnie i -
D2_U07 . f o . s .| P7S_UW RT, MZ
etycznie), wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wiasciwie dobra¢ P7S UK
metody edukacji zdrowotnej i zywieniowe;. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania P7U_K
D2_K01 - - Lo C . RT
specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki. P7S_KK
$wiadomej odpowiedzialnosci za poufno$¢ niektorych dziatan, szczegdlnie dotyczacych P7U_K
D2_K02 ujawniania wynikéw badan naukowych, prac rozwojowych, danych osobowych i danych o P7S_KO MZ
stanie zdrowia pacjenta. P7S_KR
o S , , , . P7U_K
uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz badania
D2_K03 o - A o ; . P7S_KO RT
jakosci zywno$ci oraz odpowiedzialnosci za ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego. P7S KK
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz rozumie potrzebe ciggtego P7U_K
D2_K04 doksztatcania sie i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowg i spoteczng P7S_KK RT
$rodowiska, w ktérym Zyje i pracuje. P7S_KO
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za wiasciwe P7U_K
D2_K05 planowanie zywienia réznych grup ludnoci oraz do przygotowania i przekazania P7S_KR RT
spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego Zzywienia. P7S_KO
e . .~ P7U_K
D2_K06 myslenia i dziatania w sposoéb przedsigbiorczy. P75 KO RT
P7U_K
D2_K07 zrozumienia znaczenia pomocy psychologicznej w leczeniu pacjentow. P7S_KR MZ
P7S_KK

)' - W odniesieniu efektu kierunkowego do PRK nalezy stosowac kody wynikajace z ustawy i rozporzadzenia, tj. dla pierwszego i drugiego stopnia.




Plan studiow

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Poziom studiow:

drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogodlnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne
Semestr studiow
taczny wtym: Forma
L N dmiot Wymiar ~ wymiar Cwiczenia zaliczenia
P azWa przedmiotu ECTS  godzZin  wyklady ~ seminaria audyto- specjalis-  kofico-
zaje¢ ryjne  tyczne’  wego
Obowigzkowe
1 I.Derr?og.rafia i epidemiologia 9 30 15 15 E
Zywieniowa
2. Zywienie kliniczne 4 60 30 30 E
3 Doswladczalmctwo i statystyczna 9 30 15 15 7
analiza danych
4. Informatyka stosowana 1 15 15 VA
5. Diagnostyka laboratoryjna 2 30 15 15 VA
6. Jezyk obcy 2 30 30 Z
A Lacznie obowigzkowe 13 195 75 0 0 120 ---
Fakultatywne
1. Praktyka dyplomowa (200 h) ° 7 E
2. Elektyw1 ® 2 30 15 15 Z
3. Elekt.yw kierunkowy : Zyvynoéé 4 65 20 45 E
specjalnego przeznaczenia
Elektyw kierunkowy I: Srodki
spozywcze specjalnego przeznaczenia
medycznego
4. Elektyw kierunkowy II: Dietetyka 4 65 20 45 E
Elektyw kierunkowy II: Postepowanie
dietetyczne w wybranych schorzeniach
B tacznie fakultatywne 17 160 55 0 0 105 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 355 130 0 0 225 ---




Semestr studiow 2
taczny w tym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr o éwiczenial . zaIic;enia
ECTS  godzin  wyklady  seminaria audyto- specjalis- kOﬂCO;
zajet ryine  tyczne  Wwego
Obowigzkowe
1. Psychologia kliniczna 2 15 15 VA
2. Immunologia 3 30 15 15 E
3. Edukacja i poradnictwo zywieniowe 3 30 15 15 VA
" Zywignie kopigt ciezamych, 3 20 15 15 7
karmigcych i niemowlat
5. Ocena zywienia 4 60 30 30 E
6. Metody badan eksperymentalnych 1 1 20 20 Z
7. Seminarium 2 30 30 VA
8. Patofizjologia kliniczna 3 30 30 VA
A Lacznie obowiazkowe 21 245 120 30 0 95 ---
Fakultatywne
1. Elektyw 2" 2 30 15 15 Z
2. Elektyw 3° 2 23 15 8 Z
3 Elle.ktyw kierunk?wy Il Tes:hnologia i 65 20 15 E
higiena produkcji potraw dietetycznych
Elektyw kierunkowy IlI: Planowanie i
organizacja zywienia dietetycznego -
aspekty zywieniowe, technologiczne i
higieniczne
9 118 50 0 0 68 ---

B Lacznie fakultatywnem

C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 363 170 30 0 163 ---




Semestr studiow 3

Laczny w tym: Forma
L N dmiot Wymiar ~ wymiar ¢cwiczenia zaliczenia
P azwa przecmio ECTS  godzin  wyklady  seminaria audyto- specialis-  Korico-
zajet ryjne tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. Zarzadzanie i marketing 1 15 15 Z
2. Zdrowie publiczne 1 15 15 VA
3. Za.sady | organizacja zywienia 1 15 15 7
zbiorowego i zywienia w szpitalach
4. Podstawy przedsigbiorczosci 1 18 18 Z
5. Metody badan eksperymentalnych 2 2 20 20 VA
6. Seminarium dyplomowe 6 60 60 Z
7. Egzamin dyplomowy magisterski 2 E
A Lacznie obowigzkowe 14 143 63 60 0 20 ---
Fakultatywne
" I.EIektyv’vé.'r (dz zakresu przechowalnictwa 9 30 15 15 7
Zywnosci)
2. Elektyw 5 ° 2 23 15 8 Z
3 Elektyw k|erunk9w¥ IV.: Prgdukty 4 50 20 30 E
funkcjonalne w zywieniu dietetycznym
Elektyw kierunkowy IV: Wykorzystanie
sktadnikow i produktow
prozdrowotnych w produkciji potraw
dietetycznych
4 ZaJQCI? zz.akrefsu kultury, sztuki i 1 18 9 9 7
tradycji regionu
5. Praca magisterska 7 0 z
B Lacznie fakultatywne 16 121 59 0 0 62 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 264 122 60 0 82 .-
Razem dla cyklu ksztatcenia
taczny w tym: — - § =
A Wymiar  wymiar cwiczenia S 2
Lp. WyszczegGinienie ECTS  godzin wyktady seminaria  audyto- specjalis- § é
zajgt ryine  tyczne’ g
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 90 982 422 90 0 470 10
wtym: obowigzkowe 48 583 258 90 0 235 5
fakultatywne 42 399 164 0 0 235 5

2 Udziat zajec¢ fakultatywnych [%] 46,67

)*  Cwiczenia specjalistyczne obejmujg éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe, projektowe i inne
)*  E - egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny
)*** Podawane w wymiarze realizowanym przez studenta



) Elektyw 1(15h +15 h)
a. Hodowle komdrkowe w badaniach dietetycznych
b. Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce
c. Prozdrowotne wtasciwosci produktow pochodzenia zwierzecego
d. Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach chorobowych

)° Elektyw 2 (15 h + 15 h)
a. Hodowle komérkowe w badaniach zywieniowych
b. Tajemnica ro$lin przyprawowych i ziét stosowanych w kuchni
. Innowacyjne rozwigzania w opakowalnictwie Zywnosci
. Spektroskopowa ocena jakosci Zywnosci
. Substancje dodatkowe i wzbogacanie zywno$ci
. Systemy bezpieczenstwa i jakosci w produkcji i obrocie zywno$cig
. Systemy bezpieczenstwa i jakosci zywnosci w faicuchu zywnosciowym
. Wiasciwo$ci fizyczne a jako$¢ zywnosci
i. Wybrane metody analityczne w ocenie jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci
j. Domowa i przemystowa produkcja sushi

oSQ d® O O

)° Elektyw 3 (15h+8h)
a. Genomika zywieniowa
b. Nutrigenomika
c. Alergeny w zywnosci
d. Immunologiczne podstawy reakcji alergicznych

) Elektyw 4 (15h +15 h)
a. Przechowalnictwo zywnosci
b. Zabezpieczenie trwatosci zywnosci
c. Nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci

)° Elektyw 5 (15h + 8 h)
a. Genomika zywieniowa
b. Nutrigenomika
c. Alergeny w ZywnoSci
d. Immunologiczne podstawy reakcji alergicznych

) Zajecia z zakresu kultury, sztuki i tradycji regionu
SKS Skalni - sztuka i tradycja géralska
SKK Kultura Studencka - historia i wspoétczesnos¢
SKD Dziedzictwo historyczne i kulturowe w produktach regionalnych Europy
SKC Chéralistyka w kulturze i tradycji uczelni

o Praktyka dyplomowa - do wyboru 100 godzin w ramach trzech propozycji A + 100 godzin w ramach trzech
) propozycji B = razem 200 h

w poradni dietetyczne;
w szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, w kuchni ogélnej oraz dziale zywienia

=
o
o
~—



—

= w domu opieki spotecznej

w szpitalu dziecigcym na oddziale szpitalnym
w kuchni ogdlnej i niemowlece;
m W ztobku/przedszkolu

100h



Przedmiot:

Demografia i epidemiologia Zzywieniowa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O?mesmme do (kod)
sktadnika Opis E, ekiu ,
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki
badan naukowych, a takze wspdtczesne techniki oraz metody badawcze,

EPI_W1 |diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie Zywienia cztowieka i dietetyki D2_Wo01 RT
(w tym dotyczace analiz demograficznych i epidemiologii zywieniowej) oraz
przetworstwa zywnosci.
w sposob pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka,
naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka, a takze

EPI_W2 |identyfikuje Zywno$¢ jako zrodio sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktore D2_W02 RT
mozna modyfikowa¢ w celu otrzymania okreslonej charakterystyki i
funkcjonalnosci.

EPL W3 za+o?enia i spoteczno-ekonomiczne uwarunkowania zdrowia D2 W10 MZ
publicznego.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych

EPI_U1 |Zrédet, dokona¢ ich interpretaciji oraz opracowaé ich syntetyczng analize z D2_U01 RT
poprawng dokumentacjg. [
zastosowac podstawowe technologie informatyczne do pozyskiwania i
przetwarzania informacji, zastosowa¢ zaawansowane metody statystyczne w

EK4_U2 |zakresie planowania i optymalizacji eksperymentéw oraz opracowania wynikow D2_U04 RT
badan naukowych, przedstawi¢ w formie pisemnej i/lub ustnej opracowanie na
temat badanego problemu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK4_KA sledzem.a |.przysw.ajgn|a nOV\.IOS.CI W nauce o zywno§0| | zyW|en.|u w pe!u . D2_Ko1 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu Zzywienia czlowieka i dietetyki.l

EK4_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 RT




Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Pojecie zdrowia i choroby w wymiarze populacyjnym. Pojecie zdrowia i choroby dawniej i dzis. Czynniki
wplywajace na stan zdrowia populacji. Zmiany w uwarunkowaniach stanu zdrowia na przestrzeni lat.
Metody diagnozowania stanu zdrowia populacji. Zrodta informacii.
Demografia: podstawowe pojecia, obiekt badah demografii. Podstawowe dane demograficzne Polski i innych
krajow. Zmiany demograficzne na przestrzeni czasu. Metody analizy demograficznej. Wspdtczynniki
demograficzne. Struktura ludnosci Polski. Ruch naturalny. Prognozy demograficzne.
Wprowadzenie do epidemiologii. Cele i zadania epidemiologii. Definicja i zakres epidemiologii. Epidemiologia
w ujeciu historycznym. Epidemiologia wspotczesna. Dokonania epidemiologii. Sytuacja epidemiologiczna

Tematyka [chorob zakaznych i pasozytniczych w Polsce.
zajet
° Ocena stanu zdrowia zbiorowos$ci. Uwarunkowania stanu zdrowia. Wiek jako determinant stanu zdrowia.

Poréwnanie stanu zdrowia réznych populacji. Klasyczne mierniki stanu zdrowia.
Miary czestosci chorob. Mierniki pozytywne i negatywne. Okre$lenie rozpowszechnienia i rozmiaréw zjawisk
zdrowotnych w populacjach ludzkich. Wspétczynniki chorobowosci, zapadalno$ci, umieralno$ci
Syntetyczne mierniki stanu zdrowia. Nowe mierniki oceny obciazen zdrowotnych populacji (DALY, HALE).
Zrodta danych w epidemiologii.
Badania epidemiologiczne. Typy badan epidemiologicznych. Hierarchia wiarygodnosci wynikéw badan.
Przygotowanie badania epidemiologicznego. Metody wyboru populacji do badan.
Potencjalne btedy w badaniach epidemiologicznych. Zrédto bledow.
Kwestionariusze — zasady uktadania, metody rozprowadzania. Walidacja.

Realizowane efekty uczenia sig EPI_W1; EPI_W2; EPI_W3; EPI_K1; EPI_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Mierniki stanu zdrowial

Ocena stanu odzywienia populaciji. Strategie zapobiegania chorobom. Poziomy zapobiegania. Badania
przesiewowe.

Planowanie, realizacja i interpretacja wynikéw badan epidemiologicznych obserwacyjnych retrospektywnych
nad rolg zywienia w wystepowaniu choréb. Planowanie, realizacja i interpretacja wynikow badan
epidemiologicznych obserwacyjnych prospektywnych w badaniach zywieniowych.

Randomizowane badania kontrolowane w epidemiologii i medycynie klinicznej.

Strategia badan epidemiologicznych. Rola badar epidemiologicznych opisowych w generowaniu hipotez na
temat etiologii chordb i w okreslaniu zwigzku przyczynowo-skutkowego. Przygotowanie projektu badania
epidemiologicznego

Nieprawidtowe zwyczaje zywieniowe jako obiekt badan nad etiologig chordb. Czynniki ryzyka choréb
zywieniozaleznych. Przygotowanie kwestionariusza do badar epidemiologicznych

Realizowane

efekty uczenia sie EPI_U1; EPI_U2; EPI_K1; EPI_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdania z éwiczen (Srednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sig brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. W. Jedrychowski. Podstawy Epidemiologii. Podrecznik dla studentow i lekarzy.
Wydawnictwo UJ, Krakéw 2002.
Podstawowa

2.red. J. Bzdega, A. Gebska-Kuczerowska: Epidemiologia w zdrowiu publicznym. PZWL, 2010

3. J. Holzer: Demografia. Polskie wydawnictwo Ekonomiczne, 2003

1. W. Jedrychowski: Epidemiologia w medycynie klinicznej i zdrowiu publicznym. Wydawnictwo
UJ, Krakéw 2010.

Uzupetniajaca 2.ted. |. Karwat, L. Jabtonski: Podstawy epidemiologii ogélnej, epidemiologia choréb
zakaznych. Czelej, 2002.

3. W. Willet: Nutritional epidemiology. Oxford University Press, 1998.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rc,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Zywienie kliniczne

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

7KL W1 pOdStaWOYVG zagadmemgdotyc;qce Zywienia k!mlcgnego orazl zngczgme D2 W03 Mz
poszczegolnych sktadnikdw odzywczych w realizaciji leczenia zywieniowego.

. metody oceny stanu odzywienia, w tym przesiewowe metody wykorzystywane u D2_Wo01

ZKL_W2 o W RT
pacjentéw hospitalizowanych D2_W05

: strategie leczenia zywieniowego wraz ze wskazaniami / przeciwskazaniami oraz D2_W02

ZKL_W3 e RT
mozliwymi powiktaniami D2_W09

. podziat i charakterystyke diet przemystowych oraz zasady obliczen sktadu mieszanin D2_W02

ZKL_W4 Lo e RT
do zywienia pozajelitowego D2_W09

UMIEJETNOSCI - potrafi:

przeprowadzi¢ przesiewowa oceng stanu odzywienia za pomoca kwestionariusza D2_U01

ZKL_U1 |NRS2002-12 oraz pogtebiong za pomocg wybranych metod antropometrycznych i D2_U05 RT
biochemicznych D2_U06

7KL U2 zaplapowgc strategie leczenia zywieniowego z uwzglednieniem rodzaju i sposobu D2_U05 RT. MZ
podazy diety D2_U07

ZKL_U3  |przeprowadzi¢ obliczenia sktadu mieszaniny do zywienia pozajelitowego D2_U05 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

$ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce o Zywnosci i Zywieniu oraz zmian w

ZKL_K1 |standardach zywienia dojelitowego i pozajelitowego w celu uzupetniania D2_K01 RT
specjalistycznej wiedzy z zakresu leczenia Zywieniowego

7KL K2 pracy z pgqentem i Jggo omekungm/rodzmq, lekarzem i personelem medycznym oraz D2_K02 MZ
korzystania z porady innego specjalisty




ZKL_K3

wykazywania otwartosci na preferencje zywieniowe pacjenta, dbatosci o jak najlepszg
jakos¢ zycia pacjenta oraz przestrzegania praw pacjenta i zachowywania tajemnicy D2_K02 MZ
zawodowej.

Tresci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zaje¢

Budowa i sktad organizmu cztowieka. Znaczenie i wchtanianie sktadnikéw odzywczych.

Podstawy Zzywienia klinicznego. Ocena stanu odzywienia.

Wskazania i strategie leczenia zywieniowego.

Zywienie droga przewodu pokarmowego- charakterystyka diet przemystowych.

Zywienie droga przewodu pokarmowego- wybor diety i drogi podania oraz powiktania EN.

Zywienie droga naczyn krwiono$nych: charakterystyka zywienia pozajelitowego, wskazania i powiktania PN.

Standardy sporzadzania mieszanin do zywienia pozajelitowego.

Zespdt ponownego odzywienia: charakterystyka, zapobieganie i leczenie.

Leczenie zywieniowe w chirurgii. Protokét ERAS (enhanced recovery after surgery).

Monitorowanie leczenia zywieniowego. Organizacja opieki zywieniowej - aspekty prawne i etyczne.

Realizowane efekty uczenia sie ZKL W1, ZKL_W2, ZKL_W3, ZKL_W4, ZKL_K1,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywna nalezy
udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w
ocenie korcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia specjalistyczne 30 godz.

Tematyka
zajet

Ocena stanu odzywienia za pomocg analizatora skfadu ciata oraz innych wybranych metod antropometrycznych.

Przesiewowa ocena stanu odzywienia za pomocg kwestionariusza NRS2002-12 oraz pogtebiona za pomoca skali
SGA

Wskazania i strategie leczenia zywieniowego - opis przypadku

Charakterystyka diet przemystowych

Zywienie dojelitowe- opis przypadku

Zywienie pozajelitowe- opis przypadku

Obliczanie sktadu mieszanin do zywienia pozajelitowego

Zespot ponownego odzywienia-opis przypadku

Leczenie zywieniowe w chirurgii-opis przypadku

Strategie leczenia zywieniowego w warunkach domowych - opis przypadku

Realizowane efekty uczenia sie ZKL_U1, ZKL_U2, ZKL_U3, ZKL_K2, ZKL_K3,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie w formie pisemnej (opisy przypadkow); udziat w ocenie koricowej z

oceny przedmiotu - 50%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Spodaryk M. (2019) Podstawy leczenia zywieniowego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. z
0.0.

Podstawowa 2. Sobotka L. (Red.) (2013). Podstawy zywienia klinicznego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica

Sp.Zo.0.
3. Standardy Zywienia Dojelitowego i Pozajelitowego. Polskie Towarzystwo Zywienia
Pozajelitowego, Dojelitowego i Metabolizmu (2018). Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.




1. Kwartalnik "Postepy Zywienia Klinicznego" (Advances in Clinical Nutrition) ISSN: 1896-3706.
Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.

Uzupetniajaca 2. Payne A., Barker H. ,Dietetyka i zywienie kliniczne”. Elsevier Urban & Partner, 2010.

3. Farmaceutyczne Standardy Sporzadzania Mieszanin do Zywienia Pozajelitowego Polskiego
Towarzystwa Farmaceutycznego (2019). Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higiena Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
_ . - . D2_W01
DSA_W1 |zasady planowania i przeprowadzania w praktyce do$wiadczen naukowych. D2 W06 RT
zaawansowane techniki statystycznej kontroli i analizy danych pomiarowych oraz D2_Wo01
DSA_W2 . e . . . RT
metody modelowania zaleznosci pomiedzy zmiennymi. D2_W06
UMIEJETNOSCI - potrafi:
samodzielnie planowaé i opisywac eksperymenty naukowe, wraz prawidtowym
DSA U1 przeprowgdzgmem zaawansowz.anych obliczen statystycznych i graflcznego D2 U04 RT
przedstawiania danych korzystajac z zaawansowanych narzedzi informatycznych
(programy komputerowe).
DSA_U2 samod2|§ln|e wyszukac, pozyskac oraz Wykorzystac dostepne Zrdta informacji, D2_U01 RT
korzystajac z baz danych, w tym takze elektronicznych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
DSA K1 mag%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_K04 RT
osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zarys teorii eksperymentu (DOE). Schemat i metody planowania badan do$wiadczalnych.
Opracowywanie wynikéw pomiaréw — kontrola danych, zapis liczb, niepewno$¢ pomiarowa. Elementy
statystyki opisowej.
Tematyka , - —
zajet Wykorzystanie testow statystycznych. Weryfikacja hipotez statystycznych.

Relacje migdzy zmiennymi. Wykresy korelacyjne, wspotczynnik korelacji i determinacji. Modelowanie
zaleznosci migdzy zmiennymi. Analiza regres;i.

Analiza wariancji. Podstawy analizy podobienstwa, metoda gtéwnych sktadowych.

Realizowane efekty uczenia sie DSA_W1; DSA_W2; DSA_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktaddw na podstawie sprawdzianu opisowego (min. 51% punktow) -

kryteria oceny

udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej w Hodowli Komérek. Zasady planowania eksperymentu in vitro z
wykorzystaniem linii komérkowych. Metody analizy wynikéw. Bioinformatyczne bazy danych.

Tematyka - — X —

zajet Podstawowe etapy prowadzenia eksperymentu, okre$lenie problemu badawczego, budowa i weryfikacja
hipotezy badawczej, najczestsze btedy w analizie wynikow.

Planowanie eksperymentu naukowego w zakresie badan ankietowych. Metody analizy wynikéw.

Realizowane efekty uczenia sie DSA_U1; DSA_U2; DSA_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z éwiczen — udziat

kryteria oceny w ocenie koncowej modutu 50%.

Seminarium 0 godz.

Te.m’atyka brak

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Lomnicki A.: Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikéw. Wyd. Ill uzup. Wyd. Nauk.
Podstawowa PWN, Warszawa 2007.
2. Rabiej M.: Statystyka z programem Statistica. Helion, Gliwice, 2012.
- 1. Konieczka P., Namie$nik J.: Ocena i kontrola jako$ci wynikow pomiaréw analitycznych. WN-
Uzupetniajaca

T, Warszawa 2007.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 21 godz. 08 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Informatyka stosowana

Wymiar ECTS 1

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
INF_W1 |budowe i zasady funkcjonowanie relacyjnych baz danych. D2_WO1 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
korzysta¢ z dostepnych baz danych celem wyszukiwania oraz selekcjonowania D2_U01
INF_U1 . - RT
potrzebnych informacji D2_U04

zaprojektowac prosta baze danych, opartg o relacyjny model baz danych, a nastepnie
INF_U2 |projekt zaimplementowaé w konkretnym rozwigzaniu tworzac potrzebne kwerendy, D2_U04 RT
formularze oraz raporty.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

uznania znaczenia umiejgtnosci programowania oraz obstugi baz danych w

INF_K1 samodoskonaleniu i samoksztatceniu.

D2_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 0 godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Wprowadzenie do problematyki baz danych. Relacyjny model baz danych.

Zasady implementacji projektu bazy danych - tabele, kwerendy, formularze i raporty.

Tematyka  [Wyszukiwanie, filtrowanie informacji w istniejacej bazie danych.

zajec Projektowanie przyktadowej bazy danych.




Implementacja przygotowanego projektu bazy danych w programie MS Access.

Tworzenie interfejsu graficznego do obstugi bazy danych. Tworzenie prostych raportow.

Realizowane efekty uczenia sig INF_W1; INF_U1; INF_U2; INF_ K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie przedmiotu na podstawie praktycznego sprawdzianu umiejetno$ci (ocena
oceny w skali 2-5).

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. D. Mendrala, M. Szeliga: Access 2007 PL. Cwiczenia praktyczne, Helion, Gliwice 2007
WOowW
2. K. Bluttmann, W.D. Freeze: Access. Analiza danych . Receptury, Helion , Gliwice 2008
- 1. P. McFedries, Access 2007 PL. Formuty, raporty, kwerendy. Rozwigzania w biznesie, Helion,
Uzupetniajaca -
Gliwice 2009

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Diagnostyka laboratoryjna

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
DGL W1 progedur}/ zapewlmajqc.e.najwyzs.zq jako$é padan laboratoryjnych oraz zasady D2 W1 RT
pobierania materiatu klinicznego i obszary diagnostyczne
DGL_ W2 techniki wykgrzystywa.l.ne do d|agnost¥k.|.Iaboratoryjnej w obszarach biologii D2 W1 RT
molekularnej, serologii, chromatografii i innych
DGL W3 p,ods.ta\'/vowe procedury postepowania diagnostycznego w wybranych chorobach, D2 W1 RT
réwniez genetycznych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zidentyfikowa¢ drobnoustroje metodami klasycznymi i metodami PCR i RAPD-
DGL_U1 |PCR oraz przeanalizowac¢ i zinterpretowa¢ proste wyniki badan podstawowychiw | D2_U04 RT
wybranych chorobach
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
DGL K1 mag%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_KO1 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zapewnienie jakosci badan laboratoryjnych. Kryteria jakosci. Wewnetrzna i zewnetrzna kontrola jakosci.
Zasady pobierania materiatu klinicznego w pigciu podstawowych obszarach badawczych.
Choroby wirusowe i bakteryjne zwigzane z uktadem pokarmowym — diagnostyka i analiza wynikéw.
Tematyka [Choroby zwigzane z uktadem krwiono$nym — diagnostyka i analiza wynikéw.
zajg¢  |Diagnostyka wybranych choréb dietozaleznych metodami klasycznymi i biologii molekularnej (RAPD-PCR,

RFLP-PCR, sekwencjonowanie DNA, ELISA).

Genetyczne badania przesiewowe. Markery biochemiczne, molekularne i genetyczne.

Genetyka w sadownictwie. Badania pordwnawcze DNA i biatek, metody RFLP i VNTR.

Realizowane efekty uczenia sie DGL_W1; DGL_W2; DGL_W3; DGL_K1




Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 75%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Izolacja DNA genomowego z bakterii za pomocg wybranych, komercyjnych zestawow.

Amplifikacja DNA bakteryjnego metoda PCR. Analiza i interpretacja wynikéw analitycznych réznych jednostek

chorobowych. Nowoczesne metody diagnostyczne.
Tematyka y y Cagnosyy

Przygotowanie zeli do elektroforezy. Rozdziat amplikonéw. Omdwienie wynikdw. Amplifikacja DNA

2 bakteryjnego metodg RAPD-PCR.

Przygotowanie zeli do elektroforezy. Rozdziat amplikondw. Odczyt wynikéw za pomoca transiluminatora.
Oméwienie wynikéw i sposobu ich interpretacii.

Realizowane efekty uczenia sie DGL_U1

Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac
laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen).
Udziat w ocenie koncowej modutu 25%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny brak

Literatura:

1. Dembinska-Kie¢ A., Naskalski J.W., Diagnostyka laboratoryjna z elementami biochemii
klinicznej. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2009.

Podstawowa 2. Ostrowska L., Orywal K., Stefarska E., Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd.
Lekarskie PZWL, Warszawa, 2018.
3. Przondo-Mordarska A., Podstawowe procedury laboratoryjne w bakteriologii klinicznej. WL
PZWL, Warszawa 2005.
1. Przondo-Mordarska A., Procedury diagnostyki mikrobiologicznej w wybranych zakazeniach
uktadowych. Continuo, Wroctaw, 2004

- 2. Szewczyk E.M., (red.) Diagnostyka bakteriologiczna, Wydawnictwo Naukowe PWN,

Uzupetniajaca
Warszawa, 2005.
3. Schottodorf-Timm C., Maier V., Badania laboratoryjne. Odczytywanie wynikéw. Muza SA,
Warszawa, 2011.

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odleglosé 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk angielski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
. znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci B2
Wymagania wstgpne Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

DIETETYKA
Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego | VPV
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

EN.B2+ U1 student rozum!e znaczgnle gtéwnych wqtll<0\./v przekazu oraz wyszukyje i angllije D2_U02 RT
przydatne mu informacje w tekstach specjalistycznych dotyczacych jego dziedziny
studiow.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewaé sie

EN.B2+_U2 |efektywnie, by prowadzi¢ rozmowe z rodzimym uzytkownikiem jezyka postugujac sie [D2_U02 RT
terminologig specjalistyczng z zakresu kierunku studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student potrafi zrozumie¢ ogoiny senes,

EN.B2+_U3 |wyodrebni¢ gtowng ideg oraz zadang informacje w wypowiedziach na tematy D2_U02 RT
zwigzane z dziedzing studiow.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie

EN.B2+_K1 [znajomosci jezykdw obcych. Ma $wiadomo$é potrzeby samoksztatcenia w ciggu D2_K04 RT
calego zycia zawodowego.

Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajec brak

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Stownictwo i teksty fachowe z zakresu tematyki :



Systemy Produkcji

Tematyka

- Wyroby Piekarnicze
zaje¢

Zatrucia pokarmowe

Funkcjonalne Wiasciwosci sktadnikow Zywnosci
Opakowania do Zywnosci i Etykietowanie
Przetworstwo Zywnosci i Przechowywanie

Sposoby Przedtuzania Okresu Przechowywania Zywnosci (Artykut: Formulating for increased shelf life)
Mikrobiologia Przemystowa:
Zywno$é Genetycznie Modyfikowana: Mozliwosci i Zagrozenia
Bezpieczenstwo Zywnosci i normy HACCP

Rodzaje Procesow Fermentacii

Realizowane efekty uczenia sie

EN.B2+_U1, EN.B2+_U2, EN.B2+_U3, EN.B2+_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Lektorat koficzy sie zaliczeniem na oceng.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Literatura:
Podstawowa Materiaty przygotowane przez SJO
Uzupetniajaca English Grammar in Context B2

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wyktady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odjlzgioéé o godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 038 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajeé



Przedmiot:

Jezyk francuski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
. znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci B2
Wymagania wstgpne Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

DIETETYKA
Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego | VPV
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

FR.B2+ U1 student rozum!e znaczgnle gtéwnych wqtll<0\./v przekazu oraz wyszukyje i angllije D2_U02 RT
przydatne mu informacje w tekstach specjalistycznych dotyczacych jego dziedziny
studiow.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewaé sie

FR.B2+_U2 |efektywnie, by prowadzi¢ rozmowe z rodzimym uzytkownikiem jezyka postugujac sie |D2_U02 RT
terminologig specjalistyczng z zakresu kierunku studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student potrafi zrozumie¢ ogoiny senes,

FR.B2=_U3 |wyodrebni¢ gtéwng idee oraz zadang informacje w wypowiedziach na tematy D2_U02 RT
zwigzane z dziedzing studiow.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie

FR.B2+_K1 [znajomosci jezykdw obcych. Ma $wiadomo$¢ potrzeby samoksztatcenia w ciggu D2_K04 RT
calego zycia zawodowego.

Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajec brak

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Stownictwo i teksty fachowe z zakresu tematyki:



Przewod pokarmowy cztowieka.
Dieta kobiety brzemiennej, starszej, dziecka.

Tematyka  |Funkcjonalne wtaciwosci sktadnikéw zywnosci.
zajeé Przetwdrstwo i przechowywanie zywnosci.

Zatrucia pokarmowe.

Sposoby przedtuzania okresu przechowywania zywnosci.
Zywno$¢é genetycznie modyfikowana.

Realizowane efekty uczenia sie

FR.B2+_U1, FR.B2+_U2, FR.B2+_U3, FR.B2+_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Lektorat koficzy sie zaliczeniem na oceng.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Literatura:

Podstawowa Materiaty przygotowane przez SJO

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wyktady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na R
odjlzgioéé o godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 038 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk niemiecki
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy

Forma zalicze

nia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

DIETETYKA
Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

GE.B2+ U1 student rozum!e znaczgnle gtéwnych wqtll<0\./v przekazu oraz wyszukyje i angllije D2_U02 RT
przydatne mu informacje w tekstach specjalistycznych dotyczacych jego dziedziny
studiow.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewaé sie

GE.B2+_U2 |efektywnie, by prowadzi¢ rozmowe z rodzimym uzytkownikiem jezyka postugujac sie |D2_U02 RT
terminologig specjalistyczng z zakresu kierunku studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student potrafi zrozumie¢ ogoiny senes,

GE.B2+_U3 [wyodrebni¢ gtéwna idee oraz zadang informacje w wypowiedziach na tematy D2_U02 RT
zwigzane z dziedzing studiow.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie

GE.B2+_K1 |znajomosci jezykéw obcych. Ma Swiadomo$¢ potrzeby samoksztatcenia w ciggu D2_K04 RT
calego zycia zawodowego.

Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajec brak

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Sztuka thumaczenia tekstéw specjalistycznych. Cwiczenia translacyjne.



Strona bierna i formy konkurencyjne dla strony biernej w tekstach fachowych.
Stownictwo i teksty fachowe z zakresu:

Tematyka  |Historia produkciji czekolady.

zaje¢ Produkcja seréw.

Odzywianie zaleznie od wieku.

Wegetarianizm i jego odmiany.

Definicje z zastosowaniem zdan wzglednych.

Realizowane efekty uczenia sie GE.B2+_U1, GE.B2+_U2, GE.B2+_U3, GE.B2+_K1

We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria 79%-70% - +dist

oceny 69% - 59% - dst
58% - 0% - ndst
Lektorat koficzy sie zaliczeniem na oceng.
Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.
Literatura:
Podstawowa Materiaty przygotowane przez SJO
- Koithan, Schmitz, Sieber, Sonntag, Ochmann ,Aspekte”
Uzupetniajaca L “
Grammatik a‘ la carte

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje e godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtoé¢ godz. ECTS
praca wtasha 20 godz. 0,8 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk rosyjski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
. znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci B2
Wymagania wstepne Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM
Semestr studiow

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun: dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

RU.B2+ U student rozum!e znaczgnle gtéwnych wqtll<0\./v przekazu oraz wyszukyje i angllije D2_U02 RT
przydatne mu informacje w tekstach specjalistycznych dotyczacych jego dziedziny
studiow.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewaé sie

RU.B2+_U2 |efektywnie, by prowadzi¢ rozmowe z rodzimym uzytkownikiem jezyka postugujac sie [D2_U02 RT
terminologig specjalistyczng z zakresu kierunku studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student potrafi zrozumie¢ ogoiny senes,

RU.B2+_U3 |wyodrebni¢ gtéwng idee oraz zadana informacje w wypowiedziach na tematy D2_U02 RT
zwigzane z dziedzing studiow.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie

RU.B2+_K1 |znajomosci jezykdw obcych. Ma $wiadomosé potrzeby samoksztatcenia w ciggu D2_K04 RT
calego zycia zawodowego.

Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajec brak

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Tematyka

Stownictwo z zakresu nastepujacych zagadnien : wiadciwe odzywianie, piramida zywieniowa, przetworstwo



zaje¢ mleka, produkcja seréw.

Realizowane efekty uczenia sie

RU.B2+_U1, RU.B2+_U2, RU.B2+_U3, RU.B2+_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

We wszystkich formach oceny postepow studentoéw (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuie jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Lektorat koficzy sie zaliczeniem na ocene.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Literatura:

Podstawowa Materiaty przygotowane przez SJO

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wyktady e godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtoé¢ godz. ECTS
praca wtasha 20 godz. 0,8 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka dyplomowa A (100 h) - w poradni dietetycznej

Wymiar ECTS 3,5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis f .
opisu efektu kierun- ,
kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA_a_W1 |zasady funkcjonowania, organizacji i zarzadzania poradnig dietetyczng D2_W09 RT
PDA_a_W2 |zasady zwigzane z pracq z klientem dietetycznym D2_W10 MZ
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. —_— . . . D2_U01
PDA_a_U1 [przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDA_a_U2 w porozum@mu z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT, MZ
obszarem dietetyki
PDA a U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
- realizacji zadan w instytucjach; Przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDA K1 $wiadomego ponoszenia odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych oraz poufnosé D2_K02 MZ. RT
- niektorych dziatah zwigzanych z odbywang praktykg D2_K05 ’
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak

Tematyka zaje¢
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.




Zgodna z ramowym programem praktyk

Tematyka zajec

Realizowane efekty uczenia sie

PDA_a_W1; PDA_a_W2; PDA_a_U1; PDA_a_U2; PDA_a_U3; PDA_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - zaliczonych sprawozda,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i Zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Praktyka dyplomowa A (100 h) - w szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, w kuchni ogdinej oraz dziale zywienia

Wymiar ECTS

3,5

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
DIETETYKA

Profil studiow

ogblnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA_b_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala D2_W09 RT
PDA_b_ W2 meto@y oceny §tanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w D2 W10 MZ
oddziatach szpitalnych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. I . . . D2_U01
PDA_b_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDA b_U2 w porozum|§n|u z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT
obszarem dietetyki
PDA b U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
— — " |realizacji zadan w instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDA b KA1 $wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych oraz poufnosé D2_K02 MZ RT
— —  |niektérych dziatan zwigzanych z odbywang praktykg D2_K05 '
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.

Tematvka

Zgodna z ramowym programem praktyk




ey e

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

PDA_b_W1, PDA_b_W2, PDA_b_U1, PDA_b_U2, PDA_b_U3, PDA_b_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - zaliczonych sprawozdan,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Praktyka dyplomowa A (100 h) - w domu opieki spotecznej

Wymiar ECTS 3,5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA ¢ W1 ce[e, .organlzaCJQ‘ i funkcjonowanie sanatorium, domu spokojnej starosci lub domu D2 W09 RT
opieki spotecznej dla dorostych
PDA ¢ W2 metody.oceny stanu zdrqwg oraz ’stgnu odzyW|an.|a gsob przebywajqcych w D2 WA MZ
sanatorium, domu spokojnej starosci lub domu opieki spotecznej dla dorostych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) I . . . D2_U01
PDA_c_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDA_¢_U2 w porozum|§n|u z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT. MZ
obszarem dietetyki
PDA ¢ U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
- realizacji zadan w instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDA ¢ KI $wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych oraz poufno$é D2_K02 MZ RT
0 niektorych dziatah zwigzanych z odbywang praktykg D2_K05 ’
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.

Zgodna z ramowym programem praktyk




Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie

PDA_a_W1, PDA_a_W2, PDA _a_U1, PDA_a_U2, PDA_a_U3, PDA_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - zaliczonych sprawozdan,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:
Praktyka dyplomowa B (100 h) - w szpitalu dzieciecym na oddziale szpitalnym

Wymiar ECTS 3,5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB_a_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala dla dzieci D2_W09 RT
PDB_a_W2 meton oceny §tanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w D2 W10 Mz
oddziatach szpitalnych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. —_ . . . D2_U01
PDB_a_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDB_a_U2 w porozum|§n|u z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT. MZ
obszarem dietetyki
PDB a U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
- realizacji zadan w instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDB a Ki $wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych oraz poufnosé D2_K02 MZ RT
——  |niektérych dziatan zwigzanych z odbywang praktykg D2_K05 '
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.

Zgodna z ramowym programem praktyk




Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

PDB_a_W1, PDB_a_W2, PDB_a_U1, PDB_a_U2, PDB_a_U3, PDB_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - zaliczonych sprawozdan,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnos$ci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Praktyka dyplomowa B (100 h) - w kuchni ogéinej i niemowlecej

Wymiar ECTS 3,5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB_b_W1 |specyfike dziatania zaktadu zywienia zbiorowego D2_W09 RT
metody organizacji transportu, warunki magazynowania, schematy procesow
PDB_b_W?2 |produkcyjnych, zasady planowania produkcji oraz uwarunkowania spoteczno- D2_W10 MZ
ekonomiczne funkcjonowania placowki
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) I . . . D2_U01
PDB_b_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDB_b_U2 w porozum|§n|u z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT. MZ
obszarem dietetyki
PDB b U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
— — " |realizacji zadan w instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDA B Ki $wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych oraz poufno$é D2_K02 MZ RT
— —  |niektorych dziatar zwigzanych z odbywang praktykq D2_K05 '
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.




Tematyka Zgodna z ramowym programem praktyk

zajet

Realizowane efekty uczenia sie

PDB_b_W1, PDB_b_W2, PDB_b_U1, PDB_b_U2, PDB_b_U3, PDB_b_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria (- zaliczonych sprawozdar,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Praktyka dyplomowa B (100 h) - w ztobku/przedszkolu

Wymiar ECTS 3,5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB ¢ W1 spec’yfle dziatania przedszkola / ztobka oraz zasady zywienia zbiorowego w tego typu D2 W09 RT
placéwce
PDB_c_ W2 metody o.rganlzacu transportu, wgrunkl mag?zynowanla, schematy procesow D2 W10 MZ
produkcyjnych, zasady planowania produkcji
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. I . . . D2_U01
PDB_c_U1 [przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U02 RT
PDB_¢_U2 w porozum|§n|u z 9p|ekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z D2_U05 RT. MZ
obszarem dietetyki
PDB ¢ U3 wyszukiwaé, dobiera¢ i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do D2_U01 RT
— " [|realizacji zadan w instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PDB ¢ KI1 $wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych oraz poufno$é D2_K02 MZ RT
0 niektorych dziatah zwigzanych z odbywang praktykg D2_K05 '
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyki i staze 100 godz.




Tematyka Zgodna z ramowym programem praktyk

zajet

Realizowane efekty uczenia sie

PDB_a_W1, PDB_a_W2, PDB_a_U1, PDB_a_U2, PDB_a_U3, PDB_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria (- zaliczonych sprawozdar,

oceny - obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach.
Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,5 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Elektyw 1: Hodowle komdrkowe w badaniach dietetycznych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL1 2 W1 podstawowe pojecia z zakresu hpdgwh komorek i tkanek oraz rodzaje metod D2 W1 RT
wykorzystywanych w badanach in vitro

EL1_a_W2 [mozliwosci zastosowania hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych D2_Wo01 RT

EL1_a_W3 [zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej, szczegoinie w hodowli komérek D2_Wo01 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_a_U1 [scharakteryzowaé podstawowe techniki in vitro z zastosowaniem hodowli komérkowych| D2_UO01 RT
EL1_a_U2 |zaplanowa¢ doSwiadczenie na liniach komérkowych D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL1 a K1 $ledzenia i przyswajania no,wosm W nauce 0 zyw.nos.0| | Zywieniu oraz praktycznego D2_KO1 RT
zastosowania hodowli komérkowych badaniach zywieniowych

EL1 8 K2 wykazywania odpowiedzialnosci za uzytkowany sprzet laboratoryjny i aparature D2_Ko4 RT
badawczg

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Organizacja pracowni hodowli komérek. Dobra Praktyka Laboratoryjna w hodowli komérek.

Tematyka |Biologia i charakterystyka hodowli. Charakterystyka srodowiska hodowlanego.

zajet Przeglad metod in vitro do badan parametréw cyklu zyciowego i Smierci komorek.




|Zastosowanie hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych i toksykologicznych.

Realizowane efekty uczenia sig EL1_a W1; EL1_a_W2; EL1_a_WS3; EL1_a_K1

Egzamin w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywng nalezy
udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w
ocenie koricowej z przedmiotu - 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Hodowla komoérek: zaktadanie hodowli, pasaz i liczenie komorek, bankowanie komorek.

Tematyka |Analiza zywotnosci komorek.

zajg¢  |Ocena cytotoksycznosci.

Analiza cyklu komérkowego.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_U1; EL1_a_U2; EL1_a_K2
Sggs;by weryfikacj oraz zasady i kryteria Raport/sprawozdanie z ¢wiczen. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Hodowla komérek i tkanek pod redakcjg Stanistawy Stoktosowej. 2006, dodruk, 2011r.,
Wydawnictwo naukowe PWN.
1. Podstawy biologii Komérki. Bruce Alberts, Dennis Bray, Karen Hopkin, Alexander Johnson, Julian
Uzupetniajaca Lewis, Martin Raff, Keith Roberts, Peter Walter , 2005, dodruk 2009r.; Wydawnictwo naukowe
PWN.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 1: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sk?adnlka Opis efektu .
opisu kierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1 b W1 ma ‘zaawans.owanq ywedze z zakresu charakterystyki i zastosowania diet w D2 W02 RT
profilaktyce i leczeniu.
EL1 b W2 teorie, procesy oraz zwigzane z nimi metody stanowigce podstawowa wiedze z D2_W02 RT
- zakresu dietetycznych metod przyrzadzania potraw. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_b_U1 |umiejetnie przyrzadzaé potrawy w sposob nowoczesny D2_U05 RT
przyrzadza¢ potrawy dietetyczne w zalezno$ci od jednostki chorobowej, pracowa¢ | D2_U03
EL1_b_U2 . o . RT
w zespole petnigc w nim rézne funkcije D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1 b_K1 przy§w§1an|a ngwgsm W nauce o ;ywngsm i zywieniu w celu uzupetniania D2_KO1 RT
specjalistycznej wiedzy technologicznej
uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za wtasciwe
EL1_b_K2 [przyrzadzanie potraw dietetycznych oraz za wtasciwe planowanie zywienia D2_K05 RT
réznych grup ludnosci
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Zdrowotna ocena jakosci produktéw spozywczych. Wymienniki produktéow w ramach grup.

Dietetyczna ocena wazniejszych produktow spozywczych.

Dietetyczna ocena przypraw i dodatkdw stodzacych.

Tematyka zaje¢

Warzywa przyprawowe. Charakterystyka.

Sposoby przyrzadzania potraw.

Charakterystyka i zastosowanie diet w profilaktyce i leczeniu.

Dietetyczne przyrzadzanie potraw w zalezno$ci od jednostki chorobowe;.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_b_W1; EL1_b_W2; EL1_b_K1; EL1_b_K2




Zaliczenie na oceng w formie testu pisemnego. Na pozytywng ocene nalezy

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udzielié¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w

oceny ocenie koncowej z przedmiotu: 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.
Sporzadzanie wybranych potraw w diecie ubogo energetycznej oraz w diecie z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zotgdkowego.

Sporzadzanie wybranych potraw w cukrzycy oraz w celiakii.
Nowoczesne metody kulinarne przyrzadzania potraw.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_b_U1; EL1_b_U2, EL1_b_K1; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |Zaliczenie éwiczen na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach. Udziat w

oceny ocenie koncowej z przedmiotu: 50%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1.Wieczorek-Chetminska Z. (red.), 2010. Nowoczesna dietetyczna ksigzka kucharska. Wyd.
Lek. PZWL, Warszawa

Podstawowa 2. Ciborowska H., Rudnicka A., 2014. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd.
Lek. PZWL, Warszawa

3. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. IZZ, Warszawa.

1. Wieczorek-Chetminska Z. 2010. Diety niskoenergetyczne. PZWL

Uzupetniajaca 2. Wieczorek-Chetmifiska Z. 2014. Zywienie w chorobach przewodu pokarmowego. PZWL

3. Zin M., (2009). Ocena zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszow.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw 1: Prozdrowotne wtasciwos$ci produktow pochodzenia zwierzecego

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Przetworstwa Produktdw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ekiu ,
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

EL1 ¢ WA supstanqe blggktywne Wy.stepu'chg W surowcach zywno$ciowych pochodzenia D2 W02 RT
zwierzecego i ich znaczenie w zywieniu.

EL1 o W2 zywposc po.chodzglma zwmrzecego Jako zrodfo substancji leczniczych w D2 W02 RT
Droﬂlgktvtce i terapii schoréen g o 5F k

EL1 ¢ W3 zasa y S osowama osywa czen zyV\{le.nlowyc iz royvo nych. Zna role Europejskie; D2 W02 RT
Agencii ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci w tym zakresie

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL1 ¢ U1 oceni¢ wptyw substancii b|olog|cz.n|e aktywnych w miesie, rybach, jajach i D2 U5 RT
przetworach mlecznych na organizm cztowieka.

EL1 o U2 uio;yc peinoyvartosqowy Jadipsp!s jarski i krytycznie porowqac Jego warto$¢ D2 U5 RT
odzywcza z jadtospisem zawierajacym produkty pochodzenia zwierzecego
utozy¢ jadtospis, ktory zawiera produkty pochodzenia zwierzecego z D2_U06

EL1_c_U3 ) . po . RT
przeznaczeniem dla dietoterapii roznych schorzen D2_U07

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL1 ¢ K1 slegzenla nowych trendéw w produkcji zywnosci prozdrowotnej pochodzenia D2_KO1 RT

zwierzecego (health and wellness, oral beauty products).

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Przedstawienie koncepcji zywnosci o prozdrowotnych wiasciwosciach jako nowego kierunku rozwoju rynku
produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego. Pojecia leku, trucizny, zywnosci prozdrowotnej i
funkcjonalnej. Charakterystyka rodzajéw wegetarianizmu. Wptyw diety bezmiesnej na organizm cziowieka

Substancije biologicznie aktywne wystepujace w miesie i jego przetworach. Wptyw tych substanciji na
organizm cztowieka.

Substancije biologicznie aktywne wystepujace w rybach i przetworach rybnych. Wptyw tych substancji na
organizm cztowieka




Tematyka Substancje biologicznie aktywne wystepujace w jajach i ich przetworach oraz w miodzie. Wplyw tych
zajet substancji na organizm cztowieka
Substancje biologicznie aktywne wystepujace w mleku i jego przetworach. Funkcjonalne produkty
mleczarskie. Wptyw tych substancii na organizm czlowieka
Wykorzystanie zywnosci pochodzenia zwierzecego jako zrédta substancji leczniczych w profilaktyce i terapii
schorzen
Legislacja produktéw zywnosciowych pochodzenia zwierzecego o wiasciwosciach prozdrowotnych i
leczniczych
Nowe trendy w produkcji zywnosci prozdrowotnej pochodzenia zwierzecego (health and wellness, oral beauty
products).
Realizowane efekty uczenia sie EL1_c W1; EL1_c_W2; EL1_c_W3

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Uktadnie jadtospisow jarskich i oraz jadtospiséw z migsem dla réznych grup ludno$ci oraz przy rdznych
schorzeniach. Ocena ich warto$ci odzywcze;.

Tematyka [Wiasciwosci emulgujace jaj- jajo jako ,pogromca tuszczu”. Wiasciwosci antybakteryjne jaj. Uktadanie diet dla
Zajec pacjentéw z hipercholesterolemia- jadtospisy z udziatem ryb i ich przetwordw oraz jadtospisy bez produktow
rybnych. Ocena ich warto$ci odzywczej

Ocena wybranych cech prozdrowotnych produktéw mlecznychi

Realizowane efekty uczenia sig EL1_c_U1; EL1_c_U2; EL1_c_U3; EL1_c_K1;

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych
ocen) - udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Swiderski F. 1999. Zywnoé¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne
Podstawowa
1. Surai P.F., N.H.C. Sparks. 2001. Designer eggs: from improvement of egg composition to
functional food. Trends in Food Science & Technology 12, 7-16.
Uzupelniai 2. Se-Kwon K., Eresha M., 2006. Bioactive compounds from marine processing byproducts —
zupeiniajaca A review. Food Research International, 39 , 383-393
3. Jiménez-Colmenero F, Carballo J., Cofrades S., 2001. Healthier meat and meat products:
their role as functional foods Meat Science , 59, 5-1.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zzjlzzi; érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 1: Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach chorobowych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL1_d_W1 [znaczenie poszczegdinych sktadnikéw odzywczych w realizacji leczenia zywieniowego | D2_W02 RT

EL1 d W2 met.ody,oceny s.tan.u odzywienia, w tym przesiewowe metody wykorzystywane u D2 W1 RT
pacjentéw hospitalizowanych
strategie leczenia zywieniowego w chorobach neurologicznych, nowotworowych, D2_W02

EL1_d W3 | . . . -~ . RT
opiece paliatywnej oraz u pacjentéw z oparzeniami D2_W09

UMIEJETNOSCI - potrafi:
g . I . . D2_U01

przeprowadzi¢ przesiewowg ocene stanu odzywienia za pomocg skali NRS2002 i

EL1_d_U1 . . 4 - . D2_U05 RT
pogtebiong SGA oraz na podstawie wynikow badar biochemicznych D2 U06
zaplanowac strategie leczenia zywieniowego w chorobach neurologicznych, D2_U05

EL1_d_U2 o . . o . RT
nowotworowych i opiece paliatywnej oraz dla pacjentéw z oparzeniami D2_uo07

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

$ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce o Zywnosci i Zywieniu oraz zmian w

EL1_d_K1 [standardach Zywienia dojelitowego i pozajelitowego w celu uzupemiania D2_K01 RT
specjalistycznej wiedzy z zakresu leczenia Zywieniowego
uznania znaczenia etycznej odpowiedzialnosci za wtasciwe planowanie zywienia,

EL1 d K2 yvyka}z’y}Nama otwartosm na preferencje ;yW|en|owe lpaqe.nta, dbatosci 9 Jaklnajle.pszq D2_K05 RT
jakos¢ zycia pacjenta oraz przestrzegania praw pacjenta i zachowywania tajemnicy
zawodowe;j.

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Wskazania do leczenia zywieniowego i algorytm postepowania.




Leczenie zywieniowe w chorobach neurologicznych, klasyfikacja dysfagii i charakterystyka diet o zmodyfikowane;

Temalyka konsystencii.

zaje¢
Leczenie zywieniowe w chorobach nowotworowych i opiece paliatywne;.

Leczenie zywieniowe w oparzeniach.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_d_W1; EL1_d_W2; EL1_d_WS3; EL1_d_K1

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane

oceny pytania.. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.
Cwiczenia specjalistyczne 15 godz.
Wskazania do leczenia zywieniowego i algorytm postepowania
Strategie leczenia zywieniowego w chorobach neurologicznych - opis przypadku
Tezrr;‘?etgka Strategie leczenia zywieniowego w chorobach nowotworowych - opis przypadku
Strategie leczenia zywieniowego w opiece paliatywnej - opis przypadku
Strategie leczenia zywieniowego w oparzeniach - opis przypadku
Realizowane efekty uczenia sig EL1_d_U1; EL1_d_U2; EL1_d_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie w formie pisemnej (opisy przypadkéw); udziat w ocenie koricowej z
oceny przedmiotu -50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Spodaryk M. (2019) Podstawy leczenia zywieniowego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp.
Zo.0.
Podstawowa . — - — - -
2. Standardy Zywienia Dojelitowego i Pozajelitowego. Polskie Towarzystwo Zywienia
Pozajelitowego, Dojelitowego i Metabolizmu (2018). Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.
1. Kwartalnik "Postepy Zywienia Klinicznego" (Advances in Clinical Nutrition) ISSN: 1896-3706.
Uzupetniajaca Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.
2. Payne A., Barker H. ,Dietetyka i Zywienie kliniczne”. Elsevier Urban & Partner, 2010.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢




praca wlasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢é specjalnego przeznaczenia

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu stosowania réznych rodzajéw Srodkéw specjalnego przeznaczenia,
identyfikuje sktad $rodkéw specjalnego przeznaczenia, rozpoznaje sktadniki kluczowe, D2 Wo1
wyraznie réznigce dany Srodek specjalnego przeznaczenia od Srodkéw -
EK1_a W1 . . e . D2_W02 RT
konwencjonalnych. Ma zaawansowang wiedze o wiasciwo$ciach i znaczeniu
S A . o Les D2_W09
zywieniowym wybranych Srodkéw spozywczych dla grup ludno$ci, ktére tego
wymagaja. Charakteryzuje suplementy diety.
zasady klasyfikacji i rozroznia grupy srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
oraz charakteryzuje poszczegoine $rodki spozywcze w obrebie grup. Poprawnie
o . . . X . L D2_W01
opisuje procesy technologiczne w catym fafcuchu ich podazy oraz identyfikuje
EK1_a_W2 L . i . L D2_W02 RT
asortyment. Definiuje jako$¢ oraz wskazuje na czynniki ksztattujgce sktad i jakos¢ D2 W09
$rodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia, wylicza czynniki wptywajace na ich -
jakos¢ w sferze przed-, po- i produkcyjnej.
metody badarn jako$ci wybranych $rodkdw specjalnego przeznaczenia zywieniowego. D2_Wo01
EK1_a_W3 |Wskazuije relacje pomigdzy zywnoscig, zywieniem a zdrowiem. Wymienia wybrane akty| D2_W02 RT
prawne zwigzane z ksztattowaniem jako$ci Zzywnosci. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wyszukaé, zinterpretowac, zweryfikowaé i przetworzy¢ potrzebne informacje
pochodzace z réznych zrodet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu D2_U01
badawczego. Planuje i wykonuje samodzielnie pod kierunkiem opiekuna naukowego D2_U04
EK1_a_U1 |proste zadania badawcze dotyczace oznaczen wybranych sktadnikéw odzywczych, D2_U05 RT
nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkdw spozywczych specjalnego D2_U06
przeznaczenia. Ocenia jako$¢ materiatu badawczego, poprawno$¢ znakowania i D2_U07
etykietowania.
D2_U01
prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki z wykonywanych zadan i sformutowa¢ wnioski. D2_U04
EK1_a_U2 . o o RT
Przygotowuje, opracowuije i analizuje otrzymane wyniki. D2_U05

D2_U06




. ) . ) D2_U02
organizowaé, zaplanowac i koordynowa¢ prace w ramach zadanych prac badawczych.
EK1_a_U3 ) . o D2_U03 RT
Wspdipracuje z zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego. D2 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przyswajania i doskonalenia wiedzy | umiejetnosci. Posiada zdolno$¢ do oceny i wagi D2_K01
EK1_a_K1 , RT
wykonywanych zadan. D2_K04
pracy w grupie i kierowania matym zespotem. Posiada $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci Bg—igi
EK1_a_K2 |za zadania powierzone przez grupe i opiekuna naukowego. Jest zorientowany na - RT
rozwigzywanie problemow. D2_K05
D2 K06

TresSci nauczania:

Wykitady 20 godz.
Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek $rodkdw spozywczych specjalnego
przeznaczenia. Wymagania i znakowanie $rodkow specjalnego przeznaczenia zywieniowego. O$wiadczenia
zywieniowe i odwiadczenia zdrowotne.

Zywno$c¢ specjalnego przeznaczenia dla zdrowych niemowlat (mleka modyfikowane poczatkowe i nastepne, dla
wczesniakdw i noworodkow z matg masg urodzeniowa).
Zywno$é specjalnego przeznaczenia dla matych dzieci (produkty uzupetniajace, kaszki zbozowe, przeciery
owocowo-warzywne, zupki, napoje).
Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty mleko zastepcze dla niemowlat z alergig na biatka
Tematyka mleka krowiego, nietolerancjg laktozy, oséb niedozywionych).

zajeé Preparaty biatkozastepcze, nisko lub bezfenyloalaninowe stosowane w diecie oséb chorych na fenyloketonurie.
Zywienie w zespole zlego wchtaniania, w chorobie trzewnej — celiakii. Wymagania dla produktow bezglutenowych.
Srodki spozywcze niskoenergetyczne i 0 obnizonej energetycznosci, przeznaczone do utrzymania nalezytej masy
ciata. Srodki spozywcze dla 0s6b z zaburzeniami metabolizmu weglowodanéw (zywnos¢ dla diabetykdw).
Srodki spozywcze dla 0séb wykonujacych wzmozony wysitek fizyczny (m.in. odzywki dla sportowcow). Wody
mineralne i ich zastosowanie w zywieniu dietetycznym. Napoje energetyczne, izotoniczne, prozdrowotne.
Suplementy diety. Rodzaje suplementéw diety. Zasady wprowadzania na rynek, znakowania. Suplementy diety dla
kobiet w cigzy i karmigcych piersig. Interakcje suplementéw diety, lekdw i Zywnosci.
Srodki spozywcze niskosodowe wraz z solami dietetycznymi nisko- i bezsodowymi.

Realizowane efekty uczenia sig EK1_a_W1; EK1_a_W2; EK1_a_WS3; EK1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Dieta o obnizonej zawartosci laktozy — opracowanie i ocena warto$ci odzywcze;.

Oznaczenie zawartosci zelaza w kaszkach dla niemowlat (kaszki wielozboZzowe, ryzowe, itp.). Ocena prawidtowosci
oznakowania etykiet.

Oznaczenie zawartosci wapnia w kaszkach dla niemowlat (kaszki wielozbozowe, ryzowe, itp.). Ocena
prawidtowo$ci oznakowania etykiet.

Oszacowanie potrzeby suplementowania diety na podstawie oceny wiasnego sposobu zywienia.

Poréwnanie sktadu soli kuchennej z solami dietetycznymi (sole niskosodowe, bezsodowe, magnezowe, potasowe,
morskie).

Dieta bezglutenowa — opracowanie i ocena wartosci odzywcze;.

Opracowanie diety niskofenyloalaninowej dla 0séb z fenyloketonuria.

Chemiczna analiza wod mineralnych (wody niskosodowe, wysokomineralizowane, niskowapniowe,
niskomagnezowe itp.).

Srodki spozywcze niskoenergetyczne — oznaczenie wartosci energetycznej probki przez spalenie w kwasie
chromowym (metoda Rozentala).




Srodki spozywcze niskoenergetyczne — wyznaczenie wartoéci energetycznej na podstawie oznaczanie sktadnikow
energetycznych (biatko, ttuszcz, s.m., woda, popiét oraz teoretyczne obliczenie ilosci weglowodandw — metoda
Atwatera).

Realizowane efekty uczenia sie EK1_a_U1; EK1_a_U2; EK1_a_U3; EK1_a_K1; EK1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

oceny - 2 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Jarosz M. (red). Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego (rozdz. 28: 547-559) w
Dietetyka, zywnos¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia. Warszawa
2017.

Podstawowa 2. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Glgbska D. Wybrane diety eliminacyjne (rozdz. 9: 225-251)
w Dietoterapia. Wyd. PZWL Warszawa 2014.
3. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie srodkéw spozywczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914).
1. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. PZWL
Warszawa 2014.

Uzupetniajaca 2. Gawecki J., Grzymistawski M. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Tom 2 Wyd. PWN 2012.

3. Dzieniszewski J. i wsp. Podstawy naukowe zywienia w szpitalach. Instytut Zywnosci i Zywienia,
Warszawa 2001.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wtasha 31 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw kierunkowy I: Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu stosowania réznych rodzajow srodkéw specjalnego przeznaczenia,
identyfikuje sktad $rodkéw specjalnego przeznaczenia, rozpoznaje sktadniki kluczowe, D2 WO
wyraznie réznigce dany srodek specjalnego przeznaczenia od Srodkow -
EK1_b_W1 . . e . D2_W02 RT
konwencjonalnych. Ma zaawansowang wiedze o wiasciwo$ciach i znaczeniu
o s . o Les D2_W09
zywieniowym wybranych Srodkéw spozywczych dla grup ludnosci, ktore tego
wymagaja. Charakteryzuje suplementy diety.
zasady klasyfikacji i rozr6znia grupy $rodkdw spozywczych specjalnego przeznaczenia
oraz charakteryzuje poszczegdlne $rodki spozywcze w obrebie grup. Poprawnie
- . . . X . L D2_W01
opisuje procesy technologiczne w catym fafcuchu ich podazy oraz identyfikuje
EK1_b_W2 L . i . L D2_W02 RT
asortyment. Definiuje jako$¢ oraz wskazuje na czynniki ksztattujace sktad i jakos¢ D2 W09
$rodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia, wylicza czynniki wptywajace na ich -
jako$¢ w sferze przed-, po- i produkcyjnej.
metody badan jakosci wybranych $rodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego. D2_WO01
EK1_b_W3 [Wskazuje relacje pomiedzy zywnoscia, zywieniem a zdrowiem. Wymienia wybrane akty| D2_W02 RT
prawne zwigzane z ksztattowaniem jako$ci zywnosci. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WYSZUKac, ZINtErpretowac, ZWerylKowac 1 prZEtworZyc potrZeone miormacje
pochodzace z réznych zrodet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu D2_U01
badawczego. Planuje i wykonuje samodzielnie pod kierunkiem opiekuna naukowego D2_U04
EK1_b_U1 |proste zadania badawcze dotyczace oznaczer wybranych sktadnikéw odzywczych, D2_U05 RT
nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkdw spozywczych specjalnego D2_U06
przeznaczenia. Ocenia jako$¢ materiatu badawczego, poprawno$¢ znakowania i D2_U07
etvkietowania
D2_U01
prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki z wykonywanych zadan i sformutowa¢ wnioski. D2_U04
EK1_b_U2 . o o RT
Przygotowuje, opracowuije i analizuje otrzymane wyniki. D2_U05
D2_U06




. ) . ) D2_U02
organizowaé, zaplanowac i koordynowa¢ prace w ramach zadanych prac badawczych.
EK1_b_U3 ) . . D2_U03 RT
Wspotpracuje z zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego. D2 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
przyswajania i doskonalenia wiedzy i umiejetnosci. Posiada zdolno$¢ do oceny i wagi D2_KO01
EK1_b_K1 , D2_K04 RT
wykonywanych zadan.
D2 K05
pracy w grupie i kierowania matym zespotem. Posiada $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci Bg—igi
EK1_b_K2 |za zadania powierzone przez grupe i opiekuna naukowego. Jest zorientowany na - RT
rozwigzywanie problemow. D2_K05
D2 K06

TresSci nauczania:

Wykiady 20 godz.
Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek $rodkdw spozywczych specjalnego
przeznaczenia. Wymagania i znakowanie $rodkow specjalnego przeznaczenia zywieniowego. OSwiadczenia
zywieniowe i odwiadczenia zdrowotne.

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia dla zdrowych niemowlat (mleka modyfikowane poczatkowe i nastepne, dla
wczesniakow i noworodkow z matg masg urodzeniowa).
Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia dla matych dzieci (produkty uzupetniajace, kaszki zbozowe, przeciery
owocowo-warzywne, zupki, napoje).
Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty mleko zastepcze dla niemowlat z alergig na biatka
Tematvk mleka krowiego, nietolerancjg laktozy, oséb niedozywionych).

ematyka

22 Q)é Preparaty biatkozastepcze, nisko lub bezfenyloalaninowe stosowane w diecie oséb chorych na fenyloketonurie.
Zywienie w zespole zlego wchtaniania, w chorobie trzewnej — celiakii. Wymagania dla produktow bezglutenowych.
Srodki spozywcze niskoenergetyczne i 0 obnizonej energetycznosci, przeznaczone do utrzymania nalezytej masy
ciata. Srodki spozywcze dla 0s6b z zaburzeniami metabolizmu weglowodanéw (zywnos¢ dla diabetykéw).
Srodki spozywcze dla 0séb wykonujacych wzmozony wysitek fizyczny (m.in. odzywki dla sportowcow). Wody
mineralne i ich zastosowanie w zywieniu dietetycznym. Napoje energetyczne, izotoniczne, prozdrowotne.
Suplementy diety. Rodzaje suplementéw diety. Zasady wprowadzania na rynek, znakowania. Suplementy diety dla
kobiet w cigzy i karmigcych piersig. Interakcje suplementéw diety, lekdw i Zywno$ci.
Zywno$é specjalnego przeznaczenia w umacnianiu zdrowia oraz prewencji i wspomaganiu leczenia chordb
dietozaleznych.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_W1; EK1_b_W2; EK1_b_WS3; EK1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Dieta 0 obnizonej zawartosci laktozy — opracowanie i ocena wartosci odzywcze.

Oznaczenie zawarto$ci zelaza w kaszkach dla niemowlat (kaszki wielozbozowe, ryzowe, itp.). Ocena prawidtowosci
oznakowania etykiet.

Oznaczenie zawartosci wapnia w kaszkach dla niemowlat (kaszki wielozbozowe, ryzowe, itp.). Ocena
prawidtowo$ci oznakowania etykiet.

Oszacowanie potrzeby suplementowania diety na podstawie oceny wiasnego sposobu zywienia.

Poréwnanie sktadu soli kuchennej z solami dietetycznymi (sole niskosodowe, bezsodowe, magnezowe, potasowe,
morskie).

Dieta bezglutenowa — opracowanie i ocena warto$ci odzywcze;.

Opracowanie diety niskofenyloalaninowej dla 0sdb z fenyloketonuria,

Chemiczna analiza wod mineralnych (wody niskosodowe, wysokomineralizowane, niskowapniowe,
niskomagnezowe itp.).




Srodki spozywcze niskoenergetyczne — oznaczenie wartosci energetycznej probki przez spalenie w kwasie
chromowym (metoda Rozentala).

Srodki spozywcze niskoenergetyczne — wyznaczenie wartoéci energetycznej na podstawie oznaczanie sktadnikow
energetycznych (biatko, ttuszcz, s.m., woda, popidt oraz teoretyczne obliczenie ilosci weglowodandw — metoda
Atwatera).

Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_U1; EK1_b_U2; EK1_b_U3; EK1_b_K1; EK1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

oceny - 2 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Jarosz M. (red). Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego (rozdz. 28: 547-559) w
Dietetyka, zywnos¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia. Warszawa
2017.

Podstawowa 2. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtabska D. Wybrane diety eliminacyjne (rozdz. 9: 225-251)
w Dietoterapia. Wyd. PZWL Warszawa 2014.
3. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie srodkéw spozywczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914).
1. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. PZWL
Warszawa 2014.
Uzupetniajaca 2. Gawecki J., Grzymistawski M. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Tom 2 Wyd. PWN 2012.

3. Dzieniszewski J. i wsp. Podstawy naukowe zywienia w szpitalach. Instytut Zywnoéci i Zywienia,
Warszawa 2001.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 31 godz. 1,2 ECTS




)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy II: Dietetyka

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski/angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

w sposdb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia czlowieka, naukowe

EK2_a W1 p.)odsta}/\{y. ksztela’ft’owama dle.tyll iej wp’fywu na z'dr'OW|e cz’;owmka,’ a takz_e |dentyf|kIUJe | b2 woz RT
zywno$c¢ jako zrodto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktdre mozna modyfikowac
w celu otrzymania okreslonej charakterystyki i funkcjonalnosci.

EK2_a W2 c.>bja.wy.or.az przyczyny.zablurz.en i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu D2 W5 RT
zywienia i/lub stanu odzywienia.

EK2_a W3 z?'sady postepowania Q|etetycznego w Wy'brapyclh schorzemaoh, w tym Zywienia D2 W09 RT
réznych grup populacyjnych oraz zasady Zzywienia zbiorowego.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet,

EK2_a_U1 |dokonaé ich interpretacji oraz opracowac¢ ich syntetyczng analize z poprawng D2_U01 RT
dokumentacja.

EK2_a_U2 pra(.:owac’w ze§pole pe’r.mqg W nim rézne roIe,'w tym k|erowr.1|c.zq, planowac i D2_U03 RT
realizowa¢ swoje uczenie si¢ oraz motywowa¢ w tym zakresie innych.
samodzielnie zaplanowa¢ i wykonaé okre$lone zadania badawcze w zakresie nauki o
zywnosci i zywienia cztowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej,

EK2_a_U3 wszgchstro,nnej ar?ahzy Zjawisk wp%ywajqcy,ch na produkcje, jako$¢ ;ywnossu ’ZQrOW|e D2_U05 RT
ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasob6w naturalnych, krytycznie ocenié rézne
rozwigzania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i modyfikacji dziatar (w
tym metod, technik i technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia cziowieka.
zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na

EK2 2 Us zdrowie cztowieka, zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe (uwarunkowane rowniez D2 U07 RT

kulturowo, religijnie i etycznie), wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym
zakresie oraz wtasciwie dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i zywieniowej.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EK2_a_K1

uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz
badania jako$ci zywno$ci oraz odpowiedzialno$ci za ksztattowanie i stan Srodowiska D2_K03 RT
naturalnego.

EK2_a_K2

$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz rozumie potrzebe ciagtego
doksztatcania sie i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodows i D2_Ko04 RT
spoteczng Srodowiska, w ktdrym zyje i pracuje.

EK2_a_K3

$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za wiasciwe
planowanie zywienia réznych grup ludno$ci oraz do przygotowania i przekazania D2_K05 RT
spofeczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia.

Tresci nauczania:

Wyktady

20 godz.

Aktualne zalecenia zywieniowe. Rodzaje norm zywienia. Klasyfikacja diet.

Otyto$¢ etiologia i patogeneza. Czynno$¢ endokrynna adypocytow.

Diety niekonwencjonalne stosowane w redukcji masy ciata.

Naturalne substancje wspomagajace proces redukcji masy ciata.

Rola polifenoli w prewencji wybranych choréb niezakaznych - aktualny stan wiedzy

Sterole i stanole roslinne w prewencji choréb uktadu krazenia-aktualny stan wiedzy

Wybrane sktadniki bioaktywne w prewencji przewlektych choréb niezakaznych.

Prozdrowotne wtasciwosci wybranych bioaktywnych sktadnikéw zywnosci. Kwasy n-3 w prewencji wybranych
nowotworow

Realizowane efekty uczenia sie EK2_a_W1; EK2_a_W2; EK2_a_WS3; EK2_a_K1; K2_a_K2; EK2_a_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu
- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zajec

Opracowanie jadtospisow jednodniowych dla pacjentéw cierpigcych na rézne schorzenia.

Przygotowanie wybranych diet stosowanych w dietoterapii. Oznaczanie zawarto$ci witaminy C i suchej masy w
wybranych dietach.

Oznaczanie zawartosci polifenoli ogétem i antocyjanéw w wybranych dietach.

Analityczna ocena zawartoSci energii biatka tluszczu i popiotu w przygotowanych dietach.

Analityczna ocena zawarto$ci energii i chlorku sodu w przygotowanych dietach.

Oznaczanie zawartosci izotiocyjanianéw w wybranych produktach spozywczych.

Oznaczanie zawarto$ci wapnia i zelaza w racjach pokarmowych.

Oznaczanie zawartosci wapnia wybranych produktach spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sig EK2_a_U1; EK2_a_U2; EK2_a_U3; EK2_a_U4; EK2_a_K1; EK2_a_K2, EK2_a_U3

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie :
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych przygotowywanych jako

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |streszczenia o dtugosci nie wiecej niz 250 stow i jadtospisu - udziat w ocenie

oceny koricowej modutu 25%,
- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych (min. 60% punktow dla oceny
pozytywnej - udziat w ocenie koncowej modutu 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Literatura:
1. Jarosz M., 2017. Dietetyka. Zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu,. Wyd. 1ZZ Warszawa
2. Peckenpaugh N. Gajewska D., (red wyd. pl). 2011. Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd.
Podstawowa Elsevier Urban & Partner
3. Ciborowska H., Rudnicka A., 2018 Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. wyd. 4.
PZWL Warszawa.
1. Payne A., Barker H. 2010. ,Dietetyka i zywienie kliniczne”. Elsevier Urban & Partner
- 2. Daniluk J. Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys chorob wewnetrznych dla studentéw pielegniarstwa.
Uzupetniajaca : )
Wyd. Czelej, Lublin.
3. Jarosz M.(red). 2017 Normy zywieniowe dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, 2017

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 4,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,rt'aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wtasha 31 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy II: Postepowanie dietetyczne w wybranych schorzeniach

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski/angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

w sposdb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia czlowieka, naukowe

EK2_b_ W1 p.)odsta}/\{y. ksztela’ft’owama dle.tyll iej wp’fywu na z'dr'OW|e cz’;owmka,’ a takz_e |dentyf|kIUJe | b2 woz RT
zywno$c¢ jako zrodto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktdre mozna modyfikowac
w celu otrzymania okreslonej charakterystyki i funkcjonalnosci.

EK2_ b W2 (.>bjalwy.orlaz przyczyny.zab.urz.en i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu D2 W05 RT
zywienia i/lub stanu odzywienia.

EK2_b W3 z?'sady postepowania Q|etetycznego w Wy'brapyclh schorzemaoh, w tym Zywienia D2 W09 RT
réznych grup populacyjnych oraz zasady Zzywienia zbiorowego.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet,

EK2_b_U1 |dokona¢ ich interpretaciji oraz opracowac¢ ich syntetyczng analize z poprawng D2_U01 RT
dokumentacja.

EK2 b_U2 pra(?owac’w zegpole pe{.mag.; w nim rézne role,,w tym klerowr.uc.zaU planowac i D2 U03 RT
realizowac¢ swoje uczenie sie oraz motywowac w tym zakresie innych.
samodzielnie zaplanowa¢ i wykonaé okre$lone zadania badawcze w zakresie nauki o
zywnosci i zywienia cztowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej,

EK2_b_U3 wszgchstro,nnej ar?ahzy Zjawisk wp%ywajqcy,ch na produkcje, jako$¢ ;ywnossu ’ZQrOW|e D2_U05 RT
ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasob6w naturalnych, krytycznie ocenié rézne
rozwigzania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i modyfikacji dziatar (w
tym metod, technik i technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia cziowieka.
zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na
zdrowie cztowieka, zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe (uwarunkowane réwniez

EK2_b_U4 D2_uo7 RT

kulturowo, religijnie i etycznie), wskazac dziatania korygujace i profilaktyczne w tym
zakresie oraz wtasciwie dobraé metody edukacji zdrowotnej i Zywieniowe;.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz
EK2_b_K1 |badania jako$ci zywnosci oraz odpowiedzialno$ci za ksztattowanie i stan Srodowiska D2_K03 RT
naturalnego.

$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciggtego
EK2_b_K2 |doksztatcania si¢ i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywnos¢ zawodowa i D2_K04 RT
spoteczng srodowiska, w ktdrym zyje i pracuje.

$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wtasciwe
EK2_b_K3 |planowanie zywienia réznych grup ludnoéci oraz do przygotowania i przekazania D2_K05 RT
spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia.

Tresci nauczania:

Wykitady 20 godz.

Aktualne zalecenia zywieniowe. Rodzaje norm zywienia. Klasyfikacja diet.

OtytoSc¢ etiologia i patogeneza. Czynno$¢ endokrynna tkanki tluszczowe;j.

Diety niekonwencjonalne stosowane w redukcji masy ciata.

Substancje bioaktywne wspomagajace proces redukcji masy ciata.

Rola polifenoli w prewenciji choréb ukiadu krazenia - aktualny stan wiedzy

Sterole i stanole ro$linne w prewencji choréb uktadu krazenia-aktualny stan wiedzy

Wybrane sktadniki bioaktywne w prewencji przewlektych chorob niezakaznych.

Kwasy n-3 w prewencji wybranych nowotworow

Realizowane efekty uczenia sig EK2_b_W1; EK2_b_W2, EK2_b_WS3; EK2_b_K1; EK2_b_K2; EK2_b_K3

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%

Sposoby weryfikaji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie kofncowej z przedmiotu

oceny S50%

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.
Opracowanie jadtospisow jednodniowych dla pacjentéw cierpiacych na rézne schorzenia.
Przygotowanie wybranych diet stosowanych w dietoterapii. Oznaczanie zawartosci witaminy C i suchej masy w
wybranych dietach.
Oznaczanie zawartosci polifenoli ogétem i antocyjandéw w wybranych dietach.

'Zl';ajr::tyka Analityczna ocena zawartosci energii biatka thuszczu i popiotu w przygotowanych dietach.

Analityczna ocena zawartoSci energii i chlorku sodu w przygotowanych dietach.

Oznaczanie zawarto$ci izotiocyjaniandw w wybranych produktach spozywczych.

Oznaczanie zawartosci wapnia i zelaza w racjach pokarmowych.

Oznaczanie zawarto$ci wapnia wybranych produktach spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sig EK2_b_U1; EK2_b_U2; EK2_b_U3; EK2_b_U4; EK2_b_K1; EK2_b_K2, EK2_b_U3

Zaliczenie éwiczen na podstawie :

- indywidualnych sprawozdar z prac laboratoryjnych przygotowywanych jako
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |streszczenia o dtugosci nie wiecej niz 250 stéw i jadtospisu - udziat w ocenie
oceny koricowej modutu 25%,

- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych (min. 60% punktéw dla oceny
pozytywnej - udziat w ocenie koricowej modutu 25%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:



1. Jarosz M., 2017. Dietetyka. Zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu,. Wyd 1ZZ Warszawa

Podstawowa Elsevier Urban & Partner

2. Peckenpaugh N. Gajewska D., (red wyd. pl). 2011. Podstawy Zywienia i dietoterapia. Wyd.

PZWL Warszawa.

3. Ciborowska H., Rudnicka A., 2018 Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. wyd. 4.

1. Payne A., Barker H. 2010. ,Dietetyka i zywienie kliniczne”. Elsevier Urban & Partner

Uzupetniajaca Wyd. Czelej, Lublin.

2. Daniluk J. Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys chorob wewnetrznych dla studentéw pielegniarstwa.

3. Jarosz M.(red). 2017 Normy Zywieniowe dla populacji Polski. Wyd . 12Z, 2017

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 31 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Psychologia kliniczna

Wymiar ECTS

2

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

PKL W1 deﬂmqel psyghologn k||n|§znejl .|.psycho.d|etetyk| oraz kluczovye' psychplogmzne D2 W5 RT

mechanizmy istotne w etiologii i rozwoju zaburzeh zachowarn Zywieniowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

PKL K1 zrozumiepia zasgd yvsp()ipracy w kompleksowym leczeniu 0séb z zaburzeniami D2 K07 MZ

zachowan w odzywianiu.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Psychologia kliniczna i psychodietetyka.
Modele zachowan zywieniowych z uwzglednieniem ksztattowania zdrowych nawykéw zywieniowych.
Psychologiczne mechanizmy i funkcje jedzenia.

Tematyka — - - - - - -

zaj6t Znaczenie jedzenia w radzeniu sobie ze stresem (emocjonalne jedzenie).

Psychiczne zaburzenia zachowan zywieniowych: nadmierne jedzenie i napadowe jedzenie.
Psychiczne zaburzenia zachowar zywieniowych: anoreksja i bulimia.
Zmiana zachowan zywieniowych i metody pomocy psychologicznej w leczeniu zaburzen odzywiania.

Realizowane efekty uczenia sie

PKL_W1; PKL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie:
- testu jednokrotnego wyboru (ocena pozytywna powyzej 60% mozliwych
punktow) — udziat w ocenie koricowej modutu 100%.




Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak

kryteria oceny

Literatura:
1. Ogden J. (2011). Psychologia odzywiania sig. Od zdrowych do zaburzonych zachowan
zywieniowych. Krakéw: Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego.

Podstawowa
1. Zimbardo PG., Gerrig RJ. Psychologia i zycie. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa
2012
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS'

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Immunologia

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia odpowiedzi immunologicznej i podziat na rézne typy tej odpowiedzi; budowe

IMM_W1  [gtéwnych narzaddw, tkanek i komérek uktadu odporno$ciowego; pojecie gtownego D2_W03 MZ
uktadu zgodnosci tkankowej
zalezno$ci i podziat kompetencji pomigdzy okre$lonymi typami komérek uktadu

IMM_W2  [odporno$ciowego; odpowiedz zapalna, przebieg procesu i jego regulacja, skutki D2_W03 MZ
fizjologiczne
zasady dziatania szczepieh ochronnych i rodzaje szczepionek; role szczepien w

IMM_W3 [profilaktyce i ochronie populacji; zasady dziatania czasteczek efektorowych D2_W03 MZ
zaangazowanych w odpowiedZ humoralng i komérkowg,

IMM_ W4 mech.anllzmy prez.entaql antygenow oraz mecharllznjy odpowiedzi na rézne rodzaje D2 W03 MZ
zakazen (bakteryjne, wirusowe, grzybicze, pasozytnicze

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wiasciwie zaplanowac i przeprowadzi¢ detekcje okreslonego antygenu w probce D2_U04

IMM_U1 . L . " . RT
zywno$ci z zastosowaniem antysurowic i przeciwciat D2_U05
wykonaé analize aktywnosci fizjologicznej monocytéw w kontek$cie nieswoistej D2_U04

IMM_U2 N C RT
odpowiedzi immunologicznej D2_U05

. . . . D2_U03
IMM_U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym D2 U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

IMM_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_Ko4 RT
osobistego

IMM_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenstwa D2_K02 MZ




Tresci nauczania:

Wykiady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Gtéwne procesy sktadajace sie na odpowiedz immunologiczng. Podziat na odpowiedZ typu humoralnego i
komorkowego. Swoiste i nieswoiste mechanizmy odporno$ci. Odpornos¢ wrodzona i nabyta. Budowa uktadu
limfatycznego i gtéwnych narzadéw o znaczeniu immunologicznym.

Przeciwciata - budowa i wlasno$ci, podziat na klasy, wystepowanie w okreslonych lokalizacjach i sytuacjach.
Cechy przeciwciat: swoisto$¢, wartosciowos¢, powinowactwo, awidno$¢. Tworzenie i dziatanie kompleksow
immunologicznych. Zrédta zmiennosci przeciwciat.

Gtowne klasy komorek immunokompetentnych, ich funkcje, powstawanie i dojrzewanie: limfocyty T i B, komorki
pamieci immunologicznej, komorki zerne: monocyty i makrofagi, granulocyty obojetno-, kwaso- i zasadochtonne,
komérki prezentujgce antygen, komérki dendrytyczne, naturalne komérki cytotoksyczne. Tworzenie i dziatanie
kompleksow immunologicznych. Zrédta zmiennosci przeciwciat.

Gtéwny uktad zgodno$ci tkankowej, budowa i funkcja czasteczek MHC klasy | i Il, uktad HLA u cztowieka, stabe i
silne antygeny zgodnosci tkankowej, przeszczepy allo- i syngeniczne, ksenoprzeszczepy. Tolerancja
immunologiczna i odréznianie tkanek wtasnych od obcych, reakcja odrzutu przeszczepu. Antygeny grupowe krwi u
cztowieka, powiktania potransfuzyjne i konflikt serologiczny.

Charakterystyczne cechy odpowiedzi immunologicznej na zakazenia roznego typu: wirusowe, bakteryjne (bakterie
wewnatrz- i zewnatrzkomaérkowe), grzybicze i pasozytnicze.

Immunologiczne podstawy szczepien ochronnych. Szczepionki: swoiste, nieswoiste, skojarzone, adjuwanty.
Kalendarz szczepien ochronnych dla dzieci. Historia wynalezienia szczepionek na $miertelne choroby: ospa
prawdziwa, btonica, tezec. Rola szczepien ochronnych w profilaktyce choréb zakaznych i tzw. odpornosci
populacyjne;j.

Realizowane efekty uczenia si¢ IMM_W1; IMM_W2; IMM_W3; IMM_W4; IMM_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu

oceny - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Zapoznanie z technikami analitycznymi wykorzystywanymi w technologii i analizie Zywno$ci, opartymi na
oddziatywaniach antygen — przeciwciato, w tym metodami immunoelektroforetycznymi.

Tematyka  [Immunodyfuzja radialna na zelu agarozowym jako metoda demonstrujgca powstawanie kompleksow antygen -

zaje¢ przeciwciato. Wykrywanie antygenow w probkach materiatu biologicznego, pétilosciowa ocena zawartosci
antygenow.

Ocena wptywu bioaktywnych sktadnikéw zywnosci na intensywnos¢ wybuchu tlenowego i fagocytozy przez
monocyty.

Realizowane efekty uczenia sig IMM_U1; IMM_U2; IMM_U3; IMM_U4; IMM_K1; IMM_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W. (red): Immunologia Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
2002.

2. Lydyard P. M., Whelan A., Fanger M. W. Immunologia — krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 2006.




3. Lasek W. Immunologia — podstawowe zagadnienia i aktualno$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2014

1. Male D., Brostoff J., Roth D., Roitt I. Inmunologia. Elsevier Urban & Partner, Warszawa 2008.

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,5 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 40 godz. 1,5 ECTS

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Edukacja i poradnictwo zywieniowe

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EDU_W1 [cele oraz metody edukacji i poradnictwa zywieniowego D2_Wo8 RT
objawy i przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze zlego sposobu
. o . D2_W03
EDU_W2 [zywienia i/lub stanu odzywienia. Rozumie i diagnozuije styl zycia oraz wptyw modeli MZ, RT
, . . . . . D2_W05
zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych na stan zdrowotny jednostki
UMIEJETNOSCI - potrafi:
prowadzi¢ porady zywieniowe, dobierajac wtasciwie metody edukacji zywieniowej D2_U05
EDU_U1 . g . Mz
skierowane do réznych grup populacyjnych D2_uo07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomej oceny znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za wiasciwe
planowanie zywienia réznych grup ludno$ci, a takze jest $wiadomy wtasnych D2_K04
EDU_K1 o BT . . . RT
ograniczen w tym zakresie i koniecznosci korzystania w razie potrzeby z pomocy D2_K05
ekspertow
identyfikowania sie i wyjania ztozone problemy zwigzane z btedami zywieniowymi oraz
EDU K2 potrafi formutowaé zalecenia dotyczace réznych aspektdw zywienia /m.in. dobor D2_K04 RT
- produktéw, technik kulinarnych/ zgodnie z obowigzujacymi zasadami racjonalnego D2_K05
Zywienia
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Edukacja i poradnictwo zywieniowe — cele i znaczenie w profilaktyce i leczeniu chordb.
Organizacja poradnictwa zywieniowego.
Tematyka

7aint

Poradnictwo indywidualne w jednostkach chorobowych.




—_x~

Poradnictwo grupowe w profilaktyce chordb przewleklych niezakaznych

Metody psychologiczne i socjologiczne stosowane w poradnictwie dietetycznym: preferencje zywieniowe a emocje.

Realizowane efekty uczenia sie EDU_W1; EDU_W2

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu

oceny S50%
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Poradnictwo i edukacja zywieniowa dzieci w praktyce.
Poradnictwo i edukacja zywieniowa miodziezy w praktyce.
Tematyka - - — —
Zajet Poradnictwo i edukacja zywieniowa kobiet ciezarnych w praktyce.
Poradnictwo i edukacja zywieniowa 0séb starszych w praktyce.
Poradnictwo i edukacja zywieniowa 0séb otytych i z zaburzeniami odzywiania w praktyce.

Realizowane efekty uczenia sie EDU_U1, EDU_K1; EDU_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- ocena indywidualnych prezentacji na zadany temat - udziat w ocenie korcowej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria modutu 20%,

oceny L - . .
- ocena wykonania i organizaciji pracy w zespole na zadany temat - udziat w ocenie
koricowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Jarosz M. Dietetyka. Zywnos¢, Zywienie w prewencji i leczeniu. 2017. ISBN 978-83-86060-88-7
Podstawowa
2. Normy zywienia dla populacji polskiej, Jarosz M. (red.), 1ZZ, Warszawa 2017
Uzubetniaiaca 1. Wadotowska L.: Zywieniowe podioze zagrozen zdrowia w Polsce. Wydawnictwo Uniwersytetu
peiniaja Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, Olsztyn 2010

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢

praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS




)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Zywienie kobiet ciezarnych, karmiacych i niemowlat

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

JCN_ W1 w zaa{wansowanym stopmu mnqwacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki D2 W1 RT
badan naukowych, a takze wspétczesne techniki oraz metody badawcze.
w spos6b pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka,

ZCN_W2 |naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka, a takze | D2_W02 RT
identyfikuje Zywno$¢ jako Zrodto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych.
w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologig organizmu czlowieka, przebieg

7CN_W3 procesu traV\_/ierTiaz wch’far.wiania i me,tabolizmu sktadnikow pok.armoyvych oraz. D2 W03 MZ
wptyw stylu zycia i modeli zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych
na stan zdrowia.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych

ZCN_U1 |zrodet, dokonac ich interpretacii oraz opracowac ich syntetyczna analize z D2_U01 RT
poprawng dokumentacja.

7CN_U2 precyzyjq|e, IZWIQZ|e. | w+a§0|W|g porozumu.awac sie z roznyml|lpodm|otam| w formie D2_U02 RT
werbalnej, pisemnej i graficznej w $rodowisku zawodowym i innych.

7CN_U3 pra(.:owaclw zegpole pe’(n|qg w nim rézne roIe,'w tym klerowr?m.zad planowag i D2_U03 RT
realizowaé swoje uczenie sie oraz motywowac w tym zakresie innych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

. . . g - . . T D2_K01

ZCN_K1 |osobistego oraz $ledzenia i przyswajania nowosSci w nauce o zywnosci i Zywieniu w D2 K04 RT
celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki. -




7ON_K2 uznania z.na<.:zer.1|alod.pOW|edZ|aInos.C| ;awodovyej i gtyczngj za whasciwe D2_K05 RT
planowanie zywienia i przekazywanie informacji pacjentowi

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Whptyw sposobu zywienia w okresie prokreacyjnym na zdrowie dziecka. Zapotrzebowanie na sktadniki
odzywcze i bioaktywne w poszczegdinych trymestrach cigzy oraz w czasie laktacji- aktualny stan wiedzy

Tematyka Zywienie kobiet ze zdiagnozowana, cukrzyca ciezamych, nadcisnieniem tetniczym i w innych schorzeniach.
zaje¢  [Karmienie naturalne.
Zasady zywienie niemowlat. Zywienie niemowlat z kolka, zaparciami oraz nadmiernie ulewajacych.
Zywienie niemowlat ze zdiagnozowana cukrzyca.
Realizowane efekty uczenia sie ZCN_W1; ZCN_W2; ZCN_W3; ZCN_K1; ZCN_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Opracowanie jadtospisow dla kobiet w cigzy.

Opracowanie jadtospisow oraz przygotowanie wybranych positkéw dla kobiet w cigzy i karmigcych na diecie
bezlaktozowej, bezglutenowe;j.

Tematyka |Ocena warto$ci odzywczej mleka poczatkowego i mleka nastepnego. Poréwnanie wartosci odzywczej mleka
zaje¢ kobiecego z mlekiem modyfikowanym.
Opracowanie jadtospisow i przygotowanie wybranych positkéw dla niemowlat po 6 miesigcu zycia.
Opracowanie jadtospisow i przygotowanie wybranych positkéw dla niemowlat ze zdiagnozowana cukrzyca.
Realizowane efekty uczenia sie ZCN_U1; ZCN_U2; ZCN_U3; ZCN_K1; ZCN_K2, ZCN_K3
Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdan z prac laboratoryjnych przygotowywanych jako streszczenia o
Sposoby weryfikacji oraz zasady i dtugosci nie wiecej niz 250 stéw, lub jadtospiséw — udziat w ocenie koncowe;
kryteria oceny modutu 25%,
- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych (min. 60% punktéw dla oceny
pozytywnej) — udziat w ocenie koricowej modutu 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyczki. Wyd. IZZ Warszawa.

2. Peckenpaugh N. Gajewska D., (red wyd. pl). 2011. Podstawy Zywienia i dietoterapia. Wyd.
Elsevier Urban & Partner

Uzupetniajgca

1. Jarosz M.(red). 2012. Normy zywieniowe dla populacji polskiej - nowelizacja. Wyd. . 1ZZ,
2012




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2,6 ECTS'

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,4 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Ocena zywienia

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia

kohncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow

ogblnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sk?adnika Opis efektu .
opisu kierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka, naukowe podstawy
OCE_W1 ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka, charakterystyke D2_W02 RT
przewlektych choréb niezakaznych, wynikajacych z btedéw zywieniowych.
objawy oraz przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego
OCE W2 sposobu zywienia i/lub stanu odzywienia, a takze uwarunkowania zaburzen D2_WO01 RT
- odzywiania. Zna podstawy i mozliwosci wykorzystania technik stosowanych w D2_W05
diagnostyce laboratoryjnej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
samodzielnie wykona¢ okre$lone zadania badawcze w zakresie nauki 0 zywnosci i
OCE_U1 zywieniu cztowieka zdrowego i chorego, przedstawi¢ w formie pisemnej i/lub ustnej| D2_U05 RT
opracowanie na temat badanego problemu
OCE_U2 wykorzystac, anahzoyvac i |nterpr'et0\./var.; wyn|k| zaawan'sowanych pomiarow D2_U06 RT
stosowanych w ocenie sposobu zywienia i/lub stanu odzywienia
zaprezentowac zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wplyw sposobu Zywienia
OCE_U3 na zdrgwie F:z%ovyieka, zidentyfikowac b’fgdy 2ywienif>vye: wskaza'é dziatania | p2.vo7 RT
korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wiasciwie dobra¢ metody edukacii
zdrowotnej i zywieniowej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OCE K1 sledzenlla | przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu D2_KO1 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy.
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy oraz rozumie potrzebe ciagtego
OCE_K2 |doksztafcania si¢ i podejmowania dziatar zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa i D2_Ko04 RT
spoteczng Srodowiska, w ktdrym Zyje i pracuje.
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
OCE_K3  |wlasciwe planowanie zywienia réznych grup ludno$ci oraz do przygotowania i D2_K05 RT
przekazania spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia.




Tresci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka zajec

Zywienie a zdrowie — podstawowe definicje. Organizacje Miedzynarodowe zajmujage sie problemami
wyzywienia ludzi.

Techniki badawcze stosowane w badaniach spozycia zywnosci. Metodologia badan sposobu zywienia.

Nadmiary i niedobory pokarmowe — ich wptyw na zdrowie. Metody oceny stanu odzywienia.

Ocena laboratoryjna stanu ozywienia

Metody oceny stanu odzywienia biatkiem. Choroby pierwotne na tle niedoboréw biatkowych.

Metody oceny stanu organizmu zwigzanego z jego gospodarkg lipidowa.

Metody oceny stanu odzywienia witaminami. Choroby pierwotne na tle niedoboréw witaminowych.

Metody oceny stanu odzywienia witaminami. Choroby pierwotne na tle niedoboréw witaminowych c.d.

Metody oceny stanu odzywienia sktadnikami mineralnymi. Choroby pierwotne na tle niedoborow sktadnikow
mineralnych.

Metody oceny stanu odzywienia sktadnikami mineralnymi. Choroby pierwotne na tle niedoborow sktadnikow
mineralnych - ¢.d. Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej w organizmie czlowieka.

Realizowane efekty uczenia sig OCE_W1; OCE_W2; OCE_K1; OCE_K2; OCE_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka zaje¢

Ocena sposobu zywienia metodg obliczeniowg (badanie bilanséw zywnosci i budzetow gospodarstw
domowych).

Ocena sposobu zywienia metodg ankietowa.

Ocena sposobu zywienia metodg szacunkowa,

Zbieranie danych o spozyciu zywnosci metodg wywiadu zywieniowego 24-godzinnego oraz punktowa ocena
jadtospisow.

Ocena stanu odzywienia fluorem

Ocena stanu odzywienia metodami antropometrycznymi.

Realizowane efekty uczenia sie OCE_U1; OCE_U2; OCE_U3; OCE_K1; OCE_K2; OCE_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- sprawozdan indywidualnych oraz grupowych - udziat w ocenie koncowe;
modutu 25%,

oceny - testow typu zamknietego oraz otwartego (min. 60% punktéw) - udziat w ocenie
koricowej modutu 25%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Gronowska-Senger A. (2013). Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Biesalski H.K., Grimm P. Zywienie. Atlas i podrecznik (2012) Elsevier Wroctaw

3. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka 1. Podstawy nauki o Zywieniu. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa.

1. Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M., (2019). Normy Zywienia cztowieka. Podstawy prewencii
otyto$ci i chordb niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.




Uzupetniajaca 2. Kunachowicz H., Nadolna 1., Iwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i wartosci

odzywczej zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

3. Zin M., (2009). Ocena zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszéw.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’relzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wiasna 46 godz. 1,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Metody badarn eksperymentalnych 1

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Katedra Technologii Produktow
koordynatora Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- d i
kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
MB1_W1 innowacje w kierunkach badar naukowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki. D2_Wo01 RT
MB1_ W2 podstawy | mpzhwosm wykorzystania technik stosowanych w diagnostyce D2 Wo1 RT
laboratoryjnej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MB1_U1 poprawnie zaplanowac¢ i przeprowadzi¢ eksperyment naukowy D2_U05 RT
MB1_U2 wyjasnllc wptyw sposobu Zywienia na zdrowie cztowieka. Wykazuje dziatania D2 Uo7 RT
korygujace.
MB1_U3 stosowa¢ podstawowe i zaawansowane metody statystyczne do interpretacji wynikéw D2_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
MB1_K1 kreatywnie rozwigzywac problemy zwigzane z prowadzonymi badaniami naukowymi. D2_K06 RT
MB1_K2 uaglggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2 K04 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka zaje¢ 8
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |brak
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Zasady planowania eksperymentéw naukowych. Podstawy teoretyczne oraz realizacja praktyczna.
Metody badan chemicznych w ocenie sposobu zywienia

Metody badan w ocenie stanu odzywienia wybranych grup ludnosci

Analiza bioaktywnych sktadnikéw zywnosci

Sposoby opracowania i interpretacji wynikow badan

Weryfikowanie przydatnosci metod analitycznych

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie MB1_W1; MB1_W2; MB1_U1; MB1_U2; MB1_U3; MB1_K1; MB1_K2

Ocena wystawiona na podstawie zaprezentowanych promotorowi: sformutowanego celu
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |pracy, planowanego spisu tresci pracy, zebranej literatury dotyczacej tematu pracy oraz
kalendarza badan. Ocena koricowa uwzglednia samodzielno$¢ studenta.

Seminarium 0 godz.




brak
Tematyka zaje¢ e

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [brak

Literatura:

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |.: Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy-Metody-Badania. Wyd.
Naukowe PTTZ 2009.

Podstawowa 2. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J.: Podstawy analizy i oceny jakosci
zywnosci. Wyd. UR w Krakowie, 2018
3. Polskie Normy ISO z zakresu metod badan zywnosci
1. Gawecki J., Wagner W.: Podstawy metodologii badan do$wiadczalnych w nauce o zywieniu i zywnosci,
PWN Warszawa 1984.

Uzupetniajaca 2. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red): Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i
technologii. Wyd. AR Poznan, 2011
3. M. Jarosz (red) 2012. Normy Zywienia dla populacji polskiej nowelizacja. Wyd. 1ZZ Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS'

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 08 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

¢éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 4 godz. 0,2 ECTS'

)" - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Seminarium

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

VVyUZIar TeCTmTOTogIT ZyWITOSTT

Diatatyvli

Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia, Katedra Zywienia Czlowieka i

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zasady ochrony wlasno$ci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
SEM W1 ukoriczenia studiow Il stopnia i przygotowania pracy dyplomowej. Ma pogtebiong D2_W01 RT
- wiedze na temat nowoczesnych trendéw i kierunkach badan naukowych w zakresie D2_W06
studiowanego kierunku.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . o . . D2_U01
SEM_U1 |przygotowac oraz zaprezentowac ustnie i pisemnie opracowanie. D2 U02 RT
formutowac cel, zakres prezentacji, wyszukac z réznych zrodet i zestawic literature, D2 U0
konstruowac tabele, wykresy i inne elementy graficzne prezentacji z zakresu szeroko -
SEM_U1 L . e e . . L D2_U04 RT
pojetej tematyki technologii Zywno$ci i Zywienia, a takze w zakresie tematu swojej D2 U05
pracy magisterskiej w oparciu o literature polskojezyczng i obca. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM K1 podjecia aktywnosci w trakcie dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z D2_KO01 RT
- szeroko pojetg tematyka zywienia cztowieka, a takze tematyka prac magisterskich. D2_K03
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak




Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Seminarium 30 godz.

Oméwienie zasad ukonczenia studiow Il stopnia oraz przygotowania pracy magisterskiej i prac seminaryjnych wraz
z zasadami wyszukiwania i korzystania z literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci

Tematyka  |intelektuainej autoréw. Przedstawienie problematyki badawczej katedr. Wybor tematow prac magisterskich i

zajet ustalenie tematyki prac seminaryjnych.
Przedstawienie przez studentdw prezentacji seminaryjnej na wybrany temat w oparciu o literature polsko- i
obcojezyczna.

Realizowane efekty uczenia sie SEM_W; SEM_U1; SEM_U2; SEM_K1

Zaliczenie na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- ocena indywidualnych prezentaciji na zadany temat - udziat w ocenie koncowej

oceny modutu 70%,
- ocena zaangazowania w dyskusji - udziat w ocenie koncowej modutu 30%.
Literatura:
T.Achremowicz B., Wesofowska-Janczarek M. 2007. Poradnik dfa dyplomantow. Wyd. AR w
Lublinie
2. Jabtonowska L., Wachowiak P., Winch S. (red.) 2008. Prezentacja profesjonalna. Wyd. Difin
Podstawowa Warszawa.
3. Majchrzak J., Mendel T., 2009. Metodyka pisania prac magisterskich i dyplomowych. Wyd. AE w
Poznaniu.
1. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa.
2. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate, uzupetnione,
Uzupetniajaca Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw

3. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci
(WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie
http://wtz.ur.krakow.pl/zasoby/8/Procedura.pdf

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 41 godz. 1,7 ECTS




)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Patofizjologia kliniczna

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologig organizmu czlowieka, przebieg
FKL_W1 |procesu trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych oraz D2_W03 MZ
wplyw stylu zycia i modeli zachowan prozdrowotnych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomej odpowiedzialnosci za poufno$¢ niektorych dziatan, szczegélnie
FKL_K1 [dotyczacych ujawniania wynikow badar naukowych, prac rozwojowych, danych D2_K02 MZ
osobowych i danych o stanie zdrowia pacjenta.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Zdrowie i choroba.l
Molekularne podstawy odczynu zapalnego.
Zaburzenia regulacji hormonalne;.
Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej. Zaburzenia rbwnowagi kwasowo-zasadowej. Zaburzenia
przemiany materii.
Tematyka - -
zajet Choroby uwarunkowane genetycznie — choroby rzadkie.

Choroby uktadu odporno$ciowego.

Patofizjologia ogoina uktadu pokarmowego.

Patofizjologia chordb krwi, uktadu krwiotwdrczego i uktadu krazenia

Patofizjologia ogoIna uktadu nerwowego.

Patofizjologia ogoIna uktadu oddechowego

Realizowane efekty uczenia sie FKL_W1; FKL_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
kryteria oceny 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Cwiczenia laboratoryjne

0

godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Seminarium

0

godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny brak

Literatura:

1. Bullock J, Boyle J,Wang MB. Fizjologia. Urban & Partner 1997.

Podstawowa 2. Breborowicz A, Zarys patofizjologii narzadowej. Wydawnictwo AM w Poznaniu 2003.
3. Zahorska-Markiewicz B., Matecka-Tendera E., Patofizjologia kliniczna. Urban & Partner
2009.
1. Patomorfologia kliniczna; red. Stefan Krus, Ewa Skrzypek-Fakhoury, Wydawnictwo

. Lekarskie PZWL, 2005.

Uzupetniajaca ; ; ;

2008

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 0,0 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 3,0 ECTS
Struktura aktywnos$ci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’r(’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Hodowle komérkowe w badaniach zywieniowych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL2 2 W1 podstawowe pojecia z zakresu hpdgwh komorek i tkanek oraz rodzaje metod D2 W1 RT
wykorzystywanych w badanach in vitro

EL2_a_W2 [mozliwosci zastosowania hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych D2_Wo01 RT

EL2_a W3 [zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej, szczegoinie w hodowli komérek D2_Wo01 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2_a_U1 [scharakteryzowaé podstawowe techniki in vitro z zastosowaniem hodowli komérkowych| D2_UO01 RT
EL2_a_U2 |zaplanowa¢ doSwiadczenie na liniach komérkowych D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL2 a K1 $ledzenia i przyswajania no,wosm W nauce 0 zyw.nos.0| | Zywieniu oraz praktycznego D2_KO1 RT
zastosowania hodowli komérkowych badaniach zywieniowych

EL2 8 K2 wykazywania odpowiedzialnosci za uzytkowany sprzet laboratoryjny i aparature D2_Ko4 RT
badawczg

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Organizacja pracowni hodowli komérek. Dobra Praktyka Laboratoryjna w hodowli komérek

Tematyka |Biologia i charakterystyka hodowli. Charakterystyka Srodowiska hodowlanego

zajgt Przeglad metod in vitro do badan parametréw cyklu zyciowego i Smierci komorek

Zastosowanie hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych i toksykologicznych




Realizowane efekty uczenia sig EL2 a W1; EL2_a_W2; EL2_a_WS3; EL2_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywna nalezy
udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w
ocenie koricowej z przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Hodowla komoérek: zaktadanie hodowli, pasaz i liczenie komorek, bankowanie komorek.

Tematyka Analiza zywotnosci komorek

zajet Ocena cytotoksycznosci

Analiza cyklu komérkowego

Realizowane efekty uczenia sie EL2_a_U1; EL2_a_U2; EL2_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Raport/sprawozdanie z ¢wiczen. Udziat w ocenie kohcowej z przedmiotu - 20%.

oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Hodowla komérek i tkanek pod redakcjg Stanistawy Stoktosowej. 2006, dodruk, 2011r.;
Wydawnictwo naukowe PWN.
1. Podstawy biologii Komérki. Bruce Alberts, Dennis Bray, Karen Hopkin, Alexander Johnson, Julian
Uzupetniajaca Lewis, Martin Raff, Keith Roberts, Peter Walter , 2005, dodruk 2009r.; Wydawnictwo naukowe

PWN.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Tajemnica roslin przyprawowych i ziét stosowanych w kuchni

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika , ]
opisu Opis efektu kieruns dvsevlin
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
_—— . T T D2_WO1
podstawowe grupy roslin zielarskich oraz wybrane roéliny, ich wtasciwosci, D2 W02
EL2_b_W1 |zastosowanie i znaczenie, a takze zagrozenia wynikajace z ich uzywania, zna pojecia i D 2_W0 A RT
definicje zwigzane z roslinami zielarskimi. D2_W09
D2_W02
klasyfikacje podstawowych grup substanciji czynnych w ro$linach zielarskich, ich D2_Wo4
EL2_b_W2 . e . RT
pochodzenie, wtasciwosci oraz zastosowanie. D2_W05
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 b U1 wykonag odppwmdqle obllgzenla;'pos’fgglwac sie sprzetgm Iabgratoryjn.ym i - D2 U0 RT
odczynnikami chemicznymi stosujac sie do zasad BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;.
EL2 b U2 zgodnie z poc'ianyml instrukcjami przygotowaé pr.ob'k| do badan, przeprowadzi¢ analizy D2 U05 RT
oraz wykona¢ preparaty wedtug podanych przepisow.
na podstawie przeprowadzonych analiz wtaciwie interpretowa¢ dane i wycigga¢ D2_U01
EL2_b_U3 [wnioski z przeprowadzonych do$wiadczen, sporzadzaé pisemne sprawozdanie z D2_U04 RT
przeprowadzonych analiz D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_K01
EL2_b_K1 . RT
osobistego D2_Ko04
pracy w zespole w roznej roli oraz umiejetnego planowania wykonywanych D2_K03
EL2 b_K2 g . . RT
doswiadczen w czasie D2_K06
Tresci nauczania:
Wykiady 15 godz.




w kraju i na $wi

Wiadomosci wstepne dotyczace roslin zielarskich, definicje, ogélna charakterystyka oraz krotka historia zielarstwa

ecie na przestrzeni wiekdw.

Tematyka |Metody pozyskiwania preparatéw z roslin leczniczych.

zajgt Substancje bioaktywne wystepujace w ro$linach zielarskich — wtasciwosci, wykorzystanie .

Olejki eteryczne — wiasciwosci, wystepowanie, metody pozyskiwania.

Charakterystyka wybranych rolin o wiasciwosciach leczniczych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_b_W1; EL2_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Charakterystyka wtasciwosci fizykochemicznych zidt i przypraw pozyskanych z owocéw.

Analiza chemiczna i sensoryczna przypraw pozyskanych z nasion.

Tematyka

Analiza chemiczna i sensoryczna wybranych przypraw z kwiatow i ktgczy.

zaje¢

Analiza chemiczna i sensoryczna wybranych przypraw lisciastych.

Analiza chemic

zna przypraw cebulowych i korowych.

Realizowane efekty uczenia sig

EL2_b_U1; EL2_b_U2; EL2_b_US3; EL2_b_K1; EL2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie na podstawie:
- sprawozdan ocenianych na ocene (udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 30%),

oceny - aktywnego udziatu w ¢wiczeniach (udziat w ocenie koficowej z przedmiotu 20%).
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Bielowski A. Przyprawy ktére lecza. Wydawnictwo Diecezjalne i Drukarnia w Sandomierzu
Sandomierz 2008 (u prowadzace))
Podstawowa 2. Ody P. Uzdrawiajaca moc ziét. Oficyna Wydawnicza MULTICO Warszawa 2008 (u prowadzace))
3. Czikow P., Laptiew J. Rosliny lecznicze i bogate w witaminy. Parstwowe Wydawnictwo Rolnicze i
Lesne Warszawa 1983 (u prowadzacej)
1. Pajor W. Przyprawy ziotowe w kuchni. Oficyna Wydawnicza SPAR Warszawa 1994 (u
o prowadzace)
Uzupetniajaca - - — -
2. Sarwa A. Lecznicze przyprawy. Wydawnictwo Ksigzka i Wiedza Warszawa 2001 (u prowadzacej)
3. Panacea leki ziotowe - czasopismo internetowe (www.panacea.pl)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczn

e i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o0 zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.




udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)' - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Innowacyjne rozwigzania w opakowalnictwie zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika . _
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia z zakresu opakowalnictwa zywnosci, funkcje opakowan i ich wptyw na jako$¢
. - ) . . s D2_WO01

EL2_c_ W1 [Zzywnosci oraz wspotczesne metody kontroli opakowan w kontekscie ich D2 W04 RT
bezpieczenstwa zdrowotnego. -

EL2 ¢ W2 w pog’feblony.m stopniu innowacje stosowape w przemysle op.a.kowalmczym, Zwlaszcza D2 W1 RT
trendy rozwojowe w obszarze opakowan biodegradowalnych i jadalnych.
przestanki naukowe wskazujace, ze opakowania jadalne moga stanowi¢ zrodto

EL2 ¢ W3 zwigzkéw o.dzywczych |. b|ogktywnych, a |ch.w%ascn{vosm. mozna modyﬂk.olwan poprzez D2 W02 RT
wzbogacanie w ww. zwigzki w celu uzyskania okre$lonej charakterystyki i
funkcjonalnoci.

EL2 ¢ WA polema z zakresu nangtechnolqgu, przykiady nanoopakowan stosowanych do zywno$ci D2 W04 RT
i ryzyko zdrowotne zwigzane z ich stosowaniem.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL2 ¢ U1 w’fasc.we po§%ug|w§c sie potrzebnym sprzc?tem Iabgratoryjnym i qdczynmkaml D2 U05 RT
chemicznymi stosujgc zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;.

EL2_c_U2 [przygotowaé probki do badar i przeprowadzi€ analizy zgodnie z podanymi instrukcjami.| D2_U05 RT
wiasciwie opracowac i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych

o . . o Lo D2_U02

doswiadczen wykorzystujac podstawowe technologie informatyczne do pozyskiwania i

EL2_c_U3 o - . o . D2_U04 RT
przetwarzania informacji. Poprawnie formutuje wnioski. Sporzadza pisemne D2 U06
sprawozdania z przeprowadzonych do$wiadczen. -

EL2_c_U4 |pracowaé w zespole wypetniajac rézne funkcje. D2_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciggtego doksztatcania sig, $ledzenia nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu, D2_K01

EL2_c_K1 . - . . RT
podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego. D2_K04




EL2_c_K2

pracy w zespole i umiejetnego zaplanowania wykonywania do$wiadczen w czasie. D2_K03 RT

Tresci nauczania:

Wykitady

15 godz.

Tematyka
zajec

Wiadomosci wstepne z opakowalnictwa zywno$ci, definicje, podziat i funkcje opakowarn, zagospodarowanie
odpadéw opakowaniowych.

Bezpieczenstwo zdrowotne opakowari do zywno$ci, migracja, niewidzialne odbijanie, przenikanie substancji lotnych
z opakowania do zywnosci, scalping oraz nowoczesne metody analityczne stosowane w kontroli opakowan.

Biopolimery — wykorzystywanie do produkcji opakowan biodegradowalnych, charakterystyka, wasciwosci,
zastosowanie.

Folie i powtoki jadalne — wytwarzanie, wiasciwosci, zastosowanie, sposoby wzbogacania w zwigzki bioaktywne

Zastosowanie nanotechnologii do produkcji opakowan, przyktady nanoopakowan i ich rola w zapewnianiu jakoSci

Zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_c_W1; EL2_c W2; EL2_c_W3; EL2_c_W4;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowg na podstawie:
- pisemnego sprawdzianu (konieczne jest osiggniecie przynajmniej 51% punktow z

oceny egzaminu) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Wytwarzanie folii skrobiowych folii jadalnych wzbogaconych w ekstrakty ro$linne.
Badania wtasciwosci fizycznych folii skrobiowych wzbogaconych w ekstrakty ro$linne. Oznaczanie m.in. grubosci
Tematyka folii, parametréw barwy, wlasciwos$ci mechanicznych.
zajgc Analiza sensoryczna folii skrobiowych wzbogaconych w ekstrakty roslinne, badanie ich rozpuszczalno$ci w wodzie i
wodochtonnosci oraz aktywnosm wody, ocena ca’fkownej zawartosm zwazkow przeciwutleniajgcych.
POUCZds ICN
hr?ﬂ{‘h(’\\l\l\l\l\lﬂnlﬂ
Realizowane efekty uczenia sie EL2_c_U1; EL2_c_U2; EL2 _c_U3; EL2_c_U4; EL2_c_K1; EL2_c_K2

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowg na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- sprawozdan na ocene (udziat w ocenie koricowej modutu 20%),

oceny - pisemnego sprawdzianu wiedzy (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw; udziat w
ocenie koncowej modutu 30%).
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Wasiak W. (red.). Przemyst opakowaniowy w Polsce. Stan. Perspektywy. Oferta., Polska Izba
Opakowan, Warszawa 2012 (u prowadzace))
2. Grajek W. (red.): Przeciwutleniacze w zywnoéci. WNT, Warszawa 2007 (biblioteka KAIOJZ)

Podstawowa 3. Skurtys O., Acevedo C., Pedreschi F., Enrione J., Osorio F., Aguilera J.M. (2010): Food

Hydrocolloid edible films and coatings. Nova Science Publishers. w C.S. Hollingworth (ed.). Food
Hydrocolloids: Characteristics, properties and structure. Nova Science Publisher, New York. Ch 2, p.
41-80., 2010 (u prowadzacej)

1. Pajak P., Fortuna T., Przetaczek-Roznowska I.: Opakowania jadalne na bazie biatek i
polisacharydéw - charakterystyka i zastosowanie, Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2013,
2(87), 5-18 (biblioteka WTZ)




Uzupetniajaca .
Agro Przemyst, 1, 2014, 32-37 (u prowadzacej)

2. Pajak P.: Jak wykorzysta¢ nanoczasteczki? czyli o nanotechnologii w przemy$le spozywczym.

3. Wang S., Marcone M.F., Barbut S., Lim L-T.: Fortification of dietary biopolymers-based packaging
material with bioactive plant extracts. Food Research International, 49, 2012, 80-91 (u prowadzacej)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci | zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’relzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Spektroskopowa analiza jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika , ]
opisu Opis efektukierunt .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 d W1 prawg f|zy(izne, prezen'tUJe W|e.dge 0 budowie materu i sktadnikach zywnosci, D2 WO RT
terminologii stosowanej w analizie spektroskopowe;
spektroskopowe metody iloSciowe oraz metodologie oceny barwy zywno$ci, potrafi
. . . . e : . D2_Wo1
EL2_d_W2 [dobra¢ metode aby osiggna¢ pozadang informacje i potrafi opracowaé otrzymane D2 W06 RT
wyniki -
EL2 d W3 wylbrane’ met'ody optyczne stgsgwane w analizie z’ywnoscL potrafi Figbrac metode aby D2 W1 RT
osiagna¢ pozadang informacje i potrafi opracowa¢ otrzymane wyniki
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rzygotowac analize: zna zasady przygotowania probki, metody badan i potrafi dobraé D2_U04
EL2 9 U1 Ed yc?wiednie narz géia e i | ' i D2_U05 RT
P gcza. D2_U06
D2_U02
EL2_d_U2 [|opracowacC i zaprezentowa¢ wyniki swoich analiz w formie sprawozdania D2_U04 RT
D2_U06
EL2 d U3 pos’fuglwlac sie potrzebpym sprzetem I?boratoryjnymll odczynnikami chemicznymi oraz D2 U05 RT
stosowac zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjnej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_d_K1 [podnoszenia swoich kompetencji i korzystania z pomocy specjalistow Bg—igl RT
EL2 d K2 mysle’nla i pracy zespolong Wllaboratorlum, jest Swiadomy ryzyka zdrowotnego i D2_K06 RT
kosztéw prowadzonych dziatan
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Teoretyczne podstawy zjawiska absorpcji i emisji promieniowania, prawa absorpcji i emisji promieniowania




Spektroskopia jako metoda instrumentalna (techniki pomiarowe, interferencje, LOD, LOQ); Spektroskopia
Tematyka |czasteczkowa (UV/Vis/IR - fluorymetria)

zaje¢ Spektrometria absorpcji i emisji atomowe;

Zastosowanie rozpraszania promieniowania w analizie zywno$ci

Fizjologiczne podstawy postrzegania barwy, instrumentalna analiza barwy

Realizowane efekty uczenia sie EL2_d_W1;EL2_d_W2; EL2_d_W3

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena kofcowg na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- aktywnego udziatu w zajeciach, udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 20%,
oceny - pisemnego egzaminu opisowego, udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 40%

(konieczne jest osiggniecie przynajmniej potowy punktdéw z egzaminu).

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Analiza sktadu wody metodami absorpcji i emisji atomowej
Tematyka Analiza spektrofotometryczna wody, analiza turbidymetryczna wody, instrumentalna analiza barwy
zajec Przygotowanie szablonéw i prezentacja: wynikdw miareczkowania spektrofotometrycznego, wyznaczania pK
miareczkowania fotometrycznego na podstawie pochodnej krzywej miareczkowania, instrumentalnej analizy barwy.
Realizowane efekty uczenia sig EL2_d_U1; EL2_d_U2; EL2_d_U3; EL2_d_K1; EL2_d_K2
Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena kofcowg na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- opracowania pisemnego norm, udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 20%
oceny - aktywnego udziatu w zajeciach i wykonania potrzebnych obliczen, udziat w ocenie
kofcowej z przedmiotu - 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. Cyganski A.: 2002 Metody spektroskopowe w chemii analitycznej, WNT Warszawa (lub nowsze)

2. Artykuly popularnonaukowe: Roznowski J. 2006 Ocena barwy produktow spozywczych.
Laboratorium nr 5; oraz Roznowski J. 2014 Instrumentalna analiza barwy produktéw spozywczych,

Podstawowa Laboratorium nr 9-10.

3. Konieczka P., Namie$nik J. 2008. Ocena i kontrola jako$ci wynikéw pomiardw analitycznych.
WNT Warszawa (u prowadzacego)

1. Nielsen S.S.: 2010 Food Analysis. Springer https://doi.org/10.1007/978-1-4419-1478-1
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978-1-4419-1478-1.pdf

2. Ustawy, Rozporzadzenia i Polskie Normy, strony internetowe i katalogi producentéw urzadzen

Uzupetniajaca .
analitycznych

3. Beaty R.D Kerber J.D.: 1993. Concepts, Instrumentation and Techniques in Atomic Absorption
Spectrophotometry http://www.ufjf.br/baccan/files/2011/05/AAS-Perkin.pdf

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS

w tym: wyktady 15 godz.




¢wiczenia i seminaria

15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Status

Elektyw 2: Substancje dodatkowe i wzbogacanie zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL2 e W1 mnowalcyjne p'rocesy,, t.rendy rozwojowe i kierunki badar naukowych w dziedzinie D2 W1 RT
przetwoérstwa zywnosci
zakres stosowania dodatkow do zywnosci, funkcje technologiczne oraz rozumie D2_W02

EL2_e W2 . . RT
sposoby ich znakowania D2_W04

EL2_e_W3 [potrzebe wzbogacania zywnosci D2_W02 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL2_e_U1 |zaplanowaé, przeprowadzi¢ analize oznaczanego dodatku do zywnosci D2_U05 RT
umiejetnie przygotowac sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz i D2_U01

EL2_e_U2 |zinterpretowaé w $wietle odpowiednich rozporzadzen dodatek okreslonej substancii D2_U02 RT
dodawanej do zywnosci D2_U04

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
o s N . . D2_K01

uczenia sie przez cate zycie i $ledzenia najnowszych zmian w ustawodawstwie

EL2_e_K1 Lo . . . . D2_K03 RT
polskim i unijnym dotyczacym stosowania dodatkéw do zywno$ci D2 Kod

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicja dodatkéw do zywnosci w $wietle ustawodawstwa unijnego i polskiego
Znakowanie dodatkéw do zywnosci
Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - omdwienie wybranych grup dodatkéw - cz.1
Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - omdwienie wybranych grup dodatkow - cz.2

Tematyka [Znaczenie dodatkow dla konsumenta oraz producentéw i dystrybutorow

zajet

Aspekty zdrowotne stosowania substancji dodatkowych




Wzbogacanie produktow spozywczych w preparaty btonnikowe i NNKT, sktadniki mineralne i witaminy w pozostate
sktadniki funkcjonalne i deficytowe cz. 1

Wzbogacanie produktéw spozywczych w preparaty btonnikowe i NNKT, sktadniki mineralne i witaminy w pozostate
sktadniki funkcjonalne i deficytowe cz.2

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_e W1; EL2_e_W2; EL2_e_W3; EL2_e_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat egzaminu w ocenie kofncowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych, kwaséw i regulatoréw kwasowosci, przeciwutleniaczy

Tematyka  |Wykrywanie i charakterystyka wybranych barwnikow syntetycznych i naturalnych

zajgc Oznaczanie stopnia zdolno$ci stodzenia wybranych substanciji stodzacych, oznaczanie wybranych substancii

stodzacych, charakterystyka substancii teksturotworczych

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_e_U1; EL2_e_U2; EL2_e_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych (obejmujacych
podstawowe informacje na temat analizowanego dodatku do zywno$ci oméwienie
metody jego oznaczania oraz cze$ci analitycznej wraz z interpretacijg otrzymanego
w trakcie analizy jakosciowej lub iloSciowej wyniku).

Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 50%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych. Dz.U. nr 232, poz. 1525, 2010 z pdzniejszymi zmianami

Podstawowa

2. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 r. Dz.U. nr 171 poz. 1225,
2006 wraz z pozniejszymi zmianami

3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci, z pozniejszymi zmianami

2003.

1. Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K. Kompendium dodatkéw do zywno$ci. Hortimex Konin,

Uzupetniajaca 2. Swiderski F

. (red.). Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna., WNT Warszawa, 1999

3. Gertig H. Zywnos¢ a zdrowie. Wyd. Lekarskie PZWL Warszawa, 1996




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,r(:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Systemy bezpieczenstwa i jakosci w produkc;ji i obrocie zywnoscia

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wplyw poszczegélnych etapoéw zwigzanych z produkcijg, przetwérstwem i obrotem D2_Wo1
EL2_f W1 |. s . . Y RT
zywno$cig na jej bezpieczenstwo i jakosc¢. D2_W04
wybrane systemy zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na kolejnych etapach
o o . . . O D2_W01
EL2_f W2 [jej pozyskania i przetwarzania, w tym systeméw z zakresu dobrej praktyki rolniczej oraz D2 Wod RT
systemdw stosowanych w obrocie zywno$cig w sieciach handlowych. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
opracowa¢ wybrane elementy dokumentacji systemu zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci, w tym zrealizowaC poszczegblne etapy tworzenia systemu HACCP okreslone
s - - . . D2_U01
w Kodeksie Zywnosciowym FAO, w zakresie: stworzenia zespotu ds. opracowania
EL2_f U1 . o . T D2_U02 RT
systemu, opisu produktu, stworzenia diagramu przeptywu, identyfikacji i analizy
oo - - . . D2_U05
zagrozen, identyfikacji, charakterystyki i systemu nadzoru nad krytycznymi punktami
kontroli
krytycznej oceni¢ dziatania stuzace zapewnieniu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci pod| D2_U01
EL2_f U2 [katem wystepowania zagrozen w zywno$ci, z wykorzystaniem obowigzujacych D2_U02 RT
standardéw, systeméw i norm w zakresie produkcji i obrotu Zywnoscig D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
statego podnoszenia poziomu swojej wiedzy w obliczu zmian jakie nastepujg w wiedzy
. e L . P D2_K01
EL2_f K1 [ozywnosci, ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych dla D2 K04 RT
zapewnienia bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci. -

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Geneza i podstawy prawne systemu dobrej praktyki rolniczej. Krajowy kodeks i systemy realizujgce zasady dobrej
praktyki rolniczej.

Tematyka

zajet

Zasady i wymogi Swiatowego systemu dobrej praktyki rolniczej (GLOBALGAP).




Zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla organizacji w taricuchu zywno$ci na przyktadzie norm ISO.

Systemy bezpieczenstwa zywnosci w handlu detalicznym (IFS, BRC).

Realizowane efekty uczenia sie EL2_f W1; EL2_f W2; EL2_f K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na podstawie sprawdzianu pisemnego; na ocene pozytywng nalezy
udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w
ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia projektowe 15 godz.

Tematyka
zajet

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - utworzenie zespotu, wybor i opis produktu/ustugi/obszaru objetego systemem.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - opracowanie diagramu przeptywu w odniesieniu do wybranego produktu/ustugi/obszaru.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - identyfikacja i analiza zagrozen, identyfikacja punktéw CCP.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - opracowanie monitorowania wybranego CCP, przygotowanie dziatafi naprawczych, opracowanie planu
audytow.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - prezentacja i dyskusja projektu.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_f_U1; EL2_f U2; EL2_f K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie na podstawie ocena za przygotowany projekt; udziat w ocenie koncowej z

oceny przedmiotu - 50%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa 1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, 2010.

Uzupetniajgca

1.GLOBALGAP - Zintegrowane zapewnienie bezpieczefstwa w gospodarstwie. Dokumenty
normatywne do wersji 5.0. FoodPlus Gmbh, Kolonia, Niemcy, 2018. (www.globalgap.org)

2. Sikora T. (red.): Funkcjonowanie i doskonalenie systeméw zarzadzania jako$cia, Wyd. UEK,
Krakow 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw 2: Systemy bezpieczenstwa i jakosci w faficuchu zywnosciowym

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 g W1 elementy sktadowe, uczestnikow i funkcjonowania tancucha zywnosciowego - od D2_Wo1 RT
-9- produkcji surowcow pierwotnych do obrotu handlowego zywnoscia,. D2_W04
wybrane systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci na etapie produkcji pierwotnej
ze szczegblnym uwzglednieniem systemdw realizujgcych zasady dobrej praktyki D2 WO
EL2_g_W2 {rolniczej GAP (GLOBALGAP, Integrowana Produkcja roslin, System Gwarantowanej D2_W0 4 RT
Jakosci Zywnosci QAFP, Jako$¢ Tradycja), a takze systemy stosowane w obrocie -
zywnoscia w sieciach handlowych (IFS i BRC).
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stworzy¢ dokumentacje systemu zapewnienia bezpieczerstwa zywnosci, w tym celu D2 U0
powota¢ interdyscyplinarny zespét, opracowac schematu przeptywu i zaleznosci -
EL2 g U1 . . . . . . . . D2_U02 RT
pomiedzy elementami systemu, zidentyfikowa¢ zagrozenia dla bezpieczenstwa
. . . S e . D2_U05
zywnosci, dokona¢ analizy ich istotno$ci dla konsumenta i okresli¢ sposoby nadzoru.
krytycznie oceni¢ dziatania stuzace zapewnieniu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci, z D2_U01
EL2_g_U2 [wykorzystaniem obowigzujgcych standardéw, systemdw i norm w zakresie produkcji i D2_U02 RT
obrotu zywnoscia. D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
statego podnoszenia poziomu swojej wiedzy w obliczu zmian jakie nastepujg w wiedzy
. o S . P D2_KO01
EL2_g_K1 [o zywnosci, ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych dla D2 K04 RT
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. -

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Geneza i podstawy prawne systemu dobrej praktyki rolniczej GAP. Wymogi dotyczace GAP w Kodeksie
Zywnosciowym (Codex Alimentarius)

Tematyka |Krajowy kodeks GAP i krajowe systemy realizujace zasady GAP - Integrowana Produkcja, Jako$¢ Tradycja, QAFP,
zajet Rolnictwo ekologiczne




Zasady i wymogi $wiatowego systemu GAP (GLOBALGAP).

Systemy bezpieczenstwa zywnosci w handlu detalicznym (IFS, BRC).

Realizowane efekty uczenia sie EL2_g W1; EL2_g W2; EL2_g K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na podstawie sprawdzianu pisemnego; na ocene pozytywng nalezy
udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w
ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia projektowe 15 godz.

Tematyka
zajet

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - utworzenie zespotu, wybor i opis produktu/ustugi/obszaru objetego systemem.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - opracowanie diagramu przeptywu w odniesieniu do wybranego produktu/ustugi/obszaru.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - identyfikacja i analiza zagrozen, identyfikacja punktéw CCP.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - opracowanie monitorowania wybranego CCP, przygotowanie dziatafi naprawczych, opracowanie planu
audytow.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu
HACCP - prezentacja i dyskusja projektu.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_g_U1;EL2_g_U2;EL2_g_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie na podstawie ocena za przygotowany projekt; udziat w ocenie koncowej z

oceny przedmiotu - 50%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa 1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, 2010.

Uzupetniajgca

1.GLOBALGAP - Zintegrowane zapewnienie bezpieczefstwa w gospodarstwie. Dokumenty
normatywne do wersji 5.0. FoodPlus Gmbh, Kolonia, Niemcy, 2018. (www.globalgap.org)

2. Sikora T. (red.): Funkcjonowanie i doskonalenie systeméw zarzadzania jako$cia, Wyd. UEK,
Krakow 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Wiasciwosci fizyczne a jako$¢ zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia kocowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sk.iadnlka Opis efektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
fizyczne wkasciwosci zywnosci oraz wptyw czynnikow fizycznych i chemicznych na te D2_WO01
EL2_h_W1 e . . o . . RT
wiasciwosci; zjawiska zwigzane z niestabilnoscig cech fizycznych w czasie. D2_W02
EL2_h_W2 [instrumentalne metody badania wiasciwosci fizycznych zywnosci. D2_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie opracowac i zinterpretowaé wyniki badan instrumentalnych oraz sporzadzi¢ D2_U04
EL2 h_ U1 | . . L . RT
pisemne sprawozdania z przeprowadzonych doswiadczen. D2_U06
EL2_h_U2 [dobra¢ i modyfikowa¢ metody w celu zbadania wtasciwosci fizycznych zywnosci D2_U05 RT
EL2_h_U3 [pracowaC w zespole badawczym petnigc w nim funkcje wykonawcy lub kierownika D2_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych poprzez $ledzenie i D2_K01
EL2_h_K1 - . . e RT
przyswajanie nowosci w nauce 0 zywnosci i zywieniu D2_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wybrane wiasciwosci fizyczne zywnosci i ich stabilnos¢.
Wiasciwosci reologiczne; Klasyfikacja cieczy; Wiasciwosci lepkosprezyste; Wiskozymetria i reometria.
Tematyka [Mechaniczne i teksturalne wtasciwo$ci Zzywnosci i ich analiza.
zajet Wiasciwosci termiczne zywnosci i metody termoanalityczne w ich badaniu; Nowoczesne metody mikroskopowe w

analizie Zywnosci.

Wiasciwosci powierzchniowe; Tworzenie i stabilizacja emulsji; Tensometria; Wiasciwosci fizyczne proszkow

Realizowane efekty uczenia sig [EL2_h_W1; EL2_h W2; EL2_h K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |Zaliczenie w formie pisemnej; Na ocene pozytywng nalezy zdoby¢ co najmniej 50%

oceny punktdw; Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.
Badanie wtadciwosci lepkich i lepkosprezystych wybranych ptyndw spozywczych; Wptyw temperatury i stezenia na
lepkos¢ ptyndw spozywcezych; Wyznaczanie lepkoSci granicznej hydrokoloidéw spozywczych

Te;z:lt)'/ka Wyznaczanie charakterystyki kleikowania skrobi technikg RVA; Ocena zdolnosci zelotworczych wybranych
Iec hydrokoloidéw; Badanie cech teksturalnych wybranych produktéw spozywczych; Pomiary aktywnosci wody
Badanie wtasciwo$ci uktadow dyspersyjnych; Wyznaczanie cech fizycznych spozywczych materiatow sypkich
Realizowane efekty uczenia sie EL2_h_U1; EL2_h_U2; EL2_h_U3; EL2_h_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie aktywnego uczestniczenia w przeprowadzanych

oceny doswiadczeniach oraz zaliczenia wszystkich pisemnych sprawozdan.
Seminarium 0 godz.
Tematyka brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Patacha Z., Sitkiewicz |. Wiasciwosci fizyczne zywno$ci. WNT, Warszawa, 2010
2. Figura L. O., Teixera A. A. Food Physics. Physical properties — measurement and applications.
Podstawowa Springer, Berlin Heidelberg, New York, 2007 (u prowadzacego zajecia)
3. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red.). Metody pomiardw i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym i
biotechnologii. Wydaw. AR w Poznaniu, Poznan 2001
1. Miedziejko E. (red.). Agrofizyka i biofizyka: podstawowe zagadnienia i ¢wiczenia laboratoryjne.
- Wydawnictwo AR w Poznaniu, Poznan, 1996
Uzupetiajaca - - - - —
2. Sahin S., Sumnu S. G. Physical properties of foods. Springer, USA, 2006 (w sieci UR)
3. Schramm G. Reologia. Podstawy i zastosowania. RHL Service, Poznan, 1998 (u prowadzacego

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
mLUWGI IS Z Wyl\UILyDI.GIIIUIII MICIUU T ICUITIIN RSZLAalUCTIIa Tid 0 godz 0 ECTS*
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw 2: Wybrane metody analityczne w ocenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dysoypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia wynikajacych z biologicznego, chemicznego I fizycznego skazenia
. zywnosci; konieczno$¢ ciggtego monitorowania stanu bezpieczenstwa zywnosci; D2_WO1

EL2_i_ W1 | L o . . RT
instrumentalne techniki analityczne stosowane w analizie jako$ci i bezpieczenstwa D2_Wo04
Zywnosci; ,

UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac prébki do badan zgodnie z procedurami analitycznymi; obstugiwac
. podstawowy sprzet laboratoryjny; przeprowadza¢ analizy dotyczace sktadu D2_U04

EL2_i_U1 . L . . . -~ 3 - RT
chemicznego, jakosci i bezpieczenstwa produktu zywnosciowego; opracowac i D2_U05
interpretowaé uzyskane wyniki; sporzadzi¢ raport techniczny/sprawozdanie;

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_K01

EL2_i_K1 . , L . , RT
osobistego; pracy w zespole przyjmujgc w nim rézne role; D2_Ko04

Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Metody spektrometryczne w ocenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci: spektrofotometria, spektrofluorymetria,
atomowa spektrometria absorpcyjna i emisyjna.

Chromatografia gazowa i spektrometria masowa w analizie Zywnos$ci.

Teg?éyé/ka Wysokosprawna chromatografia cieczowa jako technika analityczna w ocenie jakoSci i bezpieczenstwa zywno$ci.
Pozostate metody separacji w analizie zywnosci: chromatografia jonowa, elektroforeza kapilarna, analiza
przeptywowo-wstrzykowa.

Inne techniki w ocenie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci: metody immunoenzymatyczne i biosensory.

Realizowane efekty uczenia sie |EL2_i_W1; EL2_i_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie w formie pisemnej; Na ocene pozytywng nalezy uzyska¢ co najmniej 50%

oceny punktow; Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Spektrofotometryczne oznaczanie zawartosci kofeiny, kwasu sorbowego i betalanin. Spektrofluorymetryczne

Tematvka oznaczanie zawartoSci cyny i kwasu askorbinowego.
zaj;é/ Oznaczania zawarto$ci zelaza i magnezu metodg spektrofotometryczng i z wykorzystaniem atomowej spektrometrii

absorpcyjnej.
Chromatograficzne oznaczanie zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu i kwasu sorbowego.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_i_U1; EL2_i_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie aktywnego uczestniczenia w przeprowadzanych

oceny do$wiadczeniach oraz zaliczenia wszystkich pisemnych sprawozdan.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka ra

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Kumirska J., Gotebiowski M., Paszkiewicz M., Bychowska A. Analiza zywnosci. Wydawnictwo
Uniwersytetu Gdanskiego, Gdansk 2010 (u prowadzacego zajecia)

Podstawowa 2. Tajner-Czopek A., Kita A. Analiza zywnosci - Jako$¢ produktow spozywczych. Wydawnictwo

Akademii Rolniczej we Wroctawiu, 2005.

3. Obiedzinski M. (red.) Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. Wydawnictwo SGGW, 2009

1. Wiercinski J. Przewodnik do ¢wiczen z instrumentalnej analizy chemicznych sktadnikdw zywno$ci,
Wydawnictwo AR w Lublinie 1999.

Uzupetniajaca 2. Kretowska-Kutas M. Badanie jakosci produktow spozywczych. PWE, Warszawa, 1993.

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegto¢ godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Domowa i przemystowa produkcja sushi

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator p

rzedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 | WA pod§t?vyf>we oraz, QOdatkowe sk%admllﬂ uzywane podczas produkciji sushi. Potrafi je D2 W02 RT
rozrézni¢, nazwac i scharakteryzowac.
. . . 4 R D2_WO01
) podstawowe procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w przetwdrstwie
EL2_j_ W2 ) o r s S . D2_W02 RT
produktéw sushi i ich wptyw na warto$¢ odzywczg i jakoSciowa produktu koricowego. D2 Wod
EL2_j_ W3 |warto$¢ odzywczg podstawowych sktadnikow uzywanych do produkgji sushi D2_W02 RT
podstawowa wiedze na temat negatywnej roli mikroorganizméw oraz pasozytéw w
technologii produkcji sushi. Potrafi wymieni¢ podstawowe rodzaje i gatunki bakterii
EL2_j_W4 [mogace stanowiC potencjalne zagrozenie w procesie produkcyjnym. Zna metody D2_Wo04 RT
utrwalania produktéw typu sushi, zaréwno w warunkach domowych jak i
przemystowych
EL2 | W5 chgrakterystyczne zagrozenia be;meczenstwa zywno$ci, mogace wystepowac na D2 W04 RT
kazdym etapie procesu produkcyjnego
EL2_j W6 [historie powstania i rozwoju produktow typu sushi. D2_Wo7 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . . . . D2_U01
EL2_j_U1 [opracowac nowe receptury i wiasnorecznie przygotowac produkty typu sushi. D2 U05 RT
D2_U01
. A . . , . D2_U04
EL2_j U2 [stworzy¢ zbilansowany jadtospis w oparciu na produkty sushi D2 U06 RT
D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 i K1 zdobywania nowej wiedzy z zakresu nowoczesnej gatezi popularnych produktéw D2_K01 RT
- zywieniowych, jakimi sg produkty sushi D2_K04




Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Historia i rozwoj sushi na przestrzeni wiekéw. Wptyw zmian ekonomiczno-polityczno-spotecznych na ksztattowanie
sie i rozwoj nowych produktéw zywieniowych na przyktadzie sushi.

Charakterystyka podstawowych i dodatkowych skfadnikow uzywanych przy produkcji sushi. Prezentacja mozliwych
form sushi oraz receptur.

Sushi jako zywno$¢ funkcjonalna — warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ substancii bioaktywnych w sktadnikach

Tematyka |zvwanych przy produkcji sushi

zaje¢

Proces technologiczny produkcji réznych form sushi. R6znice procesowe pomiedzy produkcjg na uzytek wiasny, w
lokalu gastronomicznym, oraz w przemystowej produkcji masowej. Wptyw poszczegélnych etapow procesu na
warto$¢ odzywczg i whasciwosci fizyko-chemiczne produktu koricowego

Maszyny i urzadzenia wykorzystywane przy produkcji sushi — charakterystyka i budowa.

Podstawowe problemy zdrowotne i technologiczne zwigzane z produkcjg sushi oraz metody ich rozwigzywania

EL2_j_W1; EL2_j_W2; EL2_j_W3; EL2_j_W4; EL2_j_W5; EL2_j_W6; EL2_]_U2;

Realizowane efekty uczenia sie EL2 | K1

Zaliczenie na podstawie punktow, zbieranych za aktywnos¢ przez caly czas trwania
przedmiotu. Punkty zbierane sq za aktywno$¢ oraz wykonywanie ¢wiczen i zadan w
trakcie trwania wyktadow, jak i za zadania domowe. Dodatkowo istnieje mozliwo$¢

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria zebrania punktow za udziat w dwéch projektach (rozwiazanie problemu

oceny . L . . .
technologicznego oraz stworzenie jadtospisu). Do uzyskania pozytywnej oceny z
zaje¢ wymagane jest zdobycie co najmniej 25% mozliwych do zdobycia punktow.
Udziat w koricowej ocenie przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Przygotowanie i produkcja podstawowych sktadnikéw do produkciji sushi. Wyprodukowanie podstawowych i
elementarnych produktéw typu sushi — nigiri, sashimi.

Tematyka — - - . . .

zajet Przygotowanie i produkcja zaawansowanych form sushi — maki, gunkan maki, temaki.

Zaprojektowanie i produkcja produktéw sushi wtasnego pomystu — opracowanie receptury oraz procesu
technologicznego oraz analiza organoleptyczna.

Realizowane efekty uczenia sig EL2_j_U1; EL2_j_ U1, EL2_j K1

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- praktycznego pokazu umiejetnosci - przygotowanie wtasnorecznie zrobionego
sushi. Udziat w kocowej ocenie przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Higman, B. W. (2011). Preservation and Processing. How Food Made History, 103-124.

Podstawowa 2. Hsin-1 Feng, C. (2012). The tale of sushi: history and regulations. Comprehensive Reviews in
Food Science and Food Safety, 11(2), 205-220

1. Mol, S., Ucok Alakavuk, D., & Ulusoy, S. (2014). Effects of modified atmosphere packaging on
some quality attributes of a ready-to-eat salmon sushi. Iranian Journal of Fisheries Sciences, 13(2),
Uzupetniajaca 394-406

2. Nawa, Y., Hatz, C., & Blum, J. (2005). Sushi delights and parasites: the risk of fishborne and
foodborne parasitic zoonoses in Asia. Clinical infectious diseases, 41(9), 1297-1303

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS

w tym: wyktady 15 godz.




éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rt:JaIizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 3: Genomika zywieniowa

Wymiar ECTS 2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

EL3 a W1 wspotczesne techn|k.| o.raz .meltody baQawgzg, dmgnpstyczne i analityczne D2 W1 RT
stosowane w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki

EL3. 2 W2 w stopniu pogi@@onym f|z!olqg|§ i patoflzljologug orga.m%mu cztowieka, przebieg D2 W03 MZ
procesu trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych

EL3_a_U1 [zrdédet, dokonac¢ ich interpretaciji oraz opracowac ich syntetyczng analize z D2_U04 RT
poprawng dokumentacja. [

EL3.a U2 wykorzystac, przeanahzolwa(.: i z_mterpre_towac wyniki zaawansowanych pomiarow D2_U06 RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka.l

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL3.a K1 sledzem.a | przyswajania nowosci w nauce o zyvyno§C| i zywieniu w F:e!u . D2 K01 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki.l

EL3_a_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$é danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 MZ

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicje genomiki zywieniowej. Metody i biomarkery stosowane w nutrigenomice.
Zywienie a informacja genetyczna cztowieka.
Polimorfizm gendw a sktadniki zywieniowe.

Tematyka ~ —— —

zajet Regulaciji ekspresji gendw - czynniki zywieniowe

Mikrosktadniki pokarmowe w regulaciji ekspresji gendw

Produkty bogate w sktadniki majace wptyw na geny cztowieka




Zywienie indywidualne. Zastosowanie nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sig EL3_a_W1; EL3_a_W2; EL3_a_K1; EL3_a_K2

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyk

z:jr;: ya Opracowanie diety na podstawie wynikdw genetycznych SNP.

Metodyki stosowane w nutrigenomice.

Realizowane efekty uczenia sie EL3_a_U1; EL3_a_U2; EL3_a_K1; EL3_a_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdania z ¢wiczen (Srednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny brak

Literatura:

1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis

Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention
and in the setting of recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.

3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.

1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry.
Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.

2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era.

Uzupeiniajaca on siol. Genomics 2004, 16, 166- 177.

3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health arenas.
Nutrition, 2004, 20, 4-8.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: - nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'




)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw 3: Nutrigenomika

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:
DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:n;(esmme do (kod)
sktadnika Opis :’,e fu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL3 b WA wspbtczesne technik.i o.raz 'me.tody baqawgzg, diagnpstyczne i analityczne D2 W1 RT
stosowane w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki
EL3_b_ W2 w stopniu pogi@@onym f|z!olqg|§ i patoflzljologug orga.m%mu cztowieka, przebieg D2 W03 MZ
procesu trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych
EL3_b_U1 [zrdédet, dokonac¢ ich interpretaciji oraz opracowac ich syntetyczng analize z D2_U04 RT
poprawng dokumentacja. [
EL3_b_U2 wykorzystac, przeanahzolwa(.: i z_mterpre_towac wyniki zaawansowanych pomiarow D2_U06 RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka.l
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL3 b K1 sledzem.a |.przysw.ajgn|a nOV\.IOS.CI W nauce o zyvyno§0| | zyW|en.|u w F:e!u . D2_Ko1 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu Zzywienia cztowieka i dietetyki.l
EL3_b_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$é danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 MZ

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Nutrigenomika, nutrigenetyka, definicja. Genomika, transkryptomika, proteomika, metabolomika. Metody
stosowane w nutrigenomice. Biomarkery stosowane w badaniach genetyczno-zywieniowych.
Zapotrzebowanie czlowieka na energie, weglowodany, biatko, tluszcze a geny. Zywienie a informacja

Tematyka genetyczna cztowieka.
zaje¢  |Polimorfizm gendw a skiadniki zywieniowe.




Makrosktadniki w regulacji ekspresji genéw

Mikrosktadniki pokarmowe w regulaciji ekspresji gendw

Produkty bogate w sktadniki majace wplyw na geny czlowieka

Zywienie indywidualne. Zastosowanie nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_W1; EL3_b_W2; EL3_b_K1; EL3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne

8 godz.

Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyka

Opracowanie diety na podstawie wynikéw genetycznych SNP
Metodyki stosowane w nutrigenomice

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_U1; EL3_b_U2; EL3_b_K1; EL3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdania z ¢wiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:

1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention

and in the setting of recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.

3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.

1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry.
Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.

Uzupetniajaca

2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era.
Physiol. Genomics 2004, 16, 166- 177.

3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health areas.
Nutrition, 2004, 20, 4-8.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1,0 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach

0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtjzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 25 godz. 1,0 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 3: Alergeny w zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowg wiedze z zakresu immunologii i mechanizméw powstawania reakci D2_W01
EL3_c_W1 . RT
alergicznych D2_W09
odstawowg wiedze na temat substancji alergennych w zywno$ci oraz metod D2_WO1
EL3_c W2 zia nost kizler i iQw krywania aler: enJ()w o " D2_WO5 RT
gnosty gir 1 wyKry g D2 W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . o . . D2_U05
EL3_c_U1 |wykona¢ do$wiadczenie wedtug instrukciji i pod kierunkiem prowadzacego D2 U06 RT
L - . S . D2_U01
opisac przeprowadzone doswiadczenie, zaprezentowac wyniki oraz je
EL3 c U2 |_. . . . . . D2_U02 RT
zinterpretowac, przygotowac opracowanie w formie sprawozdania D2 U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
okre$lenia czynnosci stuzacych realizacji okreslonego zadania, pracy w grupie, D2_KO01
EL3_c K1 oo . . RT
przyjmujac w niej okreslong role D2_K03
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wprowadzenie do immunologii, uktad odpornosciowy
Komoérki odpowiedzi immunologicznej, przeciwciata i rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu
komorkowego i humoralnego.
Tematyka . . . — —
zajeé Mechanizmy powstawania odczynu alergicznego. Klasyfikacja nadwrazliwosci.

Alergeny wystepujace w zywnosci, alergie pokarmowe.

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom pokarmowym.

Metody wykrywania alergendw w zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EL3_c_W1, EL3_c_W2




Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koricowej z przedmiotu — 80%..

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
I:jr;:tyka Wykrywanie alergendw pokarmowych metoda immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL3_c_U1, EL3_c_U2, EL3_c_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej

kryteria oceny

modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Inmunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN

3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. PZWL

1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakdbisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe
Uzupetniajaca PWN

2. Jarosz, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1,0 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 25 godz. 1,0 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 3: Inmunologiczne podstawy reakcji alergicznych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu )
opisu kierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowa wiedze z zakresu immunologii, powstawania zaburzen uktadu D2_W01
EL3_d_W1 | . o - . RT
immunologicznego oraz mechanizmdw reakciji alergicznych D2_W09
podstawowg wiedze na temat substancji alergennych w zywnosci oraz metod D2_WO1
EL3. d W2 diagnostyki alergii i wykrywania alergenow D2_WO5 RT
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . o . . D2_U05
EL3_d_U1 [wykona¢ doSwiadczenie wedtug instrukciji i pod kierunkiem prowadzacego D2 U06 RT
L - . S . D2_U01
opisa¢ przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je
EL3_d_U2 |_. . ) . . . D2_U02 RT
zinterpretowac, przygotowac¢ opracowanie w formie sprawozdania D2 U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
okre$lenia czynnosci stuzacych realizacji okreslonego zadania, pracy w grupie, D2_K01
EL3_d_K1 oo . . RT
przyjmujac w niej okreslong role D2_K03
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wprowadzenie do immunologii, uktad odpornosciowy
Komoérki odpowiedzi immunologicznej, przeciwciata i rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu
komorkowego i humoralnego.
Tematyka |Zaburzenia funkcjonowania uktadu immunologicznego. Klasyfikacja nadwrazliwosci. Mechanizm
] g 9 YliKac) y
Za)kC  [powstawania odczynu alergicznego.

Alergeny wystepujace w zywnosci, alergie pokarmowe.

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom pokarmowym.

Metody wykrywania alergendw w zywnosci




Realizowane efekty uczenia sie EL3_d_W1; EL3_d_W1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu — 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
'Zl':jzstyka Wykrywanie alergenow pokarmowych metoda immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL3_d_U1; EL3_d_U1; EL3_d_k1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady | - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej

kryteria oceny

modutu 20% .
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Roaitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN

3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. PZWL

1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakébisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe
Uzupetniajaca PWN

2. Jarosz, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta: 50 godz. 2 ECTS
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
éwiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz. 0 ECTS
zajecia realizowane z wykorzystaniem,metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtos¢ g
praca wtasha 25 godz. 1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy lll: Technologia i higiena produkcji potraw dietetycznych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EK3_a W1 zasady 9rodukc1| potraw dietetycznych, w tym o obnizonej zawartosci wybranych D2 W02 RT
sktadnikow

EK3._a W2 znac_zen]e.doboru wia’s_uw;'/chl surowgow i technik kulinarnych w produkcji potraw w D2 W02 RT
zalezno$ci od zalecen zywieniowych i medycznych

EK3_a_W3 |zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w zywno$ci oraz metody ich identyfikacji D2_Wo04 RT

EK3_a W4 zasad.y higieny zywienia i podstaw ksztattowania diety oraz jej wptyw na zdrowie D2 W04 RT
cztowieka

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK3_a_U1 |dentyf|l.<owac [ gnal[z,oyvac, z wyquzystanlem ro;nych metod i Zrodet zjawiska D2_U05 RT
wplywajace na jako$¢ i bezpieczenstwo potraw dietetycznych

EK3_a_U2 zqume z zadang specyfikacja, zaplanowaé i zrealizowa¢ zadanie z zakresu produkji i D2_U05 RT
higieny potraw dietetycznych

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK3_a K1 magiggo doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_Ko4 RT

osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Charakterystyka systeméw produkcji potraw

Dobér surowcow i zasady produkcji potraw w diecie podstawowej i fatwostrawne;

Dobor surowcow | zasady produkcji potraw o obnizonej zawartosci ttuszczu, cukru oraz soli. Wykorzystanie
przypraw.

Dobér surowcow i zasady produkciji potraw w diecie o obnizonej warto$ci energetycznej




Tematvk Dobér surowcow i zasady produkcji potraw w diecie o zwiekszonej zawartosci biatka badz btonnika
ezrz‘?e)é/ ) Wykorzystanie i charakterystyka surowcéw w produkcji potraw dla oséb z nietolerancjami badz alergiami
Dieta wegetariafiska - aspekty zywieniowe i technologiczne. Suplementy diety.
Zywno$c¢ ekologiczna - aspekty zdrowotne, postawy konsumentéw, kanaty dystrybucii.
Zasady higieny zywienia. Szkota promujgca zdrowie.
Oczekiwania konsumentoéw w zakresie oferty positkdw dietetycznych.
Wspbdtczesne zagrozenia fizyczne i chemiczne wystepujace w surowcach, produktach, w tym dietetycznych.
Bezpieczenstwo potraw dietetycznych - prognozowanie mikrobiologiczne.
System HACCP w gastronomii - doskonalenie.
Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_W1; EK3_a_W2; EK3_a_WS3; EK3_a_W4; ; EK3_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu
- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zaje¢

Produkcja potraw w diecie podstawowej i tatwostrawne;

Produkcja potraw o obnizonej zawartosci ttuszczu, cukru oraz soli

Produkcja potraw o obnizonej wartosci energetycznej

Produkcja potraw o zwigkszonej zawarto$ci biatka badz btonnika

Produkcja potraw dla 0séb z nietolerancjami badz alergiami

Produkcja potraw wegetariafiskich

Produkcja potraw o obnizonej zawarto$ci cukru i soli. Wykorzystanie przypraw w technologii kulinarnej.

Jako$¢ i higiena surowcow i potraw - zajecia terenowe.

Higiena produkcji positkéw dietetycznych - ¢wiczenia praktyczne

Badanie zawarto$ci soli kuchennej i fosforu w nisko- i wysokoprzetworzonych produktach stosowanych w
technologii gastronomicznej

Kontrola stanu higienicznego wyposazenia i pracownikéw.

Zastosowanie programéw komputerowych do symulacji, przezywalno$ci i inaktywacji mikroorganizméw w zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_U1; EK3_a_U2; EK3_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- ocena zaplanowania, organizacji i wykonania zadania zwigzanego z produkcjg

oceny potraw/positkdw - udziat w ocenie koncowej modutu 30%;
- sprawozdan/prac pisemnych - udziat w ocenie koicowej modutu -20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Flis K., Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Tom 1, 2, Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 1997.
Podstawowa 2. Kotozyn-Krajewska D. (red). Higiena produkcji zywno$ci. Wyd. SGGW, 2019, Warszawa
3. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczefistwa
Uzupetniajaca zdrowotnego zywnosci. Wyd. SITSpoz NOT, Warszawa, 1999
2. Sieminski M. Srodowiskowe zagrozenia zdrowia, PWN, Warszawa, 2007




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
(z)zjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 56 godz. 2,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy lll: Planowanie i organizacja zywienia dietetycznego - aspekty zywieniowe, technologiczne i

higieniczne

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EK3_b W1 znac_zen]e.doboru wia’s_uw;'/chl surowgow i technik kulinarnych w produkcji potraw w D2 W02 RT
zalezno$ci od zalecen zywieniowych i medycznych

EK3_b_W2 |zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w zywno$ci oraz metody ich identyfikacji D2_Wo04 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK3_b_U1 |dentyf|l.<owac i .anah’z’o.wac, z wyko’rzystanlem roz.nych metod i zrodet zjawiska D2 U05 RT
wptywajace na jako$¢ i bezpieczeristwo potraw dietetycznych

EK3_b_U2 zgodnie z zadan% §p§gyﬁkac1a, zapllanowac, zorganizowaé i zrealizowa¢ zadanie z D2 U5 RT
zakresu produkcji i higieny potraw dietetycznych

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK3_b_K1 mag%ggo doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_U04 RT

osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Planowanie i organizacja zywienia
Planowanie produkcji potraw w diecie podstawowej i tatwostrawnej
Planowanie produkcji potraw o obnizonej zawarto$ci ttuszczu, cukru oraz soli. Wykorzystanie przypraw.
Planowanie produkcji potraw w diecie o obnizonej wartosci energetycznej
Planowanie produkcji potraw w diecie o zwigkszonej zawartosci biatka badZ btonnika

Tematyka |Planowanie produkgji potraw dla 0s6b z nietolerancjami bgdz alergiami

zajet Dieta wegetariarska - aspekty zywieniowe i technologiczne. Suplementy diety.

Zywno$¢ ekologiczna - aspekty zdrowotne, bariery i motywy wyboru, kanaty dystrybucii.

Wspoétczesne zagrozenia fizyczne i chemiczne wystepujace w surowcach, produktach, w tym dietetycznych.




Bezpieczenstwo potraw dietetycznych - prognozowanie mikrobiologiczne.

Oczekiwania konsumentoéw w zakresie oferty positkdw dietetycznych.

System HACCP w gastronomii - doskonalenie.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_W1; EK3_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu -
50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zaje¢

Planowanie i produkcja potraw w diecie podstawowe;j i tatwostrawnej

Planowanie i produkcja potraw o obnizonej zawartosci tluszczu, cukru oraz soli

Planowanie i produkcja potraw o obnizonej wartosci energetycznej

Planowanie i produkcja potraw o zwigkszonej zawartosci biatka badz btonnika

Planowanie i produkcja potraw dla oséb z nietolerancjami badz alergiami

Planowanie i produkcja potraw wegetariafiskich

Planowanie i produkcja potraw o obnizonej zawarto$ci cukru i soli.

Higiena surowcow i potraw - zajecia terenowe.

Organizacja i higiena produkciji positkéw dietetycznych w diecie "pudetkowe;".

Badanie zawartoSci soli kuchennej i fosforu w nisko- i wysokoprzetworzonych produktach stosowanych w technologii
gastronomiczne;

Kontrola stanu higienicznego wyposazenia i pracownikow.

Zastosowanie programéw komputerowych do symulacji, przezywalnosci i inaktywacji mikroorganizméw w zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_U1; EK3_b_U2; EK3_b_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- ocena zaplanowania, organizaciji i wykonania zadania zwigzanego z produkcjg

oceny potraw/positkéw - udziat w ocenie koncowej modutu 30%; sprawozdan/prac pisemnych
- udziat w ocenie koricowej modutu -20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Flis K., Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Tom 1, 2, Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 1997.
Podstawowa 2. Kotozyn-Krajewska D. (red). Higiena produkcji zywno$ci. Wyd. SGGW, 2019, Warszawa
3. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczenstwa
- zdrowotnego zywnosci. Wyd. SITSpoz NOT, Warszawa, 1999
Uzupetniajaca
2. Sieminiski M. Srodowiskowe zagrozenia zdrowia, PWN, Warszawa, 2007

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 56 godz. 2,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Zarzadzanie i marketing

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzgdzania i Ekonomii Przedsiebiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawy zarzadzania i marketingu; zasady planowania w procesie zarzadzania i
ZIM_W1 |strategii marketingowej oraz oceny podejmowanych dziatan marketingowych. Zna D2_Wo7 RT
marketingowa koncepcje produktu oraz badania marketingowe.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
precyzyjnie, zwieZle i wtasciwie porozumiewac si¢ z réznymi podmiotami w formie
ZIM_U1 |werbalnej, pisemnej i graficznej w $rodowisku akademickim/zawodowym i innych D2_U02 RT
$rodowiskach, takze w jezyku obcym.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
. . . . . o D2_K05
ZIM_K1 |osobistego. Wykorzystuje zdobytg wiedze do rozstrzygania dylematoéw pojawiajacych D2 K06 RT
sie w pracy zawodowej, potrafi my$le¢ i dziata¢ w sposdb przedsigbiorczy. -
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Pojecie i istota zarzadzania. Zarzadzanie i kierowanie.

Struktury organizacyjne. Typologia struktur. Zalety i wady poszczegdlnych struktur organizacyjnych

przedsiebiorstw.

Funkcje zarzadzania (planowanie, organizowanie, kierowanie, kontrolowanie). Style kierowania. Charakterystyka

stylow kierowania. Typy przywodcow. Podejmowanie decyzji.




Zarzadzanie zasobami przedsigbiorstwa. Zarzadzanie zasobami ludzkimi, rzeczowymi (czynniki wytwércze),
finansowymi i informacyjnymi (bazy danych, know-how).
Tematyka . . . . . o - _
zajed Geneza marketingu. Rozwoj marketingu. Przedmarketingowe koncepcje prowadzenia dziatalnosci. Identyfikacja.
Zarzadzanie marketingiem. Etapy (fazy) zarzadzania marketingiem. Faza diagnoz. Identyfikacja mocnych i stabych
stron organizacji. Faza prognoz. Identyfikacja szans i zagrozen organizacji. Analiza SWOT -dyrektywy. Faza
marketingu strategicznego. Faza marketingu operacyjnego. Faza kontroli.
Badania marketingowe. Typologia strategii marketingowych. Plan marketingowy.
Marketing operacyjny. Substrategia produktu. Marketingowa koncepcja produktu. Opakowanie. Marka. Ochrona
znaku towarowego. Polityka cenowania nowych produktow. Dystrybucja. Kanaly dystrybucii. Polityka promocii
(reklama, akwizycja, aktywizacja sprzedazy, PR).
Realizowane efekty uczenia sie ZIM_W1; ZIM_U1; ZIM_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wykladéw na podstawie testu z zakresu tematyki wyktadéw. Ocena
oceny pozytywna za min. 55% punktow.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Altkorn J. (red.). Podstawy marketingu. Wyd. Instytut Marketingu. Krakow 2000.
2. Kozminski A., Piotrowski W. (red.). Zarzadzanie. Teoria i praktyka. Wyd. Naukowe PWN.
Podstawowa Warszawa 2004.
3. Kozuch B., Kozuch A., Plago B. Podstawy zarzadzania organizacjami. Wyd. Fundacja
Wspétczesne Zarzadzanie. Krakéw 2005.
1. Stoner J.A.F., Wankel Ch. Kierowanie. Wyd. PWE. Warszawa 2006.
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Zdrowie publiczne

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ZPU W1 za%ozgnla i zadania zdrowia publicznego w ramach systemowej koncepcji ochrony D2 W10 MZ
zdrowia.
ZPU_ W2 spo’fe(.:z.ne [ ekoqomlczne uwarunkgwama zdroywa publicznego oraz negatywne D2 W0 Mz
czynniki wptywajace na stan zdrowia spoteczernistwa.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Spoteczne i ekonomiczne uwarunkowania zdrowia publicznego. Zatozenia modelu ochrony zdrowia w Polsce

Miejsce i zadania dietetyka w ksztattowaniu pozadanych nawykow zywieniowych w rodzinie i spoteczenstwie

Struktura i zakres $wiadczen zdrowotnych w podstawowej opiece zdrowotne;.

Tematyka

Zajot Negatywne czynniki wptywajace na stan zdrowia spoteczerstwa.

Promocja zdrowia i profilaktyka zdrowotna.

Instytucja lekarza rodzinnego.




Rola zywienia w profilaktyce chordb dietozaleznych

Realizowane efekty uczenia sie ZPU_W1; ZPU_U1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie oceny zaangazowania w dyskusji i umiejetno$ci

oceny podsumowania, warto$ciowania.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Glowacka M.D., Zdrowie publiczne w Polsce. ABC a Wolters Kluwer business, Warszawa 2013.
2. Wiodarczyk W.C., Kowalska I., Mokrzycka A.: Szkice z polityki zdrowotnej Unii Europejskiej. ABC
Podstawowa a Wolters Kluwer business, Warszawa 2012.
3. Wojtczak A.: Zdrowie publiczne wyzwaniem dla systeméw zdrowia XXI wieku. PZWL, Warszawa
2009.
1. Zeszyty Naukowe Ochrony Zdrowia. Zdrowie Publiczne i Zarzadzanie.
Uzupetniajaca 2. Zdrowie Publiczne (Polish Journal of Public Health
3. Public Health oraz Public Health - Open Journal

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 0,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢




praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Zasady i organizacja zywienia zbiorowego i Zywienia w szpitalach

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady planowania i organizacji zywienia w szpitalach oraz role dietetyka w procesie D2_W05
Z7Z W1 . RT
leczenia D2_W09
777 W2 |systemy dystrybuciji positkdw w szpitalach D2_W09 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
brak
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przyjecia odpowiedzialnosci za wtaciwe planowanie zywienia réznych grup ludnosci
777 K1 . . . - . . D2_K05 RT
oraz do przekazywania spoteczenistwu informacji o zasadach prawidtowego Zywienia
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Organizacja i zasady zywienia w szpitalach. Zespoly leczenia zywieniowego.
Ocena I monitorowanie stanu odzywienia chorych przyjmowanych do leczenia szpitalnego. Niedozywienie
szpitalne.
Tematyka [Zywienie zbiorowe w szpitalach jako element leczenia. Rola dietetyka. Doskonalenie zawodowe.
2aee Metody oceny efektywnosci prowadzonego poradnictwa zywieniowego.
Systemy dystrybucji potraw w szpitalu.
Planowanie zywienia dietetycznego - Outsourcing.
Realizowane efekty uczenia sie 277 W1, Z7Z_W2; 777 K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%




Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Seminarium 0 godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, PZWL,
Warszawa, 2018

Podstawowa 2. Dzieniszewski J., Szponar B, Socha J. (red.). Podstawy naukowe zywienia w szpitalach, 12Z,
Warszawa, 2001.
3. Turlejska H., Pilzner U., Szponar L. Zasady racjonalnego zywienia. Zalecane racje pokarmowe
dla wybranych grup ludno$ci w zaktadach zywienia. Wyd. ODDK; 2006.
1. Gawecki J., Mosso-Pietraszewska T. Kompendium wiedzy o zywno$ci, zywieniu i zdrowiu, PWN,
Uzupetniajaca Warszawa, 2008.

2. Dyrektywy, Ustawy, Rozporzadzenia UE i krajowe

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Z(ajjlzt;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Podstawy przedsigbiorczo$ci

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzgdzania i Ekonomii Przedsiebiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia i teorie z zakresu organizacii i funkcjonowania przedsiebiorstw,
zasady tworzenia form indywidualnej przedsiebiorczo$ci oraz prowadzenia dziatalnosci
PRZ_W1 |gospodarczej; rodzaje i typy organizacji, formy organizacyjno-prawne i wiasnosciowe D2_Wo7 RT
przedsiebiorstw; zachowania uczestnikdw rynku (producentéw, konsumentow i
pracownikow).
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRZ K1 myslgma i dz.|a%an.|a w sposob przedsiebiorczy. Jest przekonany o potrzebie D2_K06 RT
podejmowania dziatar gospodarczych.
TresSci nauczania:
Wyktady 18 godz.

Pojecie, typy i znaczenie przedsiebiorczo$ci oraz organizaciji przedsiebiorczych. Organizacyjno-prawne formy
przedsiebiorstw. Pojecie przedsiebiorczosci i przedsiebiorcy. Charakterystyka przedsiebiorcy. Cechy osoby

przedsigbiorczej, orientacje na przedsigbiorczo$¢. Modele przedsigbiorczosci i uwarunkowania rozwoju

przedsiebiorczosci.




Tematyka
zaje¢

Przestanki ekonomiczne, spoteczne, motywujace do przedsiebiorczosci. Znaczenie przedsiebiorczosci w rozwoju
lokalnym, bariery rozwoju. Cele dziatania w small biznesie. Zrodta dochodéw przedsigbiorcow. Korzysci wynikajace
Z pracy u siebie.

Przebieg procesu zatozycielskiego matych przedsigbiorstw. Procedury prowadzace do uruchomienia
przedsiewziecia gospodarczego. Procedura formalno-prawna zakfadania dziatalno$ci gospodarczej. Otoczenie
przedsigbiorstwa, istota i zmiany. Wstepny plan biznesu — ocena pomystu, oszacowanie kosztéw, dochodéw
(metody i techniki).

Problematyka opodatkowania przedsiebiorstw. Podatki, zasady ogélne. Podatek dochodowy. Ogoina
charakterystyka karty podatkowej, ryczattu od przychodoéw ewidencjonowanych, zasad ogélnych.

Gospodarowanie zasobami materialnymi. Gospodarowanie zasobami ludzkimi. Inkubatory, centra
przedsigbiorczoéci. Srodki unijne wspierajace przedsiebiorczosé. Innowacyjno$é. Pojecie innowacyjnosci w
przedsiebiorstwie. Strategie innowacyjno$ci przedsigbiorstw.

Realizowane efekty uczenia sig PRZ_W1; PRZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wykladow na podstawie testu z zakresu tematyki wyktadéw. Ocena

oceny pozytywna za min. 55% punktow.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Glinka B.,Gudkova S. (2011): Przedsiebiorczos¢. Oficyna Ekonomiczna Grupa Wolters Kluger.
Podst 2. Sudot S. red. (2011): Przedsiebiorstwo. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne. Warszawa.
odstawowa
3. Targalski J. red. nauk.[Czaja I. et al.] (2014): Przedsiebiorczo$¢ i zarzadzanie matym i $rednim
przedsigbiorstwem. Difin. Warszawa.
1. Lichtarski J. red. (2001): Podstawy nauki o przedsiebiorstwie. Wydawnictwo Akademii
. Ekonomicznej we Wroctawiu.
Uzupetniajgca - — —
2. Antoniuk J.R., Dorosz P. (2010): Prawne podstawy przedsiebiorczosci. Oficyna a Wolters Kluwer
business. Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 20 godz. 08 ECTS
w tym: wyktady 18 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 5 godz. 0,2 ECTS

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Metody badan eksperymentalnych 2

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
DIETETYKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Katedra Technologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- d i
kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
MB2_W1 innowacje w kierunkach badar naukowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki. D2_Wo01 RT
MB2. W2 podstawy | mpzhwosm wykorzystania technik stosowanych w diagnostyce D2 Wo1 RT
laboratoryjnej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MB2_U1 poprawnie zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperyment naukowy D2_U05 RT
[WYJSSTIIC WPTyW SpOS0DU ZyWIETTE TTa ZATOWTE CZIOWIERd. WYRaZUJE OZiarama
MB2_U2 K . D2_U07 RT
oan/alace
MB2_U3 stosowac podstawowe i zaawansowane metody statystyczne do interpretacji wynikéw D2_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
MB2_K1 kreatywnie rozwigzywac problemy zwigzane z prowadzonymi badaniami naukowymi. D2_K06 RT
MB2_ K2 uaglggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2 K04 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka zaje¢ 8
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [brak
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka zaje¢

Zasady planowania eksperymentéw naukowych. Podstawy teoretyczne oraz realizacja praktyczna.

Metody badan chemicznych w ocenie sposobu zywienia

Metody badan w ocenie stanu odzywienia wybranych grup ludnosci
Analiza bioaktywnych sktadnikow zywnosci

Sposoby opracowania i interpretacji wynikow badan

Weryfikowanie przydatnosci metod analitycznych

Realizowane efekty uczenia sie

MB2_W1; MB2_W2; MB2_U1; MB2_U2; MB2_U3; MB2_K1; MB2_K2




Ocena wystawiona na podstawie zaprezentowanych promotorowi: sformutowanego

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [celu pracy, planowanego spisu tresci pracy, zebranej literatury dotyczacej tematu

pracy oraz kalendarza badan. Ocena koncowa uwzglednia samodzielno$¢ studenta.

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |brak

Literatura:

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy-Metody-Badania.
Wyd. Naukowe PTTZ 2009.

Podstawowa 2. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielifiska J.: Podstawy analizy i oceny
jakosci zywnosci. Wyd. UR w Krakowie, 2018
3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z dziedziny nauki o Zywnosci i analizy zywnosci, Polskie
Normy ISO z zakresu metod badan zywnosci
1. Gawecki J., Wagner W.: Podstawy metodologii badan do$wiadczalnych w nauce o zywieniu i
zywnosci, PWN Warszawa 1984.

Uzupetniajaca 2. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red): Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i

technologii. Wyd. AR Poznan, 2011

3. M. Jarosz (red) 2012. Normy zywienia dla populacji polskiej nowelizacja. Wyd. 1ZZ Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 09 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

¢éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS

)" - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Dietetyki

Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia, Katedra Zywienia Czlowieka i

Koordynator przedmiotu prof. dr hab. Ewa Cieslik, prof. dr hab. inz. Teresa Leszczynska

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscyolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zasady prezentacji wynikdw swojej pracy magisterskiej i przygotowania
SDY WA pracy dyplomowej. Ma pogtebiong wiedze na temat nowoczesnych trendow i D2_Wo1 RT
- kierunkach badan naukowych. Zna podstawowe zasady ochrony wtasnosci D2_W06
przemystowej i prawa autorskiego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowuje i przedstawiania w formie prezentacii D2_U01
SDY_U1 e N - . L RT
ustnej i pisemnej wynikéw z zakresu swojej pracy magisterskie; D2_U02
zaprezentowac wyniki swojej pracy dyplomowej w postaci ustnej i pisemnej, potrafi
konstruowac tabele, wykresy i inne elementy graficzne prezentacji z zakresu wynikow D2_U01
SDY U1 swojej pracy magisterskiej z wykorzystaniem programu Power point lub innego. D2_U02 RT
- Wykazuje umiejetnos¢ prawidtowej interpretacji uzyskanych wynikéw, D2_U04
przedyskutowania ich w odniesieniu do literatury polskojezycznej i obcej oraz D2_U06
wyciagania wnioskow.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
uczestniczenia w badaniach naukowych oraz przyjecia konstruktywnej krytyki. Jest D2_K01
SSA_K1 L L . RT
gotowy rozwazy¢ propozycje innych osob. D2_K04
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Seminarium 60 godz.

Oméwienie struktury i zasad pisania prac magisterskich. Zasady wykorzystania literatury przedmiotu z
zachowaniem prawa wiasnosci intelektualnej. Zasady cytowania literatury. Oméwienie zasad prezentacji wynikow
Tematyka  [badan. Ustalenie termindw prezentacji seminaryjnych.

zajet Przedstawianie przez studentdw prezentacji zatozer i wynikéw swoich prac magisterskich i wynikajgcych z nich
whnioskow. Wspdlna dyskusja nad prawidtowo$cig przedstawienia wynikow i ich interpretacjg. Przygotowywanie
pracy dyplomowej do druku.

Realizowane efekty uczenia sie SSA_W; SSA_U1; SSA_U2; SSA_K1

Zaliczenie na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- ocena indywidualnych prezentaciji na zadany temat - udziat w ocenie koncowej
oceny modutu 70%,

- ocena zaangazowania w dyskusji - udziat w ocenie koncowej modutu 30%.

Literatura:

1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantow. Wyd. AR w
Lublinie.

2. Jabtonowska L., Wachowiak P., Winch S. (red.) 2008. Prezentacja profesjonalna. Wyd. Difin
Podstawowa Warszawa.

3. Majchrzak J., Mendel T., 2009. Metodyka pisania prac magisterskich i dyplomowych. Wyd. AE w
Poznaniu.

1. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa.

2. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisaC dobra prace magisterska. Wydanie piate, uzupetnione,
Uzupetniajaca Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw.

3. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci
(WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie
http://wtz.ur.krakow.pl/zasoby/8/Procedura.pdf

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 62 godz. 2,5 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 60 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢




praca wlasna 88 godz. 3,5 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy magisterski

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego | YSYPIY
WIEDZA - zna i rozumie:
w zaawansowanym stopniu pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka, D2_W01
innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych, naukowe D2_W02
EGZ WA podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie czlowieka, a takze wspdtczesne D2_W04 RT
- techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie D2_W05
Zywienia cztowieka i dietetyki (w tym dotyczace analiz demograficznych i epidemiologii | D2_W07
Zywieniowej) oraz przetwdrstwa zywnosci. D2_W10
objawy oraz przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu
zywienia ilub stanu odzywienia, identyfikuje zywnos¢ jako zrodio sktadnikéw
. L D . D2_W05
EGZ_W2 |odzywczych i bioaktywnych, zna role sktadnikéw zywnosci i ich potencjalny wptyw na RT
. T . D2_W09
zdrowie, zna zasady postepowania dietetycznego w wybranych schorzeniach, w tym
zywienia réznych grup populacyjnych oraz zasady zywienia zbiorowego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z rznych zrédet, takze w jezyku obcym, na ich
podstawie przygotowaé prace pisemna, w ktorej uzywajac specjalistycznej terminologii
o Lo LT Lo D2_U01
EGZ_U1 |dokonuje ich krytycznej analizy, syntezy i tworczej interpretacii i odniesienia do RT
o . . . . . D2_U02
obowigzujgcych norm lub wytycznych, a takze prezentuje swoje stanowisko, uzasadnia
je oraz potrafi dyskutowa¢ o nim.
D2_U01
zreferowac i uzasadni¢ dobdr metod i technik zastosowanych podczas realizaciji pracy D2_U02
magisterskiej, wlasciwie opracowac i zinterpretowaé¢ uzyskane wyniki, przedstawic je D2_U04
EGZ_U2 L . L . . o RT
graficznie, dokona¢ samodzielnej analizy i krytycznej oceny formutujac wnioski i D2_U05
dyskutujac je w oparciu 0 aktualng literature z zakresu tematu pracy dyplomowe;. D2_U06

D2_uo7




zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na
. . . . ] Lo L D2_U05
zdrowie cztowieka, zidentyfikowac btedy zywieniowe (uwarunkowane rowniez
EGZ_U3 o . s L D2_U06 RT
kulturowo, religijnie i etycznie), wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym
. ] " o D2_U07
zakresie oraz wtasciwie dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i zywieniowej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz zrozumienia potrzeby
EGZ_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podejmowania dziatan zwiekszajacych aktywno$é D2_Ko04 RT
zawodowg
Tresci nauczania:
Egzamin dyplomowy magisterski 0 godz.
nie dotycz
Tematyka Al
zajet

Realizowane efekty uczenia sig

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3, EGZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Ustny egzamin magisterski obejmuje prezentacje zatozen i wynikdw pracy
dyplomowej magisterskiej, a takze odpowiedz na pytania zwigzane z pracq oraz z
zakresu studiowanego kierunku. Pytania majg zweryfikowa¢ wiedze studenta oraz
jego umiejetnos¢ do taczenia, analizowania i interpretowania faktow oraz
wykorzystywania wiedzy do rozwigzywania probleméw typowych dla studiowanego
kierunku.

Ponadto, w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$¢ prezentaciji oraz udziatu w
dyskusji, w tym przedstawiania i obrony wiasnego stanowiska w sprawie.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajgca
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 3 godz. 0,1 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 47 godz. 1,9 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 4: Przechowalnictwo zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL4 a W1 F')roces,y f|zyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przechowywania D2 W1 RT
ZywnoSci

EL4 2 W2 zagrozemg b|'o|og|cz’n§. |. mlkrob|ollog|c%ne do Jak|ch mpze dochodzi¢ podczas D2 W04 RT
sktadowania zywno$ci i jak zapobiega¢ tym zagrozeniom.

EL4 a W3 metody przediu;ama trwa’{osm zywnosm i czynniki wptywajace na dtugosc¢ czasu D2 W02 RT
przechowywania produktow spozywczych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL4_a_U1 |okre$lic zmiany w wartosci odzywczej surowcow i gotowych produktow spozywczych |  D2_U05 RT

EL4 a U2 wykonac anath pozwalajace okresli¢ zmiany zachodzace w przechowywanych D2 U05 RT
produktach spozywczych

EL4 a U3 dobra.c odpowmdnle. v.varunkll |'czasu przechowywania oraz metode utrwalenia do D2_U06 RT
rodzaju sktadowanej zywnosci

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL4 b K1 éwiadgmej oceny ppziomu SwWojej wiedz.y, gmiejetnoéci i kwalifikacji zawodowych oraz D2_Ko4 RT

rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sie
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Gospodarka magazynowa. Warunki klimatyczne i higieniczne w magazynach.
Wplyw proceséw biologicznych, biochemicznych i fizykochemicznych na jako$¢ zywno$ci podczas
przechowywania

Tematyka Zagrozenia biologiczne i mikrobiologiczne. Wplyw mikroorganizméw na trwato$¢ zywnosci

zaje¢  |Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia roslinnego.

Przechowywanie produktéw nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego

Przechowywanie produktow przetworzonych i utrwalonych:




Transport zywno$ci.

Realizowane efekty uczenia sie EL4_a_W1; EL4_a_W2; EL4_a_W3; EL4_a K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 70%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Badanie stabilnosci przechowalniczej mak, kasz i pieczywa.

Tematyka

Zajet Przechowywanie w atmosferach modyfikowanych zywno$ci $wiezej.

Stabilno$¢ przechowalnicza mleka, i produktéw bogatych w ttuszcz.

Realizowane efekty uczenia sie EL4_a_U1; EL4_a_U2; EL4_a_U3; EL4_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- sprawozdan z prac laboratoryjnych,

oceny - kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej 30%

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Horubata A.: Podstawy przechowalnictwa zywnosci. WNT, Warszawa 1975.

2. Gazinski B.: Technika chtodnicza dla praktykéw. Przechowalnictwo i transport. Systherm
Podstawowa Serwis, Poznan 2003.

3. Palich P.: Podstawy technologii i przechowalnictwa zywnosci. Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni,
Gdynia 2006.

1. Adamicki F., Czerko Z.: Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Warszawa

Uzupetniajaca

2. Lange E., Ostrowski W.: Przechowalnictwo owocdw. PWRIL, Warszawa 1992

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ,r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 4: Zabezpieczenie trwatosci zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL4 b W1 F')roces,y f|zyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przechowywania D2 W1 RT
Zywnosci

EL4_b_ W2 zagrozemg b|'o|og|cz’n§. |. mlkrob|ollog|c%ne do Jak|ch mpze dochodzi¢ podczas D2 W04 RT
sktadowania zywno$ci i jak zapobiega¢ tym zagrozeniom.

EL4 b W3 metody przediu;ama trwa’{osm zywnosm i czynniki wptywajace na dtugosc¢ czasu D2 W02 RT
przechowywania produktow spozywczych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL4_b_U1 |okre$lic zmiany w wartosci odzywczej surowcow i gotowych produktéw spozywczych |  D2_U05 RT

EL4 b_U2 wykonac anath pozwalajace okresli¢ zmiany zachodzace w przechowywanych D2 U05 RT
produktach spozywczych

EL4 b U3 dobra.c odpowmdnle. v.varunkll |'czasu przechowywania oraz metode utrwalenia do D2_U06 RT
rodzaju sktadowanej zywnosci

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL4 b K1 swmdgmej oceny ppzmmu SwWojej W|edz.y, gmlejetn030| i kwalifikacji zawodowych oraz D2_Ko4 RT

rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sie
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Tematyka

Magazyny i komory magazynowe. Warunki klimatyczne i higieniczne.

Zagrozenia mikrobiologiczne. Przemiany biologiczne i biochemiczne zachodzace w zywno$ci podczas

przechowywania. Czynniki limitujace trwato$¢ zywnosci.

Zabezpieczenie produktdw nieutrwalonych pochodzenia ro$linnego. Sktadowanie owocéw, warzyw, nasion rolin

oleistych i zbdz

Zabezpieczenie produktéw nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego.




zaje¢  |Zabezpieczenie produktow przetworzonych i utrwalonych: mrozonki, konserwy wiasciwe koncentraty, kiszonki i

produkty zbozowe oraz pieczywo.

Opakowania zywnosci.

Transport surowcow oraz produktow przemystu spozywczego. Transport specjalny, chtodniczy. Uregulowania
prawne i warunki transportu zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie

EL4_b_W1; EL4_b_W2; EL4_b_WS3; EL4_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 70%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

warunkach.

Analiza zmian jakosci i warto$ci odzywczej produktéw zbozowych i ich derywatow sktadowanych w r6znych

Tematyka

zajet Badanie wptywu temperatury

i sktadu atmosfery na cechy jako$ciowe magazynowanej zywnosci.

warunkach.

Analiza zmian warto$ci odzywczej i jakosciowej produktdw pochodzenia zwierzecego sktadowanych w réznych

Realizowane efekty uczenia sig

EL4_b_U1; EL4_b_U2; EL4_b_U3; EL4_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koncowej 30%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

Gdynia 2006.

1. Palich P.: Podstawy technologii i przechowalnictwa zywno$ci. Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni,

Podstawowa 2. Gazinski B.:
Serwis, Poznan 2003.

Technika chtodnicza dla praktykdw. Przechowalnictwo i transport. Systherm

3. Horubata A.

: Podstawy przechowalnictwa zywno$ci. WNT, Warszawa 1975.

1. Adamicki F.

, Czerko Z.: Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Warszawa

Uzupetniajaca

2. Lange E., Ostrowski W.: Przechowalnictwo owocéw. PWRIL, Warszawa 1992

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze

0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odleglosé 0 godz. 0

ECTS

praca wiasna 18 godz. 0,7

ECTS

)' - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 4: Nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kierun dyscypliny
opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL4 c_ W1 [podstawowe nowosci w dziedzinie opakowan zywnosci D2_WO01 RT
EL4_c_W2 [podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich znaczenie D2_Wo01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL4_c U1 [dokonaé doboru metod badan opakowan D2_U05 RT
EL4_c_U2 [oceni¢ cechy estetyczne opakowan D2_U05 RT
EL4 ¢ U3 [prawidtowo oznakowaé opakowanie D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL4_c_K1 |pracy w zespole projektujgcym opakowanie D2_K03 RT
EL4_c_K2 |ciggtego doksztatcania sie D2_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich znaczenie
Zasady znakowania i kodowania opakowan
Nowosci w zakresie opakowan z tworzyw sztucznych
Tematyka [Nowosci w zakresie opakowan metalowych
zajet Nowosci w zakresie opakowarn z tworzyw papierniczych

Nowosci w zakresie opakowarn szklanych

Biodegradacja

Opakowania aktywne i inteligentne

Realizowane efekty uczenia sie

EL4_c_W1; EL4_c_W2; EL4_c_K2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wykladow w formie ustnej. Udziat oceny z zaliczenia wyktadéw w ocenie

oceny

koricowej wynosi 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Fizyczne, mechaniczne, powierzchniowe i chemiczne badanie opakowan

Tematyka  [Ocena cech promocyjnych opakowar jednostkowych

zajec Ocena poprawnosci znakowania opakowan

Ocena poprawno$ci znakowania opakowan

Realizowane efekty uczenia sie EL4_c U1; EL4_c_U2; EL4_c_U3; EL4_c_K1; EL4_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -

oceny udziat w ocenie koncowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Panfil - Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M.. Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa
zywnosci. Wyd. UWM Olsztyn 2012
Podstawowa 2. Lisinska — Kusnierz M. Badanie i ocena jako$ci materiatéw opakowaniowych i opakowarn
jednostkowych. Wyd. AE. Krakéw 2005
1. wybrane artykuly z czasopisma Opakowanie.
Uzupetniajaca 2. Lisinska — Ku$nierz M., Ucherek M. Postep techniczny w opakowalnictwie. Wyd. AE Krakéw 2003

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 5: Genomika zywieniowa

Wymiar ECTS 2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

EL5 a W1 wspotczesne techn|k.| o.raz .meltody baQawgzg, dmgnpstyczne i analityczne D2 W1 RT
stosowane w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki

EL5. 8 W2 w stopniu pogi@@onym f|z!olqg|§ i patoflzljologug orga.m%mu cztowieka, przebieg D2 W03 MZ
procesu trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych

EL5_a_U1 [zrdédet, dokonac¢ ich interpretaciji oraz opracowac ich syntetyczng analize z D2_U04 RT
poprawng dokumentacja. [

EL5.a U2 wykorzystac, przeanahzolwa(.: i z_mterpre_towac wyniki zaawansowanych pomiarow D2_U06 RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka.l

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL5.a K1 sledzem.a | przyswajania nowosci w nauce o zyvyno§C| i zywieniu w F:e!u . D2 K01 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki.l

EL5_a_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$é danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 MZ

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicje genomiki zywieniowej. Metody i biomarkery stosowane w nutrigenomice.
Zywienie a informacja genetyczna cztowieka.
Polimorfizm gendw a sktadniki zywieniowe.

Tematyka ~ —— —

zajet Regulaciji ekspresji gendw - czynniki zywieniowe

Mikrosktadniki pokarmowe w regulaciji ekspresji gendw

Produkty bogate w sktadniki majace wptyw na geny cztowieka




Zywienie indywidualne. Zastosowanie nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sig EL5_a_W1; EL5_a_W2; EL5_a_K1; EL5_a_K2

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyka . . o

zajet Opracowanie diety na podstawie wynikdw genetycznych SNP.

Metodyki stosowane w nutrigenomice.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_a_U1; EL5_a_U2; EL5_a_K1; EL5_a_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdania z ¢wiczen (Srednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny brak

Literatura:

1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis

Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention
and in the setting of recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.

3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.

1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry.
Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.

2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era.

i
Uaupeiniaiaca oy ciol. Genomics 2004, 16, 166- 177,

3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health arenas.
Nutrition, 2004, 20, 4-8.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: - nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegtos¢




praca wlasna 25 godz. 1 ECTS'

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw 5: Nutrigenomika

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:
DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:n;(esmme do (kod)
sktadnika Opis :’,e fu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL5. b WA wspbtczesne technik.i o.raz 'me.tody baqawgzg, diagnpstyczne i analityczne D2 W1 RT
stosowane w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki
EL5_b_ W2 w stopniu pogi@@onym f|z!olqg|§ i patoflzljologug orga.m%mu cztowieka, przebieg D2 W03 MZ
procesu trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych
EL5_b_U1 [zrédet, dokonac¢ ich interpretacii oraz opracowac ich syntetyczng analize z D2_U04 RT
poprawng dokumentacja. [
EL5_b_U2 wykorzystac, przeanahzolwa(.: i z_mterpre_towac wyniki zaawansowanych pomiarow D2_U06 RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka.l
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5 b K1 sledzem.a |.przysw.ajgn|a nOV\.IOS.CI W nauce o zyvyno§0| | zyW|en.|u w F:e!u . D2_Ko1 RT
uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu Zzywienia cztowieka i dietetyki.l
EL5_b_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$é danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 MZ

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Nutrigenomika, nutrigenetyka, definicja. Genomika, transkryptomika, proteomika, metabolomika. Metody
stosowane w nutrigenomice. Biomarkery stosowane w badaniach genetyczno-zywieniowych.
Zapotrzebowanie czlowieka na energie, weglowodany, biatko, tluszcze a geny. Zywienie a informacja

Tematyka genetyczna cztowieka.
zaje¢  |Polimorfizm gendw a skiadniki zywieniowe.




Makrosktadniki w regulacji ekspresji genéw

Mikrosktadniki pokarmowe w regulaciji ekspresji gendw

Produkty bogate w sktadniki majace wplyw na geny czlowieka

Zywienie indywidualne. Zastosowanie nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sie

EL5_b_W1; EL5_b_W2; EL5_b_K1; EL5_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne

8 godz.

Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyka

Opracowanie diety na podstawie wynikéw genetycznych SNP
Metodyki stosowane w nutrigenomice

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

EL5_b_U1; EL5_b_U2; EL5_b_K1; EL5_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdania z ¢wiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention
and in the setting of recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.
3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.
1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry.
Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.
Uzupelniajaca 2. Ka.put J, Rod.riguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era.
Physiol. Genomics 2004, 16, 166- 177.
3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health areas.
Nutrition, 2004, 20, 4-8.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1,0 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.




udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(Z)Zjé;i{i érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 25 godz. 1,0 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 5: Alergeny w zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O(:mesmme do (kod)
sktadnika Opis :’, ektu )
opisu ierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowg wiedze z zakresu immunologii i mechanizméw powstawania reakci D2_W01
EL5_c_W1 . RT
alergicznych D2_W09
odstawowg wiedze na temat substancji alergennych w zywno$ci oraz metod D2_WO1
ELS o W2 zia nost kizler i iQw krywania aler: enJ()w o " D2_WO5 RT
gnosty gir 1 wyKry g D2 W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . o . . D2_U05
EL5_c_U1 |wykona¢ do$wiadczenie wedtug instrukciji i pod kierunkiem prowadzacego D2 U06 RT
L - . S . D2_U01
opisac przeprowadzone doswiadczenie, zaprezentowac wyniki oraz je
EL5 c U2 |_. . . . . . D2_U02 RT
zinterpretowac, przygotowac opracowanie w formie sprawozdania D2 U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
okre$lenia czynnosci stuzacych realizacji okreslonego zadania, pracy w grupie, D2_KO01
EL5_c_K1 oo . . RT
przyjmujac w niej okreslong role D2_K03
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wprowadzenie do immunologii, uktad odpornosciowy
Komoérki odpowiedzi immunologicznej, przeciwciata i rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu
komorkowego i humoralnego.
Tematyka . . . — —
zajeé Mechanizmy powstawania odczynu alergicznego. Klasyfikacja nadwrazliwosci.

Alergeny wystepujace w zywnosci, alergie pokarmowe.

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom pokarmowym.

Metody wykrywania alergendw w zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EL5_c_W1, EL5_c_W2




Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koricowej z przedmiotu — 80%..

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
I:jr;:tyka Wykrywanie alergendw pokarmowych metoda immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL5_c_U1, EL5_c_U2, EL5_c_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej

kryteria oceny

modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Inmunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN

3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. PZWL

1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakdbisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe
Uzupetniajaca PWN

2. Jarosz, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1,0 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 25 godz. 1,0 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw 5: Inmunologiczne podstawy reakcji alergicznych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu  |dr hab. Barbara Mickowska

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu )
opisu kierun- | dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowa wiedze z zakresu immunologii, powstawania zaburzen uktadu D2_W01
EL5_d_ W1 |. . o . . RT
immunologicznego oraz mechanizmdw reakciji alergicznych D2_W09
podstawowg wiedze na temat substancji alergennych w zywnosci oraz metod D2_WO1
ELS. d W2 diagnostyki alergii i wykrywania alergenow D2_WO5 RT
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
o . . L . . D2_U05
EL5_d_U1 [wykona¢ doSwiadczenie wedtug instrukciji i pod kierunkiem prowadzacego D2 U06 RT
L - . S . D2_U01
opisa¢ przeprowadzone doswiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je
EL5_d_U2 |_. . ) . . . D2_U02 RT
zinterpretowac, przygotowa¢ opracowanie w formie sprawozdania D2 U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
okre$lenia czynnosci stuzacych realizacji okreslonego zadania, pracy w grupie, D2_K01
EL5_d_K1 . . . RT
przyjmujac w niej okreslong role D2_K03
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wprowadzenie do immunologii, uktad odpornosciowy
Komoérki odpowiedzi immunologicznej, przeciwciata i rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu
komorkowego i humoralnego.
Tematyka |Zaburzenia funkcjonowania uktadu immunologicznego. Klasyfikacja nadwrazliwoéci. Mechanizmy
Za)kC  [powstawania odczynu alergicznego.

Alergeny wystepujace w zywnosci, alergie pokarmowe.

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom pokarmowym.

Metody wykrywania alergendw w zywnosci




Realizowane efekty uczenia sie EL5_d_W1; EL5_d_W1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu — 80%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
'Zl':jzstyka Wykrywanie alergenow pokarmowych metoda immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL5_d_U1; EL5_d_U1; EL5_d_k1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady | - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej

kryteria oceny

modutu 20% .
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Roaitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN

3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. PZWL

1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakébisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe
Uzupetniajaca PWN

2. Jarosz, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta: 50 godz. 2 ECTS
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
éwiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz. 0 ECTS
zajecia realizowane z wykorzystaniem,metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtos¢ g
praca wtasha 25 godz. 1 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy IV: Produkty funkcjonalne w zywieniu dietetycznym

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kieruns dvscyolin
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK4_a_W1 [role sktadnikéw funkcjonalnych w zywieniu dietetycznym D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK4_a_U1 zaplanowac i przygotowac positek dietetyczny z udziatem réznych sktadnikéw D2_U05 RT, MZ
funkcjonalnych D2_uo07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
brak

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Charakterystyka gtéwnych sktadnikow i grup zywnosci funkcjonalnej. Mozliwo$¢ wykorzystania zywno$ci
funkcjonalnej w prewencji chordb przewlektych
Charakterystyka zywnos$ci wysokobtonnikowej.

Funkcjonalne wtasciwosci fruktanow
Klasyfikacja i zastosowanie preparatdéw biatkowych w zywieniu dietetycznym (preparaty sojowe, preparaty mleczne,
preparaty biatkowe z ubocznych produkcji ubojowych, hydrolizaty biatkowe - enzymatyczne)
Naturalne Zrédta witamin w Zywieniu dietetycznym
Temgtyka Stymulacja uktadu immunologicznego przez bakterie fermentacji mlekowej. Prozdrowotne wiaciwosci probiotykéw
zaje

Naturalne zrodta mikro- i makroelementdow.

Naturalne Zrodta kwaséw ttuszczowych (ryby, owoce morza, siemi¢ Iniane)

Wtorne metabolity roslin 1 antyoksydanty. Charakterystyka zwigzkow tenolowych, flawonoidow, karotenoidow,
alikozyddw, fitosteroli

Certyfikacja zywno$ci w Polsce i Unii Europejskiej, oSwiadczenia zywieniowe i zdrowotne.

Metody analityczne stosowane w ocenie bezpieczenstwa zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_W1




Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu
- 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Kierunek rozwoju zywnosci funkcjonalnej dietetyczne;

Technologia przyrzadzania dietetycznych przystawek (np. szparagi, karczochy)

Owoce morza — potrawy z ryb i owocow morza. Potrawy z ryb stodkowodnych (pstrag)

Funkcjonalne wyroby cukiernicze: bezglutenowe, niskoenergetyczne, wysokoenergetyczne dla sportowcéw i osob
Tematyka  |cigZko pracujacych fizycznie: positek regeneracyjny — zupa z wkiadka, (grochowka, bigos)

zajet Desery dietetyczne z owocow egzotycznych

Sniadania funkcjonalne (pasta z awokado, orzechéw i banana)

Badanie zawarto$ci wybranych witamin w produktach funkcjonalnych

Badanie zawarto$ci biatka oraz sktadu aminokwasowego w produktach funkcjonalnych, wysokobiatkowych

Zywno$c¢ regionalna Matopolski: oscypek, kietbasa lisiecka, karp wedzony i karp w zalewie octowej.

Realizowane efekty uczenia sie EK4_a U1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie:
oceny - kolokwia czastkowe (min. 51% poprawnie)- udziat w ocenie koricowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. Praca zbiorcza pod redakcjg prof. dr hab. F.
Podst Swiderskiego
odstawowa 2. A. Rutkowski. Zywno$¢ dietetyczna i lecznicza.1993. Przemyst spozywczy 4(XLVII): 105-106
3. A. Janicki. Warto¢ odzywcza zywnosci funkcjonalnej. 1999. Zywno$é 4(21): 31-39
1. G. Okolska, H. Mojska, K. Ortowska. Dietetyczne $rodki spozywcze a zywnos¢ funkcjonalna.
Uzupeniajaca 2. Zdunczyk Z. Nowe wyzwanie dla badaczy i producentow zywnosci. 1999. 53(3): 2-4.
3. Cleslik E., Gebusia A., 2011. Zywnosc funkcjonalna z dodatkiem fruktanow. Zywnosc. 2(/9), 2/-
37.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS

odlegto$¢




praca wlasna 46 godz. 1,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy IV: Wykorzystanie sktadnikéw i produktow prozdrowotnych w produkciji potraw dietetycznych

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kierun- dyscypliny
opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK4_b_W1 |zasady produkcji zywno$ci funkcjonalnej i jej zastosowanie w zywieniu czlowieka D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK4_b_U1 |zaplanowa¢ i przygotowa¢ positek z udziatem réznych sktadnikow funkcjonalnych Bg—ggg RT, MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
brak
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.
Charakterystyka gtéwnych sktadnikow i grup zywnosci funkcjonalnej.
Produkcja zywnosci funkcjonalnej i jej zastosowanie w profilaktyce chorob dietozaleznych
Charakterystyka zywnosci wysokobtonnikowej. Funkcjonalne wtadciwosci fruktanéw
Zywno$c¢ funkcjonalna, wysokobiatkowa (produkty sojowe, mleczne itp.)
Zywno$c¢ funkcjonalna jako bogate zrodto witamin w zywieniu dietetycznym
Tematyka |Stymulacja uktadu immunologicznego przez bakterie fermentacji mlekowej. Prozdrowotne wiasciwosci probiotykow
zaje¢  [Zywnosé funkcjonalna jako bogate zrédio mikro- i makroelementow.
Zywno$c¢ funkcjonalna jako bogate zrodto kwaséw tuszczowych (ryby, owoce morza, siemie Iniane)
Wtdrne metabolity roslin i antyoksydanty. Charakterystyka zwigzkéw fenolowych, flawonoidéw, karotenoidow,
glikozyddw, fitosteroli
Certyfikacja zywnosci w Polsce i Unii Europejskiej, oSwiadczenia zywieniowe i zdrowotne.
Metody analityczne stosowane w ocenie bezpieczenstwa zywnosci
Realizowane efekty uczenia sie EK4_b_W1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu
- 50%.




Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajet

Kierunek rozwoju zywnosci funkcjonalnej dietetycznej

Technologia przyrzadzania dietetycznych przystawek (np. szparagi, karczochy)

Owoce morza — potrawy z ryb i owocow morza. Potrawy z ryb stodkowodnych (pstrag)

Funkcjonalne wyroby cukiernicze: bezglutenowe, niskoenergetyczne, wysokoenergetyczne dla sportowcéw i osob
ciezko pracujacych fizycznie: positek regeneracyjny — zupa z wktadka (grochéwka, bigos)

Desery dietetyczne z owocow egzotycznych

Sniadania funkcjonalne (pasta z awokado, orzechéw i banana)

Badanie zawarto$ci wybranych witamin w produktach funkcjonalnych

Badanie zawarto$ci biatka oraz sktadu aminokwasowego w produktach funkcjonalnych, wysokobiatkowych

Zywno$c¢ regionalna Matopolski: oscypek, kietbasa lisiecka, karp wedzony i karp w zalewie octowe;j.

Realizowane efekty uczenia sie EK4_b_U1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie:

oceny - kolokwia czastkowe (min. 51% poprawnie)- udziat w ocenie koricowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Zywno$¢ wygodna i zywno$¢é funkcjonalna. Praca zbiorcza pod redakcjg prof. dr hab. F.
Podst Swiderskiego
odstawowa 2. A. Rutkowski. Zywno$¢ dietetyczna i lecznicza.1993. Przemyst spozywczy 4(XLVII): 105-106
3. A. Janicki. Warto$¢ odzywcza zywnosci funkcjonalnej. 1999. Zywno$é 4(21): 31-39
1. G. Okolska, H. Mojska, K. Ortowska. Dietetyczne $rodki spozywcze a zywnos¢ funkcjonalna.
Uzupeniajaca 2. Zdunczyk Z. Nowe wyzwanie dla badaczy i producentow zywnosci. 1999. 53(3): 2-4.
3. Cleslik E., Gebusia A., 2011. Zywnosc funkcjonalna z dodatkiem fruktanow. Zywnosc. 2(/9), 2/-
37.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 46 godz. 1,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Skalni - sztuka i tradycja goralska

Wymiar ECTS |1

Status uzupetiajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis efektu
opisu kierunkoweg [ dyscypliny
0
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
SKS_K1 podjecia prob tanecznych w zespole folklorystycznym D2_Ko04 RT
SKS_K2 jest Swiadomy wiasnych ograniczen w zakresie koordynacji ruchowej ciata i tarica D2_K04 RT
SKS_K3 podjecia dziatalno$ci o charakterze organizacyjnym w obszarze kultury regionalnej D2_K06 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Historia i wspétczesnos¢ Podhala

Kultura gérali podhalanskich jako wynik réznych tradycji osadniczych

Tematyka zaje¢ |Tradycja i zwyczaje podhalanskie

Charakterystyka kultury muzycznej Podhala

Historia i wspétczesnos¢ SZG ,Skalni”

Realizowane efekty uczenia sie

SKS_K1; SKS_K2; SKS_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Obowigzkowa obecno$¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektéw - test

sprawdzajacy. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Nauka umiejetnosci rytmicznego poruszania sie bez okreslonych krokdw tanecznych

Tematyka zaje¢ |Nauka elementdw wybranych krokow tanecznych

Zapoznanie z elementami emisji glosu w $piewie ludowym

Realizowane efekty uczenia sie

SKS_K1; SKS_K2; SKS_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie

koricowej przedmiotu: 50% .

Seminarium

godz.

Tematyka zaje¢ |Brak.

Realizowane efekty uczenia sig

Brak




Sposoby weryfikacji oraz
. . Brak
zasady i kryteria oceny
Literatura:
1. K. Trebunia-Tutka: Muzyka skalnego Podhala. Wydawnictwo TPN Zakopane 2010
2. A. Kroh: Tatry i Podhale. Wydawnictwo Dolno$laskie 2005
Podstawowa . - — . . . . .
3. Red. M. Szanduta: Tradycja i wspotczesnos¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym im.
Hugona Koltataja w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakow 2013
" 1. S. Mierczynski: Muzyka Podhala. Polskie Wydawnictwo Muzyczne 1973
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS
naukowa: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS'
wyktady 9 godz.
¢wiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 00 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

) " - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Kultura Studencka - historia i wspoétczesnosé

Wymiar ECTS

—_

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej dla

koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skladnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofektu dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SKK_K1  |podejmowania dziatar w celu poszerzenia wiedzy w zakresie kultury akademickiej. D2_Ko04 RT
SKK_K2 |podjecia dziatalnoSci o charakterze organizacyjnym w obszarze kultury studenckiej. D2_Ko04 RT
SKK_K3 |pracy zespotowej i kreatywnego wspétdziatania. D2_K06 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Tematyka zaje¢

Definicje kultury.

Poczatki Wyzszej Szkoty Rolniczej.

WyZsza Szkota Rolnicza — Akademia Rolnicza — Uniwersytet Rolniczy — rozwoj kultury studenckiej oraz
generowanie nowych form aktywno$ci.

Obecny stan kultury studenckiej w Krakowie oraz perspektywy jego rozwoju, ze szczegdlng analizg zjawiska w
Uniwersytecie Rolniczym.

Potencjat Srodowisk akademickich w zakresie animacji kultury lokalne;.

Nowe formy zarzadzania kultura.

Realizowane efekty uczenia sie

SKK_K1; SKK_K2

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Obowigzkowa obecno$¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test
sprawdzajacy. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

godz.

Tematyka zaje¢

Sposdb przygotowania i realizacja przedsiewzie¢ kulturowych.

Promocja i marketing oferty kulturowej.

Bezpieczenistwo podczas organizacji imprez kulturalnych.

Realizowane efekty uczenia si¢

SKK_K1; SKK_K2; SKK_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie
koricowej przedmiotu: 50% .

Seminarium

godz.

Tematyka zaje¢

Brak.

Realizowane efekty uczenia si¢ |Brak




Sposoby weryfikaciji oraz
. : Brak

zasady i kryteria oceny

Literatura:
1. H. Jurkowska i inni, Studia Rolnicze w Krakowie, Warszawa 1975.
2. A. Pawtowski, Klub Buda i Kabaret pod Budg, Krakéw 2014.

Podstawowa 3. 'Red. M. Szanduta: Tradycja i wspdtczesnos¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym
im. Hugona Kottataja w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakow
2013
1. J. Fierlich Jun, Studjum Rolnicze (1890-1923) Wydziat Rolniczy Uniwersytetu Jagiellonskiego,

o Krakow 1934.
Uzupeiniajaca 2. B. Smolen, Niestety wszyscy sie znamy, Krakow 2011.

3. Red. M. Wréblewski, Zarzadzanie w instytucjach kultury, Warszawa 2014.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS'
naukowa: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS
wykfady 9 godz.
éwiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlz(;i SEgahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0.0 ECTS'
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec¢



Przedmiot:

Dziedzictwo historyczne i kulturowe w produktach regionalnych Europy

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego  |zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

koordynatora
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis ofekt dyscyplin
kierunkowego yscypiny
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
SKD_K1 pogieb@ma Swoje; wmd;y .Z zak.resu“hlstc.Jru powszechnej i historii kultury, ze D2_Ko4 RT
szczeg6lnym uwzglednieniem historii regionu
SKD_K2 |przygotowywania projektdw majacych na celu rejestracje produktdw tradycyjnych D2_Ko04 RT
SKD_K3 Umlej’QFHOSCI d’o pracy zespotowej — kreatywnego wspotdziatania i podejmowania D2_K06 RT
tam réznych rol
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Tematyka zaje¢

Repetytorium z kultury europejskiej i historii kultury Polski

Zasady opracowania oferty turystycznej na bazie kultury i tradycji regionu

Produkty tradycyjne i kuchnia regionalna w kreowaniu rozwoju turystyki

Kreowanie produktu markowego - tradycyjnego i regionalnego

Realizowane efekty uczenia sie¢ |SKD_K1; SKD_K2; SKD_K3

Sposoby weryfikacji oraz

zasady i kryteria oceny sprawdzajacy. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Obowigzkowa obecno$¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test

Cwiczenia audytoryjne

godz.

Tematyka zaje¢

Prezentacje ofert w oparciu o historig i kulture starozytng Europy

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture $redniowieczng Europy

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture nowozytng Europy

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture wspétczesng Europy

Prezentacja kuchni regionalnej

Prezentacja aktéw prawnych dot. turystyki

Realizowane efekty uczenia sie |SKD_K1; SKD_K2; SKD_K3

Sposoby weryfikacji oraz

zasady i kryteria oceny koncowej przedmiotu: 50%.

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie

Seminarium

godz.

Tematyka zaje¢

Brak.




Realizowane efekty uczenia sie [Brak

Sposoby weryfikacji oraz

zasady i kryteria oceny Brak
Literatura:

1. P. Krasny, D. Ziarkowski: Sztuka i podrozowanie. Studia teoretyczne i historyczno-
Podstawowa artystyczne. Wydawnictwo Proksenia, Krakéw 2009

2. K. Buczkowska: Turystyka kulturowa. Wydawnictwo AWF w Poznaniu, 2008

1. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach turystycznych (Dz.U. 1997 nr 133 poz. 884) - t,j.
Dz.U.z2019r. poz. 238.

Uzupetniajaca 2. Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i
$rodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 2005 nr 10 poz. 68) - t.j. Dz.U. z
2017 r. poz. 1168, z 2018 r. poz. 1633.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
naukowa: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS

wykfady 9 godz.

éwiczenia i seminaria 9 godz.

konsultacje 0 godz.
w tym: - -

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
f,gﬁ;i ét((zallzowane Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0.0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS
)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢




Przedmiot:

Choéralistyka w kulturze i tradycji uczelni

—_

Wymiar ECTS

Status uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

DIETETYKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej dla
koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis . ofektu dyscypliny
kierunkowego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podejmowania dziatar w celu doskonalenia umiejetnosci pracy gtosem oraz
SKC_K1  [|prawidlowej jego emisji, opartych o $wiadomo$¢ znaczenia umiejetnego formowania|  D2_K04 RT
wypowiedzi
SKC_K2 jest. $wiadomy wiasnych ograniczen w zakresie pracy glosem oraz prawidtowej jego D2_Ko4 RT
emis;ji
SKC_K3 [potrafi pracowaé zespotowo D2_KO06 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 9 godz.
Historia i tradycja $piewu chéralnego
Budowa i zasady dziatania aparatu gtosowego
Prawidtowa emisja glosu w mowie i $piewie
Tematyka zaje¢|Dykcja jako $rodek wyrazu
Zasady funkcjonowania zespotu choralnego na przyktadzie Chéru Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
Historia Chéru Uniwersytetu Rolniczego jako przedstawiciela choralistyki akademickiej Krakowa
Choralistyka akademicka jako element kultury studenckie;

Realizowane efekty uczenia sie

SKC_K1; SKC_K2; SKC_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Obowigzkowa obecno$¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektéw - test
sprawdzajacy. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Cwiczenia praktyczne poprawiajace funkcjonowanie gtosu

Tematyka zaje¢|Cwiczenia praktyczne z zakresu fonetyki jezyka polskiego oraz dykcji

Obserwacja efektow ksztatcenia glosu na przyktadzie pracy Choéru Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

Realizowane efekty uczenia si¢

SKC_K1; SKC_K2; SKC_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie
koricowej przedmiotu: 50%.

Seminarium

godz.

Tematyka zajec|Brak.

Realizowane efekty uczenia si¢ |Brak




Sposoby weryfikaciji oraz
zasady i kryteria oceny

Brak

Literatura:

1. K. Pietron: Sita glosu. Jak méwi¢, by ludzie chcieli stucha¢. Wydawnictwo Helion, Gliwice 2016

2. B. Tarasiewicz: Mowie i Spiewam Swiadomie. Podrecznik do nauki emisji glosu. Wydawnictwo

Podstawowa TAIWPN Universitas, Krakéw 2014
3. Red. M. Szanduta: Tradycja i wsp6tczesno$¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym
im. Hugona Kottataja w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakow
2013

Uzupefniajaca 1. S. Nakkach, V. Carpenter: Uwolnij swoj gtos. Wydawnictwo Swiadome Zycie, Warszawa 2016

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
naukowa: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS
wykfady 9 godz.
éwiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlz(;i SEgahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0.0 ECTS'
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Praca magisterska

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. D2_W01
w zaawansowanym stopniu pojecia, teorie i zjawiska z zakresu, zywienia cztowieka i D2 W02
dietetyki; zna cele i metody edukacji i poradnictwa zywieniowego, naukowe podstawy -
e . . . . . D2_W03

MGR_W1 [ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka a takze zna innowacyjne procesy, D2 W05 RT
trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych w stopniu przewidzianym programem D 2_W0 8
studidw Il stopnia. D 2:W0 9

D2_W04
zna zaawansowane techniki badawcze, metody diagnostyczne i analityczne, w tym D2_W05

MGR_W?2 [dotyczace analiz demograficznych i epidemiologicznych, oraz metody statystyczne D2_W06 RT
stosowane w badaniach zywno$ci i ocenie odzywienia. D2_Wo7

D2_W09
uwarunkowania prawne, etyczne i ekonomiczne zwigzane z zywieniem zbiorowym, D2 W06
zywieniem zamknietym, produkcja i dystrybucjg zywno$ci oraz z dziatalnoscig -

MGR_W3 o o . . h D2_W07 RT
wdrozeniowa, zna prawa wtasnosci intelektualnej, zasady prowadzenia badan oraz D2 W09
przygotowania pracy naukowe;. -

UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na ich
podstawie przygotowac prace pisemna, w ktorej uzywajac specjalistycznej terminologii
o L LT L D2_U01
MGR_U1 [dokonuje ich krytycznej analizy, syntezy i tworczej interpretacii i odniesienia do D2 U02 RT

obowigzujacych norm lub wytycznych, a takze prezentuje swoje stanowisko, uzasadnia
je oraz potrafi dyskutowaé o nim.




samodzielnie zaplanowaé i wykona¢ okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki o

zywnosci i zywieniu cztowieka objete tematem pracy magisterskiej, korzystajac i D2_U01
obstugujac rézne urzadzenia, w tym laboratoryjne, niezbedne do jej wykonania, i D2_U02
wykonujac samodzielnie niezbedne analizy i obliczenia; krytycznie ocenié rézne D2_U03
MGR_U2 [rozwigzania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i modyfikacji dziatah (w | D2_U04 RT
tym metod, technik i technologii). Potrafi wiasciwie opracowaé (w tym statystycznie) i D2_U05
zinterpretowa¢ uzyskane wyniki, przedstawic je graficznie, sformutowa¢ wnioski i D2_U06
przedyskutowaé je w oparciu o aktualng literature oraz skonfrontowa¢ z D2_uo07
obowigzujgcymi wymaganiami i normami.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz zrozumienia potrzeby
. L . o . s D2_K01
MGR_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i podejmowania dziatar zwigkszajacych aktywnosé D2 K04 RT
zawodowg -
uczestniczenia w realizacji badan naukowych, umiejetnego zarzadzania czasem i
o o ) O AR D2_K03
MGR_K2 |witasciwego ustalenia priorytetow w celu realizacji zaplanowanych badan, mysli i dziata D2 K06 RT
W sposob przedsigbiorczy. -
MGR_K3 OdeWIeFjZIa|nOSCI za prace wlasna, przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymaga D2 KO5 RT
tego od innych
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praca magisterska 0 godz.

Tematyka
zajet

Samodzielne wyszukiwanie baz danych oraz katalogéw bibliotek w celu zgromadzenia i doboru literatury

obejmujacej zakres pracy magisterskiej.

Samodzielne zaplanowanie i wykonanie badan w celu realizacji pracy magisterskie;.

Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikéw, wraz z ich analizg statystyczna oraz
skonfrontowanie ich z dostepna literatura tematu oraz obowigzujgcymi normami/wymaganiami z danego obszaru.

Realizowane efekty uczenia sig

MGR_K3

MGR_W1; MGR_W2; MGR_W3; MGR_U1; MGR_U2; MGR_K1; MGR_K2;




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Praca magisterska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koricowa z
pracy jest $rednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie punkty
za odpowiedzi na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia? Czy tre$¢
pracy odpowiada jej tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidiowo okreslone?
Czy przyjeta metodyka pracy umozliwita realizacje zatozonego celu? Czy wyniki lub
problematyka pracy zostata poprawnie opracowana i zaprezentowana? Czy
dokonano rzetelnej interpretaciji wynikéw lub zagadnien oraz czy przedyskutowano je
korzystajac z dostepnej literatury? Czy wiasciwie dobrano i wykorzystano
wiarygodne, kompletne i aktualne zrodta? Czy podsumowanie, zalecenia praktyczne,
uogolnienia lub wnioski sg poprawnie sformutowane i wynikajq z tresci pracy?
Oceniane sg takze poprawnos¢ jezyka i opanowanie techniki pisania, kompletno$¢ i
uktad pracy oraz zgodno$¢ z wymaganiami. Ponadto promotor ocenia organizacje
pracy, samodzielnos¢, zaangazowanie i kreatywnos¢ studenta, natomiast recenzent
oryginalno$¢ i znaczenie poruszonej problematyki oraz aplikacyjno$¢/poziom
naukowy pracy.

Literatura:

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 86 godz. 34 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 10 godz.

udziat w badaniach 75 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 89 godz. 36 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Poziom studiow:

drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Warunki realizacji zajec specjalistycznych

Rodzaj, wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk *

Studenci realizujg praktyki dyplomowych, po pierwszym semestrze, wybierajac miejsce
realizacji i osiggane umiejetno$ci zgodnie z ramowym programem praktyk. Zasady zaliczenia
praktyki zgodnie z sylabusami (egzamin).

CZAS TRWANIA: facznie 200 godzin, I rok studiow (7 ECTS).

100h praktyki do wyboru w:

a. poradni dietetycznej

b. szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, w kuchni ogélnej oraz dziale zywienia
¢. domu opieki spofecznej

oraz 100 h praktyki do wyboru w:

a. szpitalu dzieciecym na oddziale szpitalnym
b. kuchni ogdinej i niemowlecej

c. Ztobku / przedszkolu

Zakres i forma egzaminu dyplomowego

Warunki dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na Uniwersytecie Rolniczym, forma
egzaminu oraz jego zakres zostaty okreslone w regulaminie studiow.

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego magisterskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiggniecia przez studenta efektdéw uczenia si¢ wtasciwych dla
tego poziomu studiow (sylabus). Szczegoly dotyczace poszczegdlnych etapéw dyplomowania
okre$la obowigzujaca Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentow Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego dostepna na stronie
internetowej Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy magisterski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowe;j

Zasady dyplomowania zostaty przedstawione w regulaminie studiow w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktdry okresla w sposéb ogdlny typy prac dyplomowych, zasady ustalania i
zatwierdzania tematow tych prac, osoby uprawnione do sprawowania opieki nad pracami
dyplomowymi, zasady oceny prac i ich sprawdzania z wykorzystaniem programu
antyplagiatowego oraz terminy obowigzujace w tym wzgledzie. Szczegdty poszczegolnych
etapéw dyplomowania oraz zasady przygotowania pracy dyplomowej okresla Procedura
dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii
Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltgtaja w Krakowie dostepna na stronie
internetowej Wydziatu.

Efekty uczenia sig zawiera sylabus przedmiotu.

Na studiach Il stopnia na kierunku Dietetyka prace dyplomowg stanowi praca magisterska. Za
przygotowanie pracy magisterskiej student otrzymuje 7 ECTS.

)' - Jezeli praktyka (zawodowa lub dyplomowa) lub praca dyplomowa stanowig zajecia do wyboru, kazdy rodzaj lub forma musza by¢ opisane
oddzielnie i mie¢ zréznicowane przedmiotowe efekty uczenia sie.



