OPIS PROGRAMU STUDIOW

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiéw:

WYDZIAL. TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Klasyfikacja ISCED 0721 Przetworstwo zywnoSci
Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P6S
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Profil studiow ogolnoakademicki
Forma studidéw stacjonarne
Tytut zawodowy uzyskiwany przez inzynier
absolwenta
Jezyk wyktadowy polski

dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina

A ; : technologia zywnoS$ci i Zywienia (RT) [%]: 90,88

Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub gla zy y of-
dyscyplina artystyczna* dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu, 9.2

dyscyplina nauki o zdrowiu (MZ) [%]: ’
Liczba semestrow wtasciwa dla poziomu ksztatcenia 7
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie 210
taczna liczba punktéw ECTS, jakq student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z

o : o - . . o 126,12

bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyska¢ w ramach zajec¢ z dziedziny nauk 6
humanistycznych lub nauk spotecznych
taczna liczba godzin zajec 2492

)* W opisie dziedzin i dyscyplin naukowych stosujemy kody 2-literowe, wynikajace z klasyfikacji dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz
dyscyplin artystycznych, gdzie: H — humanistyczne; T — inzynieryjno-techniczne; M — medyczne i nauk o zdrowiu; R - rolnicze; S — spoteczne; P
— &ciste i przyrodnicze; K - teologiczne; A — sztuki. Przyktadowo:

1) w dziedzinie nauki rolnicze (R) dla dyscyplin: lesnictwo — RL; rolnictwo i ogrodnictwo — RR; technologia Zywnosci i zywienia — RT;
weterynaria — RW; zootechnika i rybactwo — RZ;

2)  wdziedzinie nauki inzynieryjno-techniczne dla dyscyplin: architektura i urbanistyka — TA; automatyka, elektronika i elektrotechnika — TE;
informatyka techniczna i telekomunikacja — TI; inzynieria biomedyczna — TB; inzynieria chemiczna — TC; inzynieria ladowa i transport — TL;
inzynieria materiatowa — TT; inzynieria mechaniczna — TZ; inzynieria Srodowiska, gornictwo i energetyka — TS.

3) w dziedzinie nauk medycznych i nauk o zdrowiu dla dyscypliny: nauki o zdrowiu — MZ



Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow: DIETETYKA

Poziom studidw: pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

Kod skfadnika .
. Opis
opisu .
PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, prawa i metody z zakresu matematyki, statystyki, informatyki, fizyki, chemii
ogoblInej i organicznej, biologii i biochemii, dostosowane do kierunku dietetyka, P6U_W
D1_WO01 o . . y . RT
opanowane ha poziomie pozwalajacym opisywac i interpretowaé réznego rodzaju P6S_WG
Zjawiska.
wpltyw przemian (biochemicznych, chemicznych, fizycznych) na przydatnosé P6U_W
D1_W02 . L . o . RT
technologiczng i zywieniowaq surowcow oraz gotowych wyrobdw zywnosciowych. P6S_WG
wspotczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym
D1 W03 przetworstwem zywnosci i racjonalnym zywieniem cztowieka, jak réwniez zasady P6U_W RT
- stosowane w produkciji i przetwérstwie ptodow rolnych oraz produkcji zywnosci P6S_WG
bezpiecznej dla konsumenta.
charakterystyke mikroorganizméw $rodowiskowych, patogennych i powodujacych
o - g . . L P6U_W
D1_W04 psucie sie zywnosci oraz czynniki wptywajace na wzrost i sposoby zmniejszania PES WG RT
liczebnosci niepozadanych mikroorganizméw. -
zasady zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci zgodnie z krajowymi i
. . o . . S . - P6U_W
D1_WO05  |migdzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze wskazuje instytucje odpowiedzialne PES WK RT
za urzedowa kontrole zywnosci. -
techniki i narzedzia badawcze wtasciwe dla kierunku dietetyka, w tym rozpoznaje i
charakteryzuje typowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej, instrumentalnej i P6U_W
D1_W06 L, o RT
sensorycznej analizie zywnosSci oraz metody oceny sposobu zywienia i stanu P6S_WG
odzywienia.
oraz ocenia zagrozenia wynikajace z chemicznego, biologicznego i fizycznego
zanieczyszczenia/skazenia zywnosci; wskazuje i ocenia przydatnos¢ i ograniczenia
o . o P6U_W
D1_W07  [stosowania réznych metod utrwalania oraz wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i RT
. ) . L o . P6S_WG
bezpieczenstwo zywnosci. Zna konsekwencje i problemy zdrowotne (w tym w aspekcie
zdrowia publicznego) wynikajace z niewtasciwej jakosci zywnosci.
zasady projektowania procesow produkcji, produktéw zywno$ciowych i potraw wraz z
doborem wlaciwego wyposazenia; wymagania sanitarno-higieniczne; rodzaje oraz
- . \ L - P6U_W
D1_W08 |zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaniu i dystrybucii RT
. - ) L . P6S_WG
zywnosci, w tym potraw dietetycznych. Zna zasady grafiki inzynierskiej w zakresie
niezbednym dla kierunku dietetyka.
D1 W09 wytyczne dotyczace ochrony srodowiska, racjonalnej gospodarki wodno-$ciekowej, P6U_W RT
- przepisow PPoz i BHP wiasciwe dla studiowanego kierunku. P6S_WG




D1 W10 wplyw proceséw technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywczg oraz P6U_W RT
- zawartos¢ sktadnikéw nieodzywczych o wiasciwosciach prozdrowotnych w zywnosci. P6S_WG
D1 WA1 podstawowe pojecia z zakresu ochrony wkasnosci intelektualnej oraz zasady P6U_W RT
- funkcjonowania zaktadow, w tym tworzenia przedsiebiorczo$ci indywidualne;j. P6S_WK
anatomie i fizjologie cztowieka, ze szczegdlinym uwzglednieniem uktadu pokarmowego
D1 W12 oraz gruczotoéw wydzielania wewnetrznego oraz ich roli w trawieniu i przyswajaniu P6U_W RT
- sktadnikdw pozywienia; zmiany i zaburzenia w pracy komdrek, narzadow i uktadow P6S_WG
organizmu bedace wynikiem choroby.
zagrozenia zdrowotne wynikajgce z niewtasciwego odzywiania oraz proponuje dziatania,
ktére nalezy podejmowa¢ w ramach profilaktyki przewlektych choréb niezakaznych
. . o L . P6U_W
D1_W13  |powstajacych na tle wadliwego zywienia. Zna podstawy dziatan interwencyjnych w RT
. . - . . P6S_WG
stosunku do jednostki i grup spotecznych oraz zasad promocji zdrowia, rozumie wptyw
stylu zycia oraz wptyw modeli zachowan na stan zdrowia jednostki.
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze role P6U W
D1_W14  [skiadnikéw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, N RT
" . - . P6S_WG
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce chronicznych choréb niezakaznych.
zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w oparciu 0 obowigzujace
D1 W15 zalecenia i normy; rodzaje diet oraz zasady zywienia w zalezno$ci od rodzaju P6U_W RT
- schorzenia, stanu fizjologicznego i aktywnosci fizycznej. Zna rodzaje zaktadow zywienia | P6S_WG
zbiorowego.
D1 W16 uwarunkowania prawne, organizacyjne i etyczne zwigzane z wykonywaniem zawodu P6U_W MZ
- dietetyka. P6S_WK
objawy, przyczyny, metody diagnostyki i leczenia podstawowych choréb narzadow
D1 W17 wewnetrznych, wyjasnia wplyw choréb na stan odzywienia cztowieka, a takze P6U_W MZ
- oddzialywanie stanu niedozywienia na przebieg choroby. Ma wiedze na temat choréb P6S_WG
pasozytniczych, ich patogenezy, chorobotwdrczosci, profilaktyki i diagnostyki.
zasady udzielania pierwszej pomocy, w szczegolnosci dotyczacych przywrdcenia,
podtrzymania i stabilizacji podstawowych funkcji zyciowych; zasady organizacii i P6U_W
D1_W18 . . ) . . , Mz
przeprowadzania bezpiecznego transportu 0sdb w stanie nagtego zagrozenia zdrowia P6S_WG
lub Zycia.
mechanizm dziatania lekdw, w tym proces ich metabolizmu; rozumie wptyw stanu P6U_W
D1_W19 [fizjologicznego na dziatanie lekow oraz zna mechanizmy interakcji leku z lekiem, leku z P6S_WG MZ
pozywieniem i leku z substancjami obecnymi w Srodowisku. P6S_WK
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowac technologie informatyczne, pozyskiwac i przetwarza¢ informacije z réznych
. oo I o o . . P6U_U
D1_U01 Zrodet, takze w jezyku obcym; interpretowac i poddawac je krytycznej ocenie, RT
o . Y P6S_UW
wykorzystujac wiedze matematyczng, statystyczng i z zakresu grafiki inzynierskiej.
precyzyjnie, zwieZle i wtasciwie porozumiewac sie w formie werbalnej, pisemne;j i
graficznej, takze w jezyku obcym na poziomie B2, z réznymi podmiotami w Srodowisku P6U_U
D1_U02 akademickim i zawodowym, w tym komunikowa¢ sie i wyjadnia¢ zasady racjonalnego P6S_UW RT
Zywienia oraz wplywu sposobu zywienia na zdrowie; przedstawi¢ i ocenié rézne opinie i P6S_UK

stanowiska oraz dyskutowa¢ o nich.




sporzadzac raporty techniczne i sprawozdania; przygotowac i przedstawi¢ P6U_U
D1_U03 prace/prezentacje (pisemna, multimedialng) na wskazany temat, réwniez w jezyku P6S_UW RT
obcym. P6S_UK
zaplanowa¢ i wykonac proste zadanie badawcze, projektowe, obliczeniowe;
przygotowaC ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia, w tym z wykorzystaniem P6U_U
D1_U04 - e s . 4 RT
technik informatycznych, wiasciwie opracowaé i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz P6S_UW
poprawnie sformutowa¢ wnioski.
przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty kontrolne P6U_U
D1_U05 . RT
w procesach produkcyjnych. P6S_UW
podejmowac standardowe dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody, technologie,
S . o . . . P6U_U
D1_U06 materiaty i narzedzia w celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z produkcjg PES UW RT
i przechowywaniem potraw, Zywieniem oraz jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci. -
korzystac i wtasciwie postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym, typowymi
o . L - . P6U_U
D1_U07 urzadzeniami i aparaturg stosowanymi w analizie zywnos$ci oraz w badaniach P6S UW RT
dotyczacych m.in. oceny stanu odzywienia. -
stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym oraz P6U_U
D1_U08 w trakcie odbywania praktyki zawodowej, a takze przestrzegac zasad poufnosci w P6S_UW RT, MZ
kontaktach z pacjentem. P6S_UO
przeprowadzi¢ samodzielnie standardowe analizy dotyczace sktadu chemicznego,
C . P6U_U
D1_U09  |jakosci mikrobiologicznej i wykonac ocene cech sensorycznych produktu PES UW RT
zywno$ciowego. -
zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe (takze z wykorzystaniem odpowiednich programow
iy S AN P6U_U
D1_U10 komputerowych), przeprowadzi¢ ocene stanu odzywienia, zaproponowac dziatania P6S UW RT
korygujace sposob zywienia oraz dziatania profilaktyczne. -
dobra¢ metody edukaciji zdrowotnej i zywieniowej w zalezno$ci od grupy docelowe;,
) . ) ) , P6U_U
D1_U11 sformutowa¢ cele podstawowe i szczegdtowe programéw profilaktycznych oraz PES UW RT
zaplanowaé poszczegolne ich etapy. -
identyfikowa¢ i rozwigzywa¢ problemy oraz wykonywac typowe zadania inzynierskie, a
takze zaplanowac¢ diete/jadtospis w wybranych jednostkach chorobowych, korzystajac z PsU U
D1_U12 norm i standardéw, stosujac technologie wtasciwe dla kierunku dietetyka i wykorzystujac - RT, MZ
. L . R . P6S_UW
nabytg wiedze i doSwiadczenie, dostrzegajac réwniez aspekty pozatechniczne, w tym
ekonomiczne, etyczne i spoteczne.
lanowac, organizowac i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym planowaé P6U_U
D1.U13 iprealizowéé V\g/}asne uczenie i rzes ca’fg z c}ile ) PR e P6S_UU RT
ep yee. P6S_UO
oceni¢ podstawowe funkcje zyciowe cztowieka w stanie zagrozenia i podja¢ wiasciwe P6U_U
D1_U14 . . . .y MZ
dziatania ratunkowe w szczegoinych rodzajach zagrozen. P6S_UW
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje PEU K
zywnosci o wiasciwej jakosci zdrowotnej, za wasciwe planowanie zywienia réznych grup -
D1_K01 " . . S C P6S_KK RT
ludno$ci oraz za zdrowie pacjenta, a takze jest Swiadomy wiasnych ograniczen w tym
o ) ) . . P6S_KR
zakresie i jest gotéw korzystaC w razie potrzeby z pomocy ekspertow.
P6U_K
D1 K02 formutowania opinii dotyczacych osdb korzystajacych z poradnictwa (np. klientow P6S_KK MZ
- poradni dietetycznych) i odnoszenia sig do nich z nalezytym szacunkiem. P6S_KO

P6S_KR




prawidtowego identyfikowania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z zawodem
dietetyka oraz krytycznej oceny posiadanej wiedzy; uznaje potrzebe ciggtego

P6U_K

D1.K03 doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozumie potrzebe P6S_KK RT
ciagtego rozwoju osobistego.
racy w zespole przyjmujac w nim rézne role i umiejetnie zarzadzajac czasem; mysli i P6UK
D1.Kod zziai); WS opséb przzaljdsi jta;iorcz ® e i P6S_KO RT
POSR przsasiehiornczy. P6S_KR
C . . . P6U_K
D1_K05 udzielania pierwszej pomocy osobom w stanie zagrozenia. P6S KR MZ
informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji zywnosci o wiadciwej
jakosci zdrowotnej, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z P6U_K
D1_KO06 . , o ey . . RT
aktualnym stanem wiedzy; wspétorganizuije i inicjuje dziatania na rzecz $rodowiska P6S_KO
spofecznego i interesu publicznego.
przyjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie m.in. produkcji
bezpiecznej zywnosci, identyfikowania i wyjasniania btedéw zywieniowych oraz P6U_K
D1_K07 . . L . o . RT, MZ
proponowania zalecen dotyczacych planowania zywienia zgodnie z obowigzujacymi P6S_KR

zasadami racjonalnego zywienia.

"~ W odniesieniu efektu kierunkowego do PRK nalezy stosowa¢ kody wynikajace z ustawy i rozporzadzenia, {j. dla pierwszego i drugiego stopnia.




Kwalifikacje umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod sktadnika

opisu Opis

Kod kierunkowego efektu
uczenia sie

WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systeméw

PES_WG technicznych

D1_Wo1, D1_W03, D1_WO06,
D1_Wo7, D1_W08, D1_W10

P6S_WK  |podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsigbiorczosci

D1_W11

UMIEJETNOSCI - potrafi:

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:

- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentaine,

- dostrzega¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne,

- dokonywaé wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i
podejmowanych dziatan inzynierskich

dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych i oceni¢ te rozwigzania

P6S_UW
B projektowac¢ — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonywac¢ typowe dla kierunku

studiow proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow

D1_U01, D1_U04, D1_U05,
D1_U06, D1_U07, D1_U09,
D1_U10, D1_U11,D1_U12

rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze standardow i
norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla kierunku studiow,

typowych dla kierunku studiéw - w przypadku studiéw o profilu praktycznym

wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo nie dotyczy
dziatalnoscig inzynierskg - w przypadku studiéw o profilu praktycznym

wykorzystywac¢ zdobyte w $rodowisku zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig,

inzynierskg doSwiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen, obiektéw i systemow nie dotyczy




Plan studiow

Kierunek studiow: DIETETYKA
Poziom studiow: pierwszego stopnia
Profil studiow: ogodlnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Semestr studiow
taczny W tym: Forma
L N dmiot Wymiar ~ wymiar Cwiczenia zaliczenia
p. azwa przedmiotu ECTS  godzin  wykady seminaria audylo- specialis-  Kofico-
zajgt ine  tyczne  wego
Obowigzkowe
1. Chemia ogdlna i nieorganiczna 9 75 30 15 30 E
2. Matematyka z elementami statystyki 6 75 30 45 E
3. Psychologia ogélna 2 30 30 z
4.  Ekologia i ochrona $rodowiska 3 30 20 10 z
5. Kwalifikowana pierwsza pomoc 2 15 10 5 VA
6. Technologia informacyjna 3 30 30 z
7.  Grafika inzynierska 4 40 10 30 z
8.  Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A tacznie obowigzkowe 29 325 130 60 135 ---
Fakultatywne
1. Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska 1 30 30 Zz
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia
Elektyw humanistyczny 1: Efektywne metody uczenia si¢ i
rozwoj osobisty
Elektyw humanistyczny 1: Kultura i jezyk polski
B Lacznie fakultatywne 1 30 30 0 0 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 355 160 60 135 ---
Semestr studiow 2
taczny w tym: Forma
L N dmiot Wymiar  wymiar ¢éwiczenia zaliczenia
p. azwa przedmiot ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis-  korco-
zajet nine  tyczne Wego
Obowigzkowe
1. Chemia organiczna 8 74 30 14 30 E
2. Fizyka 4 60 30 30 E
3. Anatomia cztowieka 5 60 30 30 E
4. Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci 2 30 15 15 z
5. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
6. Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A Lacznie obowiazkowe 21 284 105 44 135 ---
Fakultatywne
1. Praktyka | (200 h) ® 8
2. Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska 1 30 30

Elektyw humanistyczny 2: Filozofia

Elektyw humanistyczny 2: Efektywne metody uczenia si¢ i
rozwoj osobisty



Elektyw humanistyczny 2: Psychodietetyka

Elektyw humanistyczny 2: Podstawy etyki zawodowej dietetyka

Lacznie fakultatywne*-” 9 30 30 0 0 0 ---

RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 314 135 0 44 135 ---

Semestr studiow 3
taczny w tym: Forma
Nazwa przedrmiotu Wymiar ~ wymiar ¢wiczenia zaliczenia
P ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  Kofico-
zajg¢ ine  tyczne’  Wwego
Obowigzkowe
1. Biochemia 5 75 30 45 E
2. Mikrobiologia 5 75 30 45 E
3. Chemia zywnosci 5 60 30 30 E
4. Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci 1 15 15 Zz
5. Podstawy immunologii 2 30 15 15 YA
6. Podstawy zywienia cztowieka | 5 60 30 30 YA
7. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A  tacznie obowiazkowe 25 345 150 0 30 165 ---
Fakultatywne
Elektyw I: Zywieniowe aspekty przetwérstwa weglowodanéw 2 30 15 15 VA
Elektyw I: Przemystowe produkty weglowodanowe
EIekty’w \/I: Surowce i technologie stosowane w przetwdrstwie 9 30 15 15 7
owocow | warzyw
Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i
warzyw
Elektyw 2: Gospodarka wodna i $ciekowa 1 15 15 z
Elektyw 2: Uzdatnianie wody w przemysle spozywczym
Lacznie fakultatywne™ 5 75 45 0 0 30 ---
RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 420 195 0 30 195 .-
Semestr studiow 4
taczny w tym: Forma
N zedmiot Wymiar ~ wymiar ¢wiczenia zaliczenia
azwa przedmiolu ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  Kofico-
zajgt nine  tyczne wego
Obowigzkowe
Podstawy Zywienia cztowieka Il 4 60 30 30 E
2. Analiza i ocena jako$ci zywnosci 3 60 30 30 E
3. Ogodlna technologia zywnosci 4 60 30 30 E
4.  Genetyka 2 30 30 E
5. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A tacznie obowigzkowe 15 240 120 0 30 90 ---
Fakultatywne

Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami
planowania produkgii i kalkulacji cen w zaktadach 5 75 30 45 z
gastronomicznych

Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami
obstugi konsumenta

Elektyw X: Bioprocesy w produkcji zywno$ci 2 30 15 15 VA




Elektyw X: Biotechnologia zywno$ci

Praktyka Il (200 h) ° 8 E
B Lacznie fakultatywne 15 105 45 0 0 60 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 345 165 0 30 150 ---
Semestr studiow 5
taczny w tym: Forma
L N dmiot Wymiar ~ wymiar ¢wiczenia zaliczenia
p. azwa przedmiotu ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specialis-  Kofico-
zajet ryjne tyczne' wego
Obowigzkowe
1. Higiena i toksykologia Zywnosci 4 60 30 30 E
2. Podstawy dietetyki 4 60 30 30 E
3. Fizjologia czlowieka 4 60 30 30 E
4.  Higiena produkcji potraw i zywienia 5 75 30 45 E
5. Inzynieria procesowa 3 45 30 15 z
6. Jezyk obcy 2 30 30 E
A  tacznie obowiazkowe 22 330 150 0 30 150 .-
Fakultatywne
1. Elektyw 1: Zywno$¢ niekonwencjonalna 4 60 30 30 z
Elektyw 1: Zywno$é ekologiczna, tradycyjna i regionalna
2.  Elektyw Ill: Przetwérstwo mleka 2 30 15 15 z
Elektyw IIl: Mieko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka
4.  Elektyw V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych 2 30 15 15 z
Elektyw V: Technologie przemystow fermentacyjnych
B Lacznie fakultatywne 8 120 60 0 60 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 450 210 0 30 210 ---
Semestr studiow
taczny w tym: Forma
L Nazwa przedmiotu Wymiar Wymiar éwiczenia zaliczenia
s P ECTS  godzin  wyklady ~seminaria audyto- specjalis- kohco;
zaje¢ ryine tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. Dietetyka pediatryczna 4 60 30 30 E
2. Dietetyka geriatryczna 2 30 15 15 E
3. Zywienie sportowcow 1 15 15 E
4. Kliniczny zarys chordb 2 45 45 E
5. Zasady i organizacja zywienia zbiorowego 2 30 15 15 z
6. Projektowanie technologiczne procesow produkciji potraw 4 50 20 30 z
A Lacznie obowiazkowe 15 230 140 0 0 90 ==
Fakultatywne
4. Proseminarium i wprowadzenie do analizy danych 1 15 15 z
2. Elektyw II: Zywieniowe aspekty przetwérstwa zb6z 2 30 15 15 z
Elektyw II: Artykuty zbozowo-maczne - warto$¢ odzywcza i
technologia produkgcji
3. Elektyw IV: Przetwérstwo migsa 2 30 15 15 VA
Elektyw IV: Migso i produkty miesne w zywieniu czlowieka
4. Elektyw VII: Zywno$é mrozona 2 30 15 15 VA




Elektyw VII: Zastosowanie chtodnictwa w produkji i

przechowalnictwie zywnosci

5. Praktyka lll (200 h) © 8 E
B Lacznie fakultatywne 15 105 45 15 0 45 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 335 185 15 0 135 ---
Semestr studiow
taczny w tym: Forma
L Nezwa przedmiotu Wymiar ~ wymiar ¢éwiczenia zaliczenia
. P ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- kohccz:
zajgt ine  tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia 3 30 15 15 z
2. Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia 3 45 30 15 z
3. Systemy bezpieczenstwa zywnosci 2 15 15 z
4.  Systemy zarzgdzania jako$cig zywnosci 2 15 15 z
5. Ergonomia i bezpieczenstwo pracy 1 10 10 z
6. Farmakologia i farmakoterapia 3 45 45 z
7. Parazytologia 2 30 15 15 VA
8.  Ochrona wtasno$ci intelektualnej 1 18 18 z
9. Egzamin dyplomowy inzynierski 2 E
A  tacznie obowiazkowe 19 208 163 0 0 45 ---
Fakultatywne
1. Elektyw VIII: Technologia koncentratéw spozywczych 2 20 10 10 z
Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow
spozywczych
2.  Elektyw 3: Opracowanie nowych produktéw spozywczych 1 15 15 z
Elektyw 3: Aspekty prawne opracowywania i wprowadzania na
rynek nowych artykutéw zywno$ciowych
3 Praca inzynierska 5 Z
4. Seminarium dyplomowe - realizowane w wybranej katedrze 3 30 30 VA
B tacznie fakultatywne™ 11 65 25 30 0 10 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 273 188 30 0 55 ---
Razem dla cyklu ksztatcenia
w tym: ©
taczny <z
o Wymiar ~ wymiar Cwiczenia £ £
Lp. W | . o o E
p yszczegoinienie ECTS go@’n wyktady  seminaria audyto-_specalis- LE &
zajet : . g°
ryjne tyczne
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 210 2492 1238 45 194 1015 25
wtym: obowigzkowe 146 1962 958 0 146 810 22
fakultatywne 64 530 280 45 0 205 3
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%] 30,48
) Cwiczenia specjalistyczne obejmujg ¢wiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe, projektowe i inne
) E - egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny
y**  Podawane w wymiarze realizowanym przez studenta



Praktyki moga by¢ realizowane w:
2 Praktyka | (200h)

A Praktyka wstepna w szpitalu - 100 godz.
Praktyka w o$rodku rehabilitacyjnym - 100 godz.
Praktyka w kuchni Ztobkowej, przedszkolnej, szkolnej - 100 godz.
B Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknigtego — 100 godz.
Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego — 100 godz.
Praktyka w zaktadzie cateringowym $wiadczacym ustugi dla zaktadéw opieki zdrowotnej - 100 godz.
Praktyka w zaktadzie cateringowym - 100 godz.
)P Praktyka Il (200h)

A Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego - 100 godz.
Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego - 100 godz.
Praktyka w stacji sanitarno-epidemiologicznej w dziale oceny sposobu zywienia - 100 godz.
Praktyka w zaktadzie produkujacym zywno$¢ specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety np. dla sportowcéw - 100 godz.
B Praktyka w szpitalu dla dorostych - 100 godz.
Praktyka w domu spokojnej starosci / w domu opieki spotecznej dla dorostych - 100 godz.
Praktyka w sanatorium - 100 godz.
)° Praktyka Il (200h) - przynajmniej 100 h powinno dotyczy¢ zywienia dzieci
A Praktyka w o$rodku leczenia nadwagi i otytosci - 100 godz.
Praktyka w poradni chordb uktadu pokarmowego i choréb metabolicznych - 100 godz.
Praktyka w szpitalu dla dzieci - 100 godz.
B Praktyka w zaktadzie cateringowym $wiadczacym ustugi dla zaktadéw opieki zdrowotnej - 100 godz.
Praktyka w domu dziecka - 100 godz.
Praktyka w przedszkolu - 100 godz.
Praktyka w Ztobku - 100 godz.



Kierunek studiow: DIE TE TYKA

Poziom studiow: pierwszego stopnia
Profil studiow: ogélnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne

Przedmioty podstawowe

obowiazkowe
CHN Chemia ogdlna i nieorganiczna
CHO Chemia organiczna
MAS Matematyka z elementami statystyki
MIK Mikrobiologia
TIN Technologia informacyjna
EKO Ekologia i ochrona $rodowiska
OCH Obliczenia chemiczne
GIN Grafika inzynierska
FIZ Fizyka
BIO Biochemia
GEN Genetyka
IMM Podstawy immunologii
Przedmioty kierunkowe
obowiazkowe
ANA Anatomia cztowieka
FzJ Fizjologia cztowieka
0TZ Ogblna technologia zywnosci
AOJ Analiza i ocena jakosci zywnosci
OPA Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci
CHZ Chemia zywnosci
WTZ Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci
PZ1 Podstawy zywienia cztowieka |
PZ2 Podstawy Zywienia cztowieka Il
PRJ Projektowanie technologiczne proceséw produkcji potraw
PRO Proseminarium i wprowadzenie do analizy danych
INZ Inzynieria procesowa
HIT Higiena i toksykologia Zywnosci
DIE Podstawy dietetyki
HPP Higiena produkcji potraw i Zywienia
77 Zasady i organizacja zywienia zbiorowego
SJZ Systemy zarzadzania jako$cig zywnosci
SBZ Systemy bezpieczerstwa zywno$ci
PEK Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia
EDU Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia
DIP Dietetyka pediatryczna
DIG Dietetyka geriatryczna
ZSP Zywienie sportowcow
FIF Farmakologia i farmakoterapia
KZC Kliniczny zarys choréb
PRZ Parazytologia
KPP Kwalifikowana pierwsza pomoc



EGZ Egzamin dyplomowy inzynierski

fakultatywne
PZ1_a... Praktyka | (200h)
PZ2_a... Praktyka Il (200h)
PZ3 a... Praktyka Ill (200h)
SEM_...  Seminarium dyplomowe: realizowane w wybranej katedrze
DYP  Praca inzynierska
EL1_a Elektyw 1: Zywno$¢ niekonwencjonalna
EL1_b Elektyw 1: Zywno$¢ funkcjonalna, ekologiczna i regionalna
EL2_a Elektyw 2: Gospodarka wodna i $ciekowa
EL2. b Elektyw 2: Uzdatnianie wody w przemysle spozywczym
EL3_a Elektyw 3: Opracowanie nowych produktéw spozywczych
EL3_b Elektyw 3: Aspekty prawne opracowywania i wprowadzania na rynek nowych artykutéw zywno$ciowych
EK1_a Elektyw I: Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodanow
EK1_b Elektyw I: Przemystowe produkcy weglowodanowe
EK2_a Elektyw Il: Podstawy przetworstwa zb6z
EK2_b Elektyw Il: Technologia produkciji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych
EK3_a Elektyw Ill: Przetwdrstwo mleka
EK3_b Elektyw Ill: Mieko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka
EK4_a Elektyw IV: Przetwérstwo migsa
EK4_b Elektyw IV: Mieso i produkty miesne w zywieniu czlowieka
EK5_a Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych
EK5_b Elektyw V: Technologie przemystow fermentacyjnych
EK6_a Elektyw VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i warzyw
EK6_b Elektyw VI: Podstawy technologii przetwérstwa owocéw i warzyw
EK7_a Elektyw VII: Podstawy chiodnictwa i zamrazalnictwa zywnosci
EK7_b Elektyw VII: Zastosowanie chtodnictwa w produkgji i przechowalnictwie zywno$ci
EK8_a Elektyw VIII: Technologia koncentratéw spozywczych
EK8_b Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych
EK9_a Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami planowania produkcji i kalkulacji cen w zaktadach gastronomicznych
EK9_b Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta
EK10_a Elektyw X: Bioprocesy w produkcji zywnosci
EK10_b Elektyw X: Biotechnologia zywnosci

Przedmioty uzupetniajace
obowiazkowe

BZP  Bezpieczenstwo narodowe

WF1,
WF2  Wychowanie fizyczne

JO1.. JO4 Jezyk obcy
PSY  Psychologia ogdlna
BHP  Ergonomia i bezpieczenstwo pracy
OWI  Ochrona wtasnosci intelektualnej
fakultatywne



EH1_a Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura Polski

EH1 b  Elektyw humanistyczny 1: Filozofia

EH1_c Elektyw humanistyczny 1: Efektywne metody uczenia sie i rozwdj osobisty
EH1.d Elektyw humanistyczny 1: Kultura i jezyk polski

EH2 a Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura Polski
EH2_b  Elektyw humanistyczny 2: Filozofia
EH2 ¢  Elektyw humanistyczny 2: Efektywne metody uczenia si¢ i rozwdj osobisty
EH2_d Elektyw humanistyczny 2: Kultura i jezyk polski
EH2 e Elektyw humanistyczny 2: Podstawy etyki zawodowej dietetyka
Praktyki moga byc¢ realizowane w:
Praktyka | (200h)
PZ1A_a  Praktyka wstepna w szpitalu: 100 godz.
PZ1A_b  Praktyka o$rodku rehabilitacyjnym: 100 godz.

PZ1B_a  Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego — 100 godz.
Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego — 100 godz.
PZ1B_b  Praktyka w zaktadzie cateringowym $wiadczacych ustugi dla zaktadéw opieki zdrowotnej: 100 godz.

Praktyka w zaktadzie cateringowym 100 godz.

Praktyka Il (200h)
PZ2A_ b  Praktyka w zaktadzie zywienia zbiorowego otwartego: 100 godz.
PZ2A_a  Praktyka w zaktadzie Zzywienia zbiorowego zamknietego: 100 godz.
Praktyka w stacji sanitarno epidemiologicznej w dziale oceny sposobu zywienia
PZ2B_a  Praktyka w szpitalu dla dorostych: 100 godz.
Praktyka w domu spokojnej starosci: 100 godz.
Praktyka w domu opieki spotecznej dla dorostych: 100 godz.
Praktyka w sanatorium: 100 godz.
Praktyka w zaktadzie produkujgcym zywno$¢ specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety np. dla sportowcéw
PZ2B_b  Praktyka w sanatorium, domu opieki dia dorostych: 100 h
Praktyka Il (200h)
PZ3A_a  Praktyka w poradni chorob uktadu pokarmowego i choréb metabolicznych : 100 godz.
PZ3A_b  Praktyka w osrodku leczenia nadwagi i otytosci : 100 godz.
Praktyka w zaktadzie cateringowym $wiadczacym ustugi dia zaktadéw opieki zdrowotnej: 100 godz.
PZ3A_c  Praktyka w szpitalu dla dzieci : 100 godz.
PZ3B_a  Praktyka w domu dziecka : 100
PZ3B_b  Praktyka w przedszkolu : 100 godz.
PZ3B_c  Praktyka w ziobku: 100 godz.



Przedmiot:

Chemia ogélna i nieorganiczna

Wymiar ECTS 9

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zjawiska, pojecia i prawa chemiczne, z uwzglednieniem obliczen
CHN_ W/ stechlometryc.zny.ch nle_zblednych do analizy objetosciowej, w tym podstawowe o D1 W1 RT
sposoby wyrazania stezen (procentowe, molowe, utamek molowy, ppm). Klasyfikuje
poszczegdlne rodzaje substancji nieorganicznych.
wiasciwosci najwazniejszych pierwiastkdw i zwigzkdw chemicznych. Prezentuje
réwnania reakcji chemicznych z udziatem réznych substancji chemicznych.
CHN_W2 [Wyjasnia zalezno$¢ pomigdzy budowa substancji a jej wtasciwosciami fizycznymi i D1_W01 RT
chemicznymi. Prezentuje réwnania reakcji przebiegajacych w roztworach wodnych i
przewiduje ich skutki.
CHN_ W3 vy%asuwosq roztworow wodnlych [ uk%gdow kglmda@ych. Ok'r(’esla wp’f}/w czypmkow D1 W1 RT
fizykochemicznych na stan réwnowagi chemicznej i szybko$¢ reakcji chemicznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHN_U1 |[postugiwac sig podstawowym sprzetem i szktlem laboratoryjnym. D1_U07 RT
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowac obserwowane
wyniki reakcji chemicznych, pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych iinnych D1_U01
CHN_U2 |zrédet; potrafi integrowaé uzyskane informacije, dokonywac¢ ich interpretacii, a takze D1_U03 RT
wyciggac¢ wnioski oraz formutowaé i uzasadnia¢ opinie. Przygotowac pisemne D1_U04
sprawozdania na temat przeprowadzonych doswiadczen laboratoryjnych.
CHN_U3 [rozwigzaé praktyczne zadania dotyczace analizy jako$ciowe; i iloSciowej substancii. D1_U09 RT
CHN_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. D1_U08 RT




rozwigza¢ problemy stechiometrii proceséw chemicznych w oparciu 0 podstawowe
. . o . , D1_U01
CHN_U5 |prawa chemiczne poprawnie postugujac sie jednostkami uktadu SI; przeprowadza D1 U04 RT
iloSciowg analize zjawisk i proceséw zwigzanych z reakcjami chemicznymi. -
obliczy¢ oraz przeliczy¢ stezenia skfadnikéw w roztworze. Nabiera teoretycznych
L . L L D1_U01
CHN_U6 |umiejetno$ci na temat sporzadzania roztworéw, ich rozcienczania, zatezania i D1 U04 RT
mieszania. -
zinterpretowaé zjawiska zachodzace w wodnych roztworach elektrolitéw oraz potrafi
zastosowac podstawowe narzedzia matematyczne do opisu rownowagi w
CHN U7 roztworze; oblicza wykfadnik jonéw wodorowych w roztworach kwasow, zasad i soli D1_U01 RT
- oraz interpretuje jego zmiany podczas reakcji zobojetniania. Potrafi obliczy¢ pH w D1_U04
roztworach kwasoéw, zasad, soli i roztworach buforowych oraz okresli¢ warunki
stracania osadu i rozpuszczalno$¢ molowg substancii.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHN_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1 K03 RT
osobistego.
wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczefstwa D1_K04
CHN_K2 . . . . - ) RT
w laboratorium chemicznym oraz uzywania substancji chemicznych. D1_KO07
CHN_K3 |kreatywnego rozwigzywania problemoéw analitycznych. D1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Rys historyczny. Podstawowe prawa rzadzace przemianami chemicznymi. Pomiary i jednostki, mol, masa molowa i
objeto$¢ molowa, pierwiastek, zwigzek chemiczny, mieszaniny.
Wzory zwigzkéw nieorganicznych: tlenki, wodorotlenki, kwasy, wodorki.
Rodzaje reakcji chemicznych: reakcja syntezy, analizy, wymiany. Interpretacja jako$ciowa i iloSciowa réwnania
reakcji chemicznej. Stopnie utlenienia pierwiastkéw. Stechiometria
Budowa atomu, modele atoméw. Chemia kwantowa - liczby kwantowe. Konfiguracja elektronowa atoméw i jondw.
Uktad okresowy pierwiastkow, elektroujemno$¢ pierwiastkow. Wiasciwosci pierwiastkow wynikajace z ich potozenia
w uktadzie okresowym. Rodzaje wigzan chemicznych: kowalencyjne, spolaryzowane, jonowe, koordynacyjne.
Stezenia roztworéw (procentowe i molowe), reakcje w roztworach wodnych: dysocjacja elektrolityczna - stata i
stopien dysocjacji, elektrolity mocne i stabe, prawo rozcienczen Ostwalda. Teoria kwaséw i zasad. Hydroliza soli.
Roztwory: definicja pH, obliczanie pH mocnych i stabych kwasow i zasad oraz soli hydrolizujacych, roztwory
buforowe - mechanizm dziatania, podstawowe bufory, pojemno$¢ buforowa.
Zwigzki trudno rozpuszczalne, reakcje straceniowe, iloczyn rozpuszczalnosci. Wigzania a wiasciwo$ci zwigzku
chemicznego. Budowa czasteczki: ksztalty czasteczek i jondw, model VSPER, teoria wigzan walencyjnych, teoria
orbitali molekularnych, hybrydyzacja a ksztatt czasteczki.
Tematyka [Reakcje redoks. Rodzaje elektrod, standardowy (normalny) potencjat elektrody, Szereg standardowych
zajeé  |potencjatow elektrod. Elektrody I-go i Il-go rodzaju, elektrody jonoselektywne. Wzor Nernsta. Potencjometryczny

pomiar pH.

Analiza jako$ciowa i iloSciowa.

Elementy termodynamiki chemicznej i termochemii. Efekty energetyczne reakcji chemicznych. Prawo Hessa,
obliczenia termochemiczne. Procesy odwracalne i nieodwracalne, samorzutne i wymuszone. Warunek réwnowagi
ukfadu i kierunek samorzutnego przebiegu reakji.

Stan i stata rownowagi chemicznej. Reguta przekory Le Chateliera- Brauna. Wptyw temperatury i ci$nienia na statg
réwnowagi chemicznej, rownanie izobary van't Hoffa.




Elementy kinetyki chemicznej. Szybkos¢ reakcji chemicznych, stata szybkosci reakcji, wptyw stezenia reagentéw
na szybko$¢ reakcji. Wptyw temperatury na szybkos¢ reakcji. Energia aktywacji. Rodzaje katalizy. Kataliza
enzymatyczna w zyciu codziennym i w przemysle spozywczym.

Wiasciwosci gazéw: prawa gazowe, rdwnanie Clapeyrona, gaz doskonaly i rzeczywisty, dyfuzja.

Ciecze i roztwory. Whasciwosci cieczy, whasciwosci koligatywne roztworéw. Osmoza. Uktady koloidalne:
charakterystyka, podziat, metody otrzymywania, zastosowanie jako sktadniki zywno$ci. Budowa czastek
koloidalnych. Koagulacja i peptyzacja koloidéw. Oddziatywania migdzyczasteczkowe.

Zwigzki kompleksowe: ligandy, liczba koordynacyjna, stata trwato$ci. Chemia nieorganiczna i wiasciwosci
zwigzkdw nieorganicznych a zycie codzienne

Realizowane efekty uczenia sie CHN_W1; CHN_W2; CHN_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

- 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Organizacja ¢wiczen. Regulamin pracowni chemicznej i przepisy BHP. Zasady pracy z odczynnikami chemicznymi
(zagrozenia i $rodki ostroznosci). Odpady chemiczne i ich utylizacja. 1,5 godz.
Wybrane reakcje nieorganiczne, 3 godz.
Wstep do analizy jako$ciowej. Reakcje charakterystyczne wybranych jonow. 3 godz.
Kolokwium |, Sporzadzanie roztwordw o okre$lonym stezeniu procentowym i molowym. Wazenie substanciji. 3
Tematyka godz.
zajet Konduktometria. Potencjometria. Sporzadzanie i badanie wtadciwosci roztwordéw buforowych. 3 godz.
Kolokwium II. Wprowadzenie do alkacymetrii. 3 godz.
Alkacymetria. Oznaczenia alkacymetryczne. 3 godz.
Kolokwium IIl. Mianowanie KMnO4. 3 godz.
Oznaczenia manganometryczne. Jodometria. 3 godz.
Kolokwium 1V. Kompleksometria. 3 godz.
Uzupetnianie zalegto$ci praktycznych i teoretycznych z ¢wiczen. Zaliczenia. 1,5 godz.
Realizowane efekty uczenia sie CHN_U1; CHN_U2; CHN_U3; CHN_U4; CHN_K1; CHN_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | - indywidualnych lub zespotowych (w zaleznosci od ¢wiczenia) sprawozdan z prac

oceny

laboratoryjnych na ocene. Udziat w ocenie koricowej modutu 10%;
- 4 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 50%
punktéw). Udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Cwiczenia audytoryjne 15 godz.

Tematyka
zaje

Uktad jednostek SI. Podstawowe, pokrewne i uzupetniajace jednostki stosowane w chemii i analizie zywnosci.
Przeliczanie jednostek. Pojecie mola, masy molowej oraz objetosci molowej (gazéw). Prawo zachowania materii,
prawo stosunkdw statych oraz wielokrotnych.

Reguty obliczer w chemii. Zaokraglanie, liczba cyfr znaczacych.

Uktadanie réwnan reakcji chemicznych, dobdr wspétczynnikdw stechiometrycznych. Obliczenia chemiczne na
podstawie przebiegu reakcii.

Sposoby wyrazania stezenia roztworow: stezenie procentowe, molowe, utamki (molowe, objetosciowe, masowe),
ppm. Przeliczanie stezen.

Sposoby sporzadzania roztworéw o zadanym stezeniu. Mieszanie, rozcieAczanie i zateZzanie roztworéw.

Podstawy reakcji jonowych w roztworach. Reakcje réwnowagowe w roztworach - dysocjacja. Stata i stopien
dysocjacji. Wprowadzenie pojecia elekirolitbw mocnych i stabych.




lloczyn jonowy wody, odczyn roztworéw oraz skala pH. Obliczanie stezenia jonéw wodorowych i wodorotlenowych
na podstawie wartosci pH roztworu. Obliczenia zwigzane ze zmiang stezenia jondw wodorowych w roztworze.
Podstawy alkacymetrii. Réwnowagi kwasowo-zasadowe w roztworach wodnych. Obliczanie pH roztworéw
mocnych i stabych kwasow oraz zasad. Dysocjacja kwasow wieloprotonowych. Reakcje zobojetniania kwasow i
zasad. Wtasciwosci koligatywne roztwordw.

Roztwory buforowe i ich wykorzystanie w analizie zywno$ci. Obliczenia sktadu roztworéw buforowych i ich pH.

Wytracanie osadéw. lloczyn rozpuszczalnosci, rozpuszczalno$¢ molowa, efekt wspoinego jonu.

Realizowane efekty uczenia sie CHN_W1; CHN_W2; CHN_U5; CHN_U6; CHN_U7;CHN_K1; CHN_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 55% punktow).
oceny Udziat w ocenie koncowej modutu 20%.

Literatura:

1. Atkins W.P., Jones L. Chemia ogélna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016.

2. Szymonska J., Szlachcic P., Michalski O., Kulig E., Wista A. Chemia | — skrypt do ¢wiczen
laboratoryjnych. Wydawnictwo UR w Krakowie, 2017 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami.

Podstawowa 3. Lukasiewicz M., Michalski O., Szymonska J. Obliczenia chemiczne. Skrypt do ¢wiczen

rachunkowych z chemii. Wydawnictwo UR w Krakowie. 2015 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami.

4. Pazdro K., Rola-Noworyta A. Zbiér zadan z chemii do licedw i technikow zakres rozszerzony;
Oficyna Edukacyjna Krzysztof Pazdro, 2015 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami.

1. Cox P.A. Chemia nieorganiczna. Krétkie wykfady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa,
2006.

Uzupetniajaca 2. Mastalerz, Przemystaw. Elementarna chemia nieorganiczna. Wydawnictwo Chemiczne, 2017.

3. Pazdro K., Rola-Noworyta A. Akademicki zbiér zadan z chemii ogoinej. Oficyna Edukacyjna
Krzysztof Pazdro, 2013 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 9,0 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 81 godz. 3,2 ECTS'
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 3 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtosé¢ goaz. ECTS
praca wiasna 144 godz. 58 ECTS

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



Przedmiot:

Matematyka z elementami statystyki

Wymiar ECTS 6

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Zastosowar Matematyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yseypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
jezyk matematyczny, ktdry potrafi dobiera¢ do opisu rzeczywistych zjawisk, posiada
MAS_W1 W|edz§ z tfeorn ;?rz.e.strzenllrpamerzy oraz wiedze o metodgch rozwigzywania D1_Wo1 RT
uktadow réwnan liniowych; jest zdolny do przeprowadzenia analizy funkcji jednej
zmiennej i interpretaciji uzyskanych wynikéw.
rachunek rézniczkowy i catkowy funkcji jednej zmiennej wraz z ich zastosowaniami
MAS_ W2 w swcijej'dmedm.me; ma podstayvowq wiedze z zakresu rachgnku ro;mczkowego D1 W1 RT
funkcji wielu zmiennych oraz wiedze dotyczacg metod rozwigzywania
szczegolnego typu rdwnan rozniczkowych zwyczajnych rzedu pierwszego.
teorie zmiennych losowych, ich parametry, rozktady; zna podstawowe
MAS_W3 [charakterystyki liczbowe proby; ma wiedze dotyczacq stawiania i testowania D1_W01 RT
hipotez statystycznych. Zna pojecie korelacji i regresji liniowej
UMIEJETNOSCI - potrafi:
dobiera¢ pojecia matematyczne do opisu zjawisk fizycznych i proceséw
MAS_U1 chemicznych; interpretowac otrzymane wyniki oraz sprawnie wykona¢ operacje D1_U01 RT

rachunkowe i symboliczne; potrafi rozwigzywaé uktady réwnan liniowych oraz
przeprowadzi¢ analize funkcji jednej zmienne;.




MAS_U2

postugiwac sie rachunkiem rézniczkowym przy badaniu funkciji jednej zmienne;j;
przy uzyciu rachunku rézniczkowego rozwigza¢ problemy z zakresu optymalizaciji i
pewne zagadnienia zwigzane ze studiowanym kierunkiem; wykona¢ obliczenia
catkowe w zakresie funkcji jednej zmiennej; umie powigzac pojecie catki oznaczone;
z polem obszaru ptaskiego. Umie stosowa¢ metody rachunku catkowego w swojej
dziedzinie. Umie wyznaczy¢ ekstrema lokalne funkcji dwoch i trzech zmiennych.
Potrafi rozwigza¢ rownanie roézniczkowe rzedu pierwszego 0 zmiennych
rozdzielonych oraz réwnanie liniowe rzedu pierwszego niejednorodne.

D1_U01 RT

MAS_U3

wyznaczac¢ rozktady zmiennych losowych dyskretnych i ciagtych; policzy¢
podstawowe charakterystyki liczbowe préby; potrafi wyznaczy¢ przedziaty ufnosci
dla nieznanych parametréw; umie zbudowac test statystyczny i zweryfikowac
postawiong hipoteze statystyczna. Potrafi wyznacza¢ wspotczynnik korelacii i D1_U01 RT
interpretowa¢ go w konkretnym problemie badawczym, umie postuzy¢ sie pojeciami
korelacii i regresji w celu zbadania sity zalezno$ci pomiedzy dwiema zmiennymi
losowymi.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

MAS_K1

pozyskiwania wiedzy od os6b 0 wyzszych kompetencjach (Swiadomy swoich D1_KO01

ograniczen) oraz do podejmowania decyz;ji. D1_K07 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Podstawy logiki i teorii mnogosci.

Przestrzen wektorowa macierzy.

Uktady réwnar liniowych i metody ich rozwigzywania.

Funkcja jednej zmiennej rzeczywistej - podstawowe witasno$ci.

Ciagi liczbowe i ich granice.

Analiza funkcji jednej zmiennej.

Rachunek rozniczkowy funkcji jednej zmienne;j.

Rachunek catkowy funkcji jednej zmienne;j.

Rachunek rézniczkowy funkcji wielu zmiennych.

Réwnania rdzniczkowe - podstawy.

Zmienne losowe dyskretne i ciggte oraz ich parametry.

Rozktady zmiennych losowych.

Proba i jej charakterystyki liczbowe.

Estymacja punktowa i przedziatowa.

Testowanie hipotez statystycznych, btad pierwszego i drugiego rodzaju, poziom istotnosci testu, moc testu.

Korelacja i regresja liniowa.

Realizowane efekty uczenia sie MAS_W1; MAS_W2; MAS_W3; MAS_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadow (ocena pozytywna dla min. 51%

oceny

mozliwych punktow), udziat w ocenie korcowej modutu 70%.

Cwiczenia audytoryjne 45 godz.

Logika i dziatania na zbiorach.

Dziatania na macierzach.

Rozwigzywanie uktadow réwnan liniowych.

Funkcja i jej podstawowe wiasnos$ci; dziedzina, zbior wartosci, (nie-)parzystosé, monotonicznosé. Funkcje:
potegowa, wyktadnicza, logarytmiczna, cyklometryczne.

Granice ciggdw liczbowych.

Analiza funkcji zmiennej rzeczywistej, ciagtos¢, granice, asymptoty. Sprawdzian 1.

Rachunek pochodnych.

Zastosowanie rachunku pochodnych.




Tematyka |Catka nieoznaczona.

Zajee Catka oznaczona wraz z zastosowaniami.

Wyznaczanie ekstreméw lokalnych funkcji dwdch i trzech zmiennych. Sprawdzian 2.

Roéwnanie rzedu pierwszego o zmiennych rozdzielonych, réwnanie rzedu pierwszego liniowe niejednorodne.

Zmienne losowe dyskretne i ciggte, parametry zmiennych losowych.

Rozktady zmiennych losowych.

Charakterystyki liczbowe préby.

Estymacja punktowa i przedziatowa.

Testowanie hipotez statystycznych.

Wspétczynnik korelacji, prosta regresji, weryfikacja wspétczynnika korelacii i regresji. Sprawdzian 3.

Realizowane efekty uczenia sie MAS_U1; MAS_U2; MAS_U3; MAS_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- pisemnych 3 sprawdziandw wiedzy z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.
51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%

- sprawdzianu obliczeniowego z pochodnych (na zaliczenie, min. 80% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 0%.

Literatura:

Podstawowa

1. Ptak M., Kopcinska J., Matematyka dla studentow kierunkdw przyrodniczych, Wydawnictwo
Naukowe Akapit, Krakow 2015.

2. Mtocek W., Piwowarczyk K., Rutkowska A., Zbiér zdan z rachunku prawdopodobienstwa i
statystyki matematyczne;j.

3. Krysicki W., Wiodarski L. Analiza matematyczna w zadaniach, cz. I, Il, PWN, Warszawa 2004.

Uzupetniajaca

1. M. Ptak, Matematyka dla studentéw kierunkéw technicznych i przyrodniczych, Wydawnictwo
Naukowe Akapit, Krakéw 2017

2. Lomnicki A. Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikéw, PWN, Warszawa 2005.

3. Krysicki W., Bartos J., Dyczka W., Krélikowski K., Wasilewski M. Rachunek
prawdopodobienstwa i statystyka matematyczna w zadaniach, PWN, Warszawa 1986.

Struktura efektéw 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 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS'
w tym: wykfady 30 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 71 godz. 2,8 ECTS

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



Przedmiot:

Psychologia ogélna

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

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
sk:)e:)cii;:ka Opis efektu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
PSY_W1 |charakterystyczne typy osobowosci cziowieka. D1_WO1 RT
PSY_W2 |przyczyny patologii spotecznych. D1_W01 RT
PSY_W2 |oraz rozrdznia gtéwne szkoly i przedstawicieli teorii psychologicznych w Polsce. D1_WO1 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
kreatywnosci w widzeniu siebie jako jednostki w otaczajacej jg rzeczywistosci,
PSY K postrZegania i rozumienia reIachi w ngupie spoteczne. R " D1_Ko4 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Psychologia: dziaty, podstawowe pojecia, rys historyczny.
Osobowos¢ cztowieka: teorie osobowosci.
Myslenie cztowieka - ksztattowanie, proces poznawczy, teorie.
Inteligencja Ja, Mensa, wspoiczesne widzenie problemu.
Rozwdj i ksztatcenie emocii.
Pod$wiadomos¢ - psychoanaliza Z. Freuda.
Cztowiek istota spoteczna - postawy, relacje, komunikacja.
Tematyka  [pgy chologia trumu.
zajet

Subkultury -jednostka, relacje, zaleznosci.

Patologie spoteczne - leki, tabu, poczucie winy.

Wspodtdziatanie psychologii z innymi dyscyplinami - pedagogika, socjologia.

Zawdd psycholog (psychoterapeuta).




Jednostka - osoba wobec otaczajacej rzeczywistosci.

Psychologia w Polsce - przedstawiciele, szkoty, teorie.

Psychologia wobec edukaciji jednostki, odbiér spoteczny i realizacja we wspétczesnym systemie ksztatcenia.

Realizowane efekty uczenia sie PSY_W1; PSY_W2; PSY_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
oceny prawidiowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

1. Szewczuk W., Psychologia, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa, 1990.

Podstawowa 2. Aronson E., Cztowiek - istota spoteczna, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2009
3. Le Bon G., Psychologia ttumu. wyd. Antyk, 2004
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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Ekologia i ochrona srodowiska

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiéw ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod
sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun-
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

EKO_W1

réznice miedzy ekologig i ochrong $rodowiska; zna i rozumie podstawowe pojecia
zwigzane z poziomami organizacji biologicznej; zna wptyw czynnikéw zaleznych od
zageszczenia i czynnikdw niezaleznych od zageszczenia na liczebno$¢ populacii;
wskazuje zwierzeta wykazujace strategie r, strategie K oraz te, ktdre nie pasujg do
zadnej z tych kategorii.

D1_Wo1

RT

EKO_W2

definicje niszy ekologicznej i wskazuje roznice migdzy nisza podstawowq
organizmu a jego niszg zrealizowang oraz podaje przyktady czynnikow
ograniczajacych, ktére moggq wywiera¢ wptyw na nisze ekologiczng organizmu; zna
pojecia zwigzane z interakcjami biotycznymi; rozumie w jaki sposob dobér naturalny
wptywa na relacje miedzy drapieznikami i ofiarami; zna réznice miedzy sukcesjq,
pierwotng a wtdrna.

D1_Wo1

RT

EKO_W3

pojecie przeptywu materii i energii w ekosystemie oraz sieci troficznej; zna gtéwne
etapy najwazniejszych cykli biogeochemicznych; rozumie wptyw energii stonecznej
na temperature na Ziemi oraz na globalng cyrkulacje powietrza i wody; zna wptyw
ognia na ekosystemy; zna i rozumie zagadnienia zwigzane z produktywno$cig,
pierwotng i wtdrng ekosysteméw.

D1_Wo1

RT

EKO_W4

definicje biomu i potrafi scharakteryzowaé najwazniejsze biomy biosfery; potrafi
podac przyktad oddziatywania cztowieka na kazdy z omawianych bioméw; zna
czynniki $rodowiskowe wptywajace na ekosystemy wodne.

D1_Wo1

RT

EKO_W5

zwigzki zanieczyszczajace powietrze, wode i glebe oraz metody gospodarowania
odpadami; rozumie wptyw stosowania bioindykatoréw w ocenie zanieczyszczen
$rodowiska, zna najwazniejsze przyczyny spadku réznorodnosci biologicznej; zna
najwazniejsze katastrofy ekologiczne i ich konsekwencje.

D1_Wo1
D1_W09

RT




ekologiczne aspekty rolnictwa; ma $wiadomos$¢ wptywu warunkéw Srodowiska na
zdrowie i zagrozenia stanu zdrowia; zna gtéwne szkodliwo$ci Srodowiskowe: D1_WO01
EKO_W6 |, . o - RT
fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz psychospoteczne oraz dziatania D1_W09
prewencyjne.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
prezentowa¢ metody sktadowania i kompostowania odpadow oraz ich segregacii; D1_U02
EKO_U1 |klasyfikowac rézne typy odpadéw w celu ich optymalnego zagospodarowania; D1_U03 RT
przygotowac sprawozdanie z zaje¢ terenowych. D1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EKO_K1 wykazyw'ama oquW|ed2|aInOSC| za dziatalno$¢ cztowieka w obszarze ekologii i D1_K06 RT
ochrony $rodowiska.
EKO_K2 |wdrazania zachowan proekologicznych. D1_K06 RT
EKO_K3 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT
EKO K4 |pracy indywidualnej i w grupie. D1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Roznice miedzy ekologig i ochrong Srodowiska- zakres stosowanych poje¢. Podstawowe poziomy organizacii
biologicznej: osobnik, populacja, biocenoza, ekosystem, biosfera. Wiasciwosci populacii i zmiany liczebnosci
populacji. Czynniki wptywajace na liczebnos¢ populacii. Przebieg pierwotnej i wtdrnej sukces;ji ekologiczne;j.
Charakterystyka organizmoéw typowych dla wczesnych i pdznych stadiéw sukces;ji: organizmy typu Kir.

Nisza ekologiczna, réznice migdzy niszg podstawowsg organizmu, a jego nisza zrealizowang. Czynniki biotyczne i

abiotyczne wptywajace na organizmy zywe. Adaptacje organizméw do $rodowiska: woda, Swiatto, temperatura,

ogien, wiatr. Interakcje biotyczne: symbioza, pasozytnictwo, konkurencja, drapieznictwo, amensalizm,

komensalizm, allelopatia. Gatunki zwornikowe, dominujace i sukcesja ekologiczna.

Przeptyw materii i energii w ekosystemie- fancuchy i sieci troficzne. Produktywno$¢ pierwotna i wtdrna

ekosysteméw. Krazenie materii i czynniki abiotyczne w ekosystemach.

Charakierysfyka najwazniejszych biomow biosfery: Tasy zrzucajace TisCie na zime, lasy fropikalne, fajga, tundra,
Tematyka |pustynie i potpustynie, sawanna, step, charakterystyczne organizmy, klimat, struktura i zagrozenia. Ekosystemy

zaje¢  |wodne: stodkowodne, wod ptynacych, wod stojacych. Ekotony, stratyfikacja termiczna, estuaria, Srodowisko

bentoniczne.

Emisje zanieczyszczajace powietrze, wody i gleby oraz ich wptyw na biosfere. Gospodarka odpadami:
gromadzenie, segregacja, utylizacja, recykling. Wykorzystanie bioindykatoréw (porosty, mchy, kora drzew) w
ocenie zanieczyszczen $rodowiska-monitoring biologiczny. Biordznorodnosé, ekstynkcja, gatunek inwazyjny.
Zwigzek miedzy problemami Srodowiskowymi, a dziatalnoscig cztowieka. Ochrona przyrody: in situ i ex situ.
Katastrofy ekologiczne: globalne ocieplenie, kwasne deszcze, spadek stezenia ozonu w stratosferze, wylesianie.

Ekologiczne aspekty rolnictwa. Pojecie agroekosystemu. Powstawanie krajobrazu rolniczego. Czynniki
plonotwarcze roslin rolniczych. Rolnictwo, a potrzeby zywnosciowe. Rolnictwo a ochrona $rodowiska. Srodowisko i
zdrowie: pojecie zdrowia, zagrozenie stanu zdrowia, Srodowisko Zycia cztowieka, obszar ekologicznego
zagrozenia, rejon kleski ekologicznej, choroby cywilizacyjne, szkodliwosci Srodowiskowe: fizyczne, chemiczne,
biologiczne oraz psychospoteczne. Nadzwyczajne zagrozenia S$rodowiska zycia czlowieka oraz dziatania

prewencyjne.

Realizowane efekty uczenia sie

EKO_W1; EKO_W2; EKO_W3; EKO_W4; EKO_W5; EKO_W6; EKO_K1; EKO_K2;
EKO_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie testowej-pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koncowej z przedmiotu — 70%.

Cwiczenia terenowe 10 godz.




Prezentacja metod sktadowania i kompostowania odpadow oraz ich segregacii - cwiczenia na terenie sktadowiska
Tematyka |odpadéw komunalnych. Schemat postepowania z okreslonymi odpadami przemystowymi, wptyw zastosowanych
zaje¢ technik na zmniejszenie ryzyka $rodowiskowego. Sposoby postepowania w zakresie sortowania, recyklingu,
utylizacji odpadéw, spalania, depozycji odpadow ostatecznych, lokalizacji sktadowisk i mogilnikow.

Realizowane efekty uczenia sie EKO_U1; EKO_K1; EKO_K2; EKO_K3; EKO_K4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie na podstawie indywidualnego sprawozdania z ¢wiczen terenowych. Udziat
oceny w ocenie koncowej przedmiotu - 30%.

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. Jana Strzatko i Teresy Mossor-Pietraszewskiej. Kompendium wiedzy
ekologii. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006

2. Eldra P. Solomon, Linda R. Berg, Diana W. Martin. Biologia (wg VIl wydania amerykanskiego).
Podstawowa MULTICO Oficyna Wydawnicza, Warszawa 2007.

3. Mackenzie A, Ball A.S., Virdee S.R. Ekologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Wydanie 2, 2019.

1. Manfred Hafner. Ochrona Srodowiska. Wyd. Polski Klub Ekologiczny 1993.

Uzupelniajaca 2. Krebs Charles J. Ekologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2011.

3. Stawicka J., Szymczak-Piatek M., Wieczorek J. Wybrane zagadnienia ekologiczne.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2006.

Struktura efektéw 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 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wykfady** 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS'
odlegtos¢ g
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** zajecia prowadzone w formie zdalnej w czasie synchronicznym



Przedmiot:
Kwalifikowana pierwsza pomoc

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun- | .
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
KPP_W1 [sytuacje zagrazajacej zdrowiu lub zyciu cztowieka. D1_W18 MZ

zasady organizacji i przeprowadzania bezpiecznego transportu 0s6b w stanie
KPP_W2 |nagtego zagrozenia zdrowia lub zycia. Przywrdcenie, podtrzymanie i stabilizacja D1_W18 MZ
podstawowych funkciji zyciowych - czynnosci uktadu oddechowego i krazenia.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zabezpieczy(¢ i stabilizowaé rézne obszary ciata uszkodzone w wyniku dziatania
czynnikow zewnetrznych. Potrafi oceni¢ podstawowe funkcje zyciowych czlowieka
w stanie zagrozenia i podjac dziatania ratunkowe w szczegoinych rodzajach
zagrozen.

KPP_U1 D1_U14 MZ

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

udzielania pierwszej pomocy osobom w stanie zagrozenia. Wykazuje
KPP_K1 |odpowiedzialno$¢ za zdrowie pacjenta i ma Swiadomos$¢ znaczenia doksztatcania i D1_K5 MZ
samodoskonalenia w tym aspekcie.

Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Organizacja ratownictwa w Polsce. Elementy anatomii i fizjologii cztowieka. Resuscytacja, reanimacja — definicje.
Ocena parametréw zyciowych.

Niedrozno$¢ gornych drég oddechowych — rozpoznanie, rodzaje, przyczyny, leczenie. Zadtawienie.

Poszkodowany nieprzytomny — pozycja boczna ustalona. AED - zasady defibrylacji poszkodowanego.
Tematyka Algorytm BLS AED dorostych. Algorytm BLS AED dzieci. Zasady udzielania pomocy kobietom ciezarnym. Sytuacje
zaje¢  [szczegoine.

Stany nagte — drgawki, cukrzyca, zawat mies$nia sercowego, udar, zatrucia, podtopienie. Urazy mechaniczne, urazy
chemiczne i termiczne. Zagrozenia $rodowiskowe.




Przygotowanie pacjentéw do transportu. Taktyka dziata ratowniczych. Zdarzenia masowe, segregacja wstepna,
karta udzielanej pomocy.

Realizowane efekty uczenia sie KPP_W1; KPP_W2; KPP_K1

gss;;by weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie z przedmiotu w formie pisemnej - udziat w ocenie koricowej 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 5 godz.
Ocena bezpieczenstwa miejsca zdarzenia. Ocena przytomnosci. Pomoc osobie przytomnej — koniecznosé
wezwania pomocy. Ocena oddechu — oddech prawidtowy. Lancuch przezycia. Postepowanie z osobg
nieprzytomng — pozycja boczna ustalona. Monitorowanie. Niedrozno$¢ drog oddechowych — rozpoznanie,
przyczyny, rodzaje. Metody udrazniania drég oddechowych. Wentylacja maskg twarzowa/Ambu. Ryzyko
zakazenia.

Tematyka

zajec Resuscytacja osoby dorostej. Schemat BLS AED. Resuscytacja dzieci. Schemat BLS AED. Réznice w algorytmie.
Resuscytacja w sytuacjach szczegoinych (hipotermia, hipertermia, porazenie pradem, toniecie, anafilaksja, kobiety
ciezarne, zaburzenia elektrolitowe).
Szybkie badanie urazowe. Postepowanie w przypadku zranienia, zlamania, skrecenia, krwotoku, oparzenia.

Realizowane efekty uczenia sie KPP_U1; KPP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Obowigzkowa obecno$¢ i aktywny udziat w zajeciach.

oceny
Literatura:
1. Goniewicz M. Pierwsza pomoc. Podrecznik dla studentow. PZWL, 2013.
Podstawowa
- 1. Wirtualny Podrecznik Pierwszej Pomocy. D&S 2007 -2012.
Uzupetniajaca

Struktura efektéw 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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 5 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosc¢
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS

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



Przedmiot:

Technologia informacyjna

Wymiar ECTS

3

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis K
: efektu kierun-
opisu .
p owego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
elementarng terminologie zwigzang z technikami informacyjnymi, a w
TIN_W1 |szczegolnosci zasady funkcjonowania systemu operacyjnego oraz réznych D1_WO1 RT
aplikacji, miedzy innymi: edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, baza danych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowa¢ dokument tekstowy przeznaczony dla specjalistéw dotyczacy
TIN_U1 L o - . , D1_U01 RT
zagadnien zwigzanych z technologig zywno$ci, zawierajacy elementy graficzne.
wykorzystywaé oprogramowanie do przeprowadzania powtarzalnych obliczen
: . . D1_U01
TIN_U2 [tworzac proste i zaawansowane formuty, korzystajac z podstawowych funkcji D1 U03 RT
arkusza kalkulacyjnego, w tym prezentacja wynikow w formie graficzne; -
korzystaC z oprogramowania w celu tworzenia prostych baz danych, a takze D1_U01
TIN_U3 . - . . ) ) RT
gromadzenia, wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacii D1_U02
TIN_U4 Pr;ygotgwac dokumgntaqe (sprawozdanle) w formie elektronicznej z wykonanego D1_U03 RT
¢wiczenia laboratoryjnego/projektu
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TIN K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1 K03 RT
osobistego
TresSci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Zapoznanie z obstuga komputera, urzadzeniami peryferyjnymi, systemem operacyjnym Windows. Podstawowe
informacje o sieciach komputerowych.




Podstawy edycji i formatowania tekstéw. Tworzenie i formatowanie tabel, elementdw graficznych, korzystanie z
edytora réwnan.
Redagowanie duzych dokumentdw tekstowych, w tym respektowanie zasad pisania prac naukowych (przypisy,
bibliografia, odwotania, zaktadki, tworzenie spisow tresci oraz ilustracii, efektywne korzystanie ze stylow,
wykorzystanie sekcji w dokumencie).

Tematyka Wykorzystanie mozliwosci druku seryjnego (listy, etykiety, raporty).

zajgé Wprowadzenie do edycji schematéw reakcji chemicznych z zastosowaniem specjalizowanych programéw
narzedziowych.
Podstawy dziatania i korzystania z arkuszy kalkulacyjnych. Formatowanie komérek, arkuszy. Formatowanie
warunkowe. Adresowanie wzgledne i bezwzgledne.
Przeksztatcanie danych w arkuszu kalkulacyjnym przy uzyciu wbudowanych funkgiji (daty i czasu, matematycznych,
statystycznych, tekstowych, finansowych oraz logicznych).
Graficzna interpretacja danych z wykorzystaniem arkuszy kalkulacyjnych.
Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w roli prostej bazy danych.

Realizowane efekty uczenia sie TIN_W1, TIN_U1, TIN_U2, TIN_U3, TIN_U4, TIN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie przedmiotu na podstawie:

- 4 kolokwiow czastkowowych z zakresu éwiczen - udziat w ocenie koricowej modutu
25%,

- 2 praktycznych sprawdziandw umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
koricowej modutu 75%.

Literatura:

1. S. Basham, Word 2007 PL. Seria praktyk, Helion , Gliwice 2009

Podstawowa 2.2. M. Gonet, Excel w obliczeniach naukowych i technicznych. Helion, Gliwice 2010

3. J. Walkenbach, Excel 2010 PL. Formuty, Helion, Gliwice 2011

Uzupetniajaca

1. G. Kowalczyk, Word 2010 PL. Cwiczenia praktyczne, Helion, Gliwice 2010

2. K. Mastowski, Excel 2007/2010 PL. Cwiczenia zaawansowane, Helion, Gliwice 2011

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 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Grafika inzynierska

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscyolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GIN_ W1 metody i zasady rzutowania oraz kre$lenia po.dstawowyfzh konstrukcji ) o D1 W08 RT
geometrycznych wykorzystywanych w procesie tworzenia dokumentacji techniczne;.
metody i zasady graficznego zapisu cze$ci maszyn, urzadzen technicznych oraz
GIN. W2 procgsow te(.:hnolog|czny(.:h wraz z wymaganyml normgm| w zgkres!e D1_W08 RT
wymiarowania, tolerowania, uproszczen rysunkowych i symboli graficznych
stosowanych w r6znych odmianach rysunku.
GIN_W3 zasady wykorzystgma syste,mow CAXx w tworzeniu doku'mentacp techniczne; D1_Wo08 RT
maszyn, urzadzen i procesow wystepujacych w przemysle.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D1_U01
. . ) . - - D1_U02
GIN_U1 |dobra¢ metode do wymaganej formy graficznego zapisu mysli konstrukcyjne;. D1 U03 RT
D1_U04
wykorzystac istniejacg dokumentacje techniczng do zrozumienia zasady dziatania D1_U01
GIN U2 instalacji, maszyn, urzadzen i proceséw technologicznych, a w prostych D1_U02 RT
- przypadkach potrafi przedstawia¢ graficznie konstrukcje urzadzen oraz przebieg D1_U03
procesu technologicznego z wykorzystaniem réznych metod zapisu. D1_U04
D1_U01
w prostych przypadkach wykorzysta¢ systemy CAD do projektowania i zapisu D1_U02
GIN_U3 " . . RT
konstrukcji urzadzen i procesow. D1_U03
D1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GIN_K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT

osobistego.




GIN_K2

wspdtpracy w zespole projektowym. D1_K04 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Systemy CAx. Rola programéw komputerowych w zapisie konstrukcji i tworzeniu grafiki. Podstawy pracy w
programie AutoCAD.

Wybrane zagadnienia geometrii wykre$lnej. Pojecia podstawowe, wybrane twierdzenia i konstrukcje geometryczne.
Zasady i metody rzutowania prostokatnego. Rzut aksonometryczny.
Rola rysunku w technice. Znormalizowane elementy rysunku technicznego.
Budowa zewnetrzna i wewnetrzna przedmiotéw. Widoki, przekroje, ktady. Rysunek ztozeniowy. Rysunek
wykonawczy.
Tematyka y y
zajgC  |Ogolne i szczegolowe zasady wymiarowania.
Tolerancje i pasowania. Zasady tolerowania ksztattu i potozenia.
Oznaczanie stanu powierzchni. Chropowato$¢, falisto$¢, kierunkowos¢ struktury. Oznaczenie obrébki cieplnej na
rysunkach.
Rysowanie elementow maszyn oraz potaczen w réznych stopniach uproszczenia.
Rodzaje schematéw i zasady ich sporzadzania. Schematy kinematyczne. Schemat strukturalny, ogoiny,
technologiczny. Schematy réznych branz. Oznaczenia i symbole stosowane na schematach.
Wykresy techniczne. Gospodarka rysunkowa.
Realizowane efekty uczenia sie GIN_W1; GIN_W2; GIN_W3; GIN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych, zamknietych i zadan
rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktéw — udziat w ocenie

oceny koricowej 40%.

Cwiczenia projektowe 30 godz.
Podstawy wykorzystania programu AutoCAD. Rozpoczynania i zapis rysunku. Tworzenie i modyfikowanie
obiektow.

Tworzenie schematow w programie AutoCad. Bloki, warstwy, tworzenie standardéw rysunkowych.
Rysunek wykonawczy z wykorzystaniem programu AutoCad. Zasady wymiarowania w programie.
Tematyka |Kreslenie krzywych ptaskich.
zajet Rzutowanie prostokatne.
Rzut aksonometryczny.
Szkicowanie. Rysunek wykonawczy istniejgcego elementu. Wymiarowanie. Praca zespotowa.
Rysunek ztozeniowy i montazowy. Kotnierz szyjkowy. Potaczenie kotnierzowo-$rubowe. Praca zespotowa.
Schemat strukturalny, ogoiny i technologiczny.
Realizowane efekty uczenia sie GIN_U1; GIN_U2; GIN_U3; GIN_K1; GIN_K2

Ocena rysunkéw wykonanych w pracowni komputerowej z wykorzystaniem
programu AutoCad - $rednia z dwdch rysunkéw — udziat w ocenie koncowej 30%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Ocena rysunkdw wykonywanych na papierze indywidualnie i w zespotach. Ocena

oceny pracy w zespole podczas wykonywania rysunkow zespotowych. Ocena koricowa jest
$rednig ze wszystkich ocen uzyskanych za poszczegoine rysunki i oceny pracy
zespofowej — udziat w ocenie koricowej 30%.

Literatura:

Podstawowa

1. Dobrzanski T. 2013. Rysunek techniczny maszynowy. WNT. Warszawa.

2. Grochowski B. 2006. Geometria wykre$ina z perspektywa stosowana. PWN. Warszawa.




1. Pikort A. 2009. AutoCAD 2009 PL : pierwsze kroki. Wydawnictwo Helion, Gliwice.

Uzupetniajaca 2. Kawka T. 1997. Rysunek techniczny : wyktady uzupetniajace dla studentéw uczelni rolniczych.

Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Szczecin.

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 44 godz. 1,8 ECTS
w tym: wykfady 10 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.
zzjlz;i érgallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wlasna 56 godz. 2,2 ECTS

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



Przedmiot:
Wychowanie fizyczne

Wymiar ECTS 0

Status uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yseypiiny

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

dbatosci 0 zdrowie wiasne i sprawnos¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw D1_K03
WF1_KO01 o i . RT
sprzyjajacych aktywnosci fizycznej. D1_K04
Tresci nauczania:
Cwiczenia 30 godz.

Nauka umiejetnosci bezpiecznego korzystania z urzadzen i przyrzadéw zwigzanych z uprawianiem réznych
dyscyplin sportowych i rekreacyjnych.

Nauka umiejetnosci technicznych i taktycznych z wybranych dyscyplin sportowych i ich umiejetne zastosowanie w
Tematyka [grze.

zajet Zapoznanie z réznymi formami aktywnosci fizycznej i ksztattowanie prozdrowotnego stylu zycia.

Ksztattowanie sprawnosci ogoinej i specjalnej. Umiejetnos¢ oceny sprawnosci fizycznej na podstawie wybranych
testow.

Ksztattowanie umiejetnosci wspotpracy w zespole i petnienia w nim réznych funkcji / zawodnik, kapitan, sedzia.

Realizowane efekty uczenia sie WF1_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny Zaliczenie bez oceny na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach.

Literatura:

1. Talaga Jerzy ,Trening pitki noznej” wyd. Sport i turystyka. Warszawa 1989

2. L. tatyszkiewicz, M. Worobjew, M. Zaurbek M. Chromajew: Pitka reczna, koszykowka, pitka
Podstawowa siatkowa. Warszawa 1999

3. S. Socha (red.): Lekkoatletyka. Technika, metodyka nauczania, podstawy treningu. RCMSzKFiS,
Warszawa 1997

1. Bisaga. J, Chojnacki. K. Narciarstwo zjazdowe. COS, Warszawa, 1997
Uzupetniajaca 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego
3.D.Olex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. ECTS*
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odjlzg’foéé o godz. ECTS*
praca wiasna 0 godz. ECTS*

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka
Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1
Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiaciwej . s o
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:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EH1_a K1 mag%ego dokslzta’fcanla s!e i I’OZWO.jU osoblstego osigganego takze poprzez rozwoj D1 K03 RT
zainteresowan z dyscyplin humanistycznych i spotecznych.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Zagadnienia wstepne: pojecie sztuki, przezycia estetycznego oraz Wielka Teoria Piekna, sztuka abstrakcyjna i
wspdtczesne inscenizacje artystyczne

Dziedzictwo sztuki antycznej — Akropol w Atenach. Historia. Architektura. Ztoty wiek kultury greckie;

Dzieto sztuki sakralnej — analiza zagadnienia na podstawie katedry NotreDame w Paryzu oraz Swietej Kaplicy w
Paryzu (Sainte-Chapelle). Architektura, rzezba i witraze

Wielkie rezydencje Europy — zatoZzenie parkowo-patacowe w Wersalu pod Paryzem. Architektura, architektura
wnetrz, w tym Sala Lustrzana, patace ogrodowe. Wielki Kanat, pomarariczarnia, kompozycije zieleni

Krakéw i Wawel w okresie $redniowiecza. Gréd wislanski w Krakowie. Wielka lokacja miasta gotyckiego. Katedra
na Wawelu i patac Kazimierza Wielkiego (Wyktad moze sie odby¢ na terenie Krakowa)

Ottarz Mariacki Wita Stwosz w Krakowie. Program ideowy i wyraz artystyczny

Wawel renesansowy. Architektura, dekoracja plastyczna, wyposazenie wnetrz. Historia arrasow

Mauzoleum Jagiellonéw w katedrze wawelskiej. Tresci estetyczne, dynastyczne oraz filozoficzne

Katedra na Wawelu. Historia architektury. Cykl nagrobkdw krélewskich i biskupich

Polskie rezydencje magnackie: Barandw pod Sandomierzem, Krasiczyn pod Przemys$lem i Lancut

Rezydencje krélewskie w Warszawie: Wilanow, Zamek Krolewski w Warszawie i Lazienki

Najpiekniejsze Swigtynie Krakowa, gotyckie i barokowe




Wybitni malarze polscy: Piotr Michatowski, Stanistaw Wyspianski. Jacek Malczewski

Pigkno, ktérego nie widzisz, czyli o pertach kultury polskiej regionu matopolskiego — na przyktadzie podhalanskich
gotyckich koSciotow drewnianych z przetomu XV | XVI wieku (Debno Podhalafskie, Lopuszna i Binarowa).
(Propozycja odbycia tego wyktadu w kosciele w Debnie Podhalariskim koto Nowego Targu

Uniwersalne warto$ci kultury europejskiej. Polska w ,Europie”

Realizowane efekty uczenia sie EH1_a_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie obecnosci i kreatywnego udziatu w dyskusji na
oceny wyktadach.
Literatura:
1. Debicki J., Faure F., Grunewaid D., Pimentel A. Historia sztuki. Malarstwo — rzezba -
architektura, Warszawa 1998 (Wyd. Szkolne i Pedagogiczne) t. z j. francuskiego J. Debicki;
Podstawowa - -
2. Dobrowolski T. Sztuka Krakowa, Krakow 1978;
3. Kebtowski J. Historia sztuki polskiej, 1988
1. Dobrowolski T., Sztuka Polska, Krakdw 1974.
2. Debicki J., Relacje migdzy centrum kulturowym a regionem, w: Kontynuacja i zmiana w kulturze
Uzupetniajaca wspbdtczesnej wsi polskiej. /W:/ Materialy | Konferencji Naukowej zorganizowanej w dniach 20-21

kwietnia 1995 roku w Krakowie i Zubrzycy Gérnej, Krakéw 1995, s. 15-25.

3. Brykowski R., Drewniana architektura ko$cielna w Matopolsce XV wieku, Warszawa 1981.

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 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu Instytut Filozofii i Socjologii, Uniwersytet Pedagogiczny

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
Opisu kowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH1_b_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin D1_K03 RT
humanistycznych i spotecznych.

analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem perspektywy
filozoficznej. Ma $wiadomos¢ roznic pomiedzy filozofig a religia, nauka, sztuka i
ideologig. Potrafi poznawczo przej$¢ od procesow spotecznych do rzeczywistosci
aksjologiczne;j.

EH1_b_K2 D1_K03 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywistosci.

Istnienie osoby ludzkiej i tozsamo$¢ osobowa.

Zagadnienie wolnej woli.

Istnienie zta.

Problematyka epistemologiczna.

Moralnos¢ i iluzja.

Egoizm i altruizm.

Tematyka

zajot Problematyka aksjologiczna etyki.

Wiadza i anarchia.

Wolnos$¢ a rownose.

Polityka i pte¢.

Metody nauki.




Przyczynowos¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.

Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia sie EH1_b_K1; EH1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadow na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,

oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;j.
Literatura:
1. Kasprzyk L., Wegrzecki A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Podstawowa 2. Anzenbacher A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
" brak
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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wykfady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia ’r(f,alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 1: Efektywne metody uczenia si¢ i rozwdj osobisty

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

dla 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- dvscvolin
Opisu kowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:

techniki efektywnego uczenia sie, techniki zarzadzania czasem i tworzenia

EH1_c_W1 ) . o N . D1_W06 RT
nawykow wspomagajacych efektywne uczenie sie i rozwdj osobisty.

EH1 ¢ W2 zaleznosc! pomlgdzy zastosowang technikg uczenia sie a dostepno$cig pamieci D1 W06 RT
dtugoterminowe; .

UMIEJETNOSCI - potrafi:

potrafi dobra¢ odpowiednig dla metode/technike efektywnego uczenia sie zaleznie D1_U01

EH1_c_U1 . . ) . L RT
od rodzaju materiatu, ktéry zamierza zapamietac. D1_U02

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
EH1_c_K1 |osobistego, a takze stosowania wtasnych narzedzi pozwalajacych zastosowaé D1_K01 RT
wybrane metody efektywnego uczenia sie.

umiejetnego zarzadzania wkasnym czasem, wprowadzani nawykow

EH1_c K1 . o » .
wspomagajacych efektywne uczenie sie i rozwdj osobisty.

D1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Jak dziata ludzki umyst.

Trwato$¢ pamieci w trakcie i po zakoriczeniu nauki.

Rola snu w procesie zapamigtywania.

Metody wspomagajace koncentracje w trakcie nauki.

Organiczna Technika Studiowania.

Przygotowanie wlasnych narzedzi efektywnej nauki materiatu z Technologii Zywno$ci - mapy mysli, patac pamieci,

Tematyka taricuchowa metoda skojarzen.

zajeé
e Technika GSP - (gtowny system pamigciowy) - wybrane elementy.

Szybkie czytanie.

Zarzadzanie czasem pracy.




Jak wyksztafci¢ pomocne nawyki.

Nauka jezyka obcego.
Tworzenie planu indywidualnego rozwoju
Realizowane efekty uczenia sie EH1_c_W1; EH1_c_W2; EH1_c_U1; EH1_c_K1; EH1_c_K2

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy opisa¢, w formie krétkiego
referatu, stosowane metody efektywnego uczenia sie i wiasne doswiadczenia
zwigzane z tym zagadnieniem.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Buzan T. Mapy twoich mysli. Wydawnictwo JK. 2018 Lédz. (dostep u prowadzacego)

2. Szurawski M. Pamigé. Trening interaktywny. Wydawnictwo JK. 2013 £6dz. dostep u
Podstawowa prowadzacego (dostep u prowadzacego)

3. Buzan T. Podrecznik szybkiego czytania. Wydawnictwo JK. 2018 £6dz. (dostep u
prowadzacego)

1. Kotarski R. Wtam sie do mézgu. Wydawnictwo Altenberg. 2017 Warszawa. (dostep u
prowadzacego)

Uzupetniajaca 2. Clear J. Atomowe nawyki. Wydawnictwo Galaktyka. 2019 L6dz. (dostep u prowadzacego)

3. Zarzadzanie samym sobg, praca zbiorowa. Harvard Business Review, Helion Gliwice 2006
(dostep u prowadzacego)

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 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia 'r?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 1: Kultura i jezyk polski

Wymiar ECTS 1

Status fakultatywny

Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

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

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

planowac, organizowac i realizowaé pracg indywidualng lub w zespole, w tym
planowac i realizowa¢ wiasne uczenie sie przez cate zycie. Potrafi opisa¢ tradycje
zwigzane z najwazniejszymi $wigtami u uroczysto$ciami oraz nazwac je w jezyku
polskim.

EH1_d_U1 D1_U13 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

pracy w zespole przyjmujgac w nim rézne role. Umiejetnie zarzadza czasem, myslii

EH1_d_Ki dziata w sposdb przedsiebiorczy.

D1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Opis miejsca, lokalizacja. Krakéw Sredniowieczny — zycie codzienne, nawyki zywieniowe. Tradycje Swigteczne —
podobienstwa i réznice. Sposoby organizowania i spedzania czasu — podobierfistwa i roznice.

I:jz:tyka Historia UR. Malarstwo i sztuka $redniowieczne - prezentacja wybranego dzieta sztuki.
Architektura Starego Miasta. System edukacyjny - UJ, najstarszy polski uniwersytet.

Realizowane efekty uczenia sie EH1_d_U1, EH1_d_K1

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest aktywne uczestniczenie w zajeciach,
uzyskanie pozytywnych, czastkowych ocen z kolokwidw oraz testu
podsumowujacego.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:



Podstawowa 1.Hurra, Po polsku 12, M.Matolepsza, A.Szymkiewicz, Prolog 2006,
2.M.Rozek, Przewodnik po zabytkach i kulturze Krakowa.
Uzupetniajaca 2.Materiaty wtasne lektora.

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 bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 .
odleglose godz. 0 ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Chemia organiczna

Wymiar ECTS 8

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odmgsneme do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
CHO_ W1 naJwazm?Jsze zlgwmka, pojecia i prawa chemiczne. Klasyfikuje poszczegéine rodzaje D1_Wo1 RT
substancji organicznych.
wiasciwosci najwazniejszych grup zwigzkow organicznych. Prezentuje réwnania reakcji
CHO_W2 |chemicznych z udziatem réznych substancji organicznych i nieorganicznych. Wyjasnia D1_WO1 RT
zalezno$¢ pomiedzy budowa substanciji a jej wasciwosciami fizycznymi i chemicznymi.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHO_ U pos{ug|wac.3|e podstawowym sprzetem i szktem laboratoryjnym dedykowanym do chemii D1_U07 RT
organiczne;.
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowa¢ obserwowane wyniki
reakcji organicznych, pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych i innych zrédet; D1_U01
CHO_U2 |potrafi integrowac uzyskane informacje, dokonywac¢ ich interpretacji, a takze wyciggaé¢ D1_U03 RT
whioski oraz formutowaé i uzasadniac opinie. Przygotowa¢ pisemne sprawozdania na D1_U04
temat przeprowadzonych do$wiadczen laboratoryjnych.
CHO_U3 |rozwigza¢ praktyczne zadania dotyczace analizy jakosciowej zwigzkdw organicznych. D1_U09 RT
CHO_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. D1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHO_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT
0sobistego
wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa w D1_K04
CHO_K2 . . X . . i . RT
laboratorium chemicznym oraz uzywania organicznych substancji chemicznych. D1_Ko07
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Struktura zwigzkdw organicznych: wigzania chemiczne, hybrydyzacja, efekt indukcyjny i mezomeryczny, wigzanie
kowalencyjne spolaryzowane, moment dipolowy, oddziatywania miedzyczasteczkowe w chemii organiczne;.

Weglowodory nasycone: alkany, cykloalkany, reakcje substytucji wolnorodnikowej, izomeria konformacyjna i

geometryczna.




Tematyka
zaje¢

Weglowodory nienasycone : alkeny, alkiny, polieny, reakcje addycji elektrofilowej, reguta Markownikowa.

Stereochemia: enancjomery, chiralnos¢, reguta Cahna-Ingolda-Preloga, aktywnos¢ optyczna, diastereoizomery,
Zwigzki mezo.

Weglowodory aromatyczne: aromatyczno$¢, reakcje aromatycznej substytucji elektrofilowej, wptyw podstawnikéw,
skondensowane weglowodory aromatyczne.

Alkohole, fenole, etery, tiole i sulfidy: kwasowo$¢, zasadowo$¢ alkoholi, utlenianie, kwasowo$¢ fenoli, fenole jako
antyutleniacze.

Aldehydy i ketony: reakcje addycji nukleofilowej do grupy karbonylowej, hemiacetale/acetale, cyjanohydryny, hydraty,
kondensacja aldolowa, tautomeria keto-enolowa.

Chlorowcowe zwigzki organiczne, reakcje substytucji nukleofilowej i eliminacii.

Kwasy karboksylowe i ich pochodne: kwasowos¢ , wptyw podstawnikéw na moc kwaséw, hydroksykwasy, substytucja
nukleofilowa w grupie acylowej, halogenki kwasowe, bezwodniki kwasowe, nitryle.

Kwasy karboksylowe i ich pochodne: synteza estrow, kwasowa i zasadowa hydroliza estrow, amidy, struktura wigzania
amidowego.

Aminy alifatyczne i aromatyczne; zasadowo$¢ amin, barwniki azowe.

Bioczasteczki: aminokwasy, peptydy, biatka, struktura biatek.

Bioczasteczki: Lipidy: woski, tuszcze i oleje, terpenoidy, steroidy.

Bioczasteczki: Weglowodany: mono-, oligo- polisacharydy, mutarotacja, anomery, formy pier§cieniowe cukrow.

Realizowane efekty uczenia sie CHO_W1; CHO_W2; CHO_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -
55%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajet

Oméwienie wstepnych zagadnien dotyczacych pracy z odczynnikami organicznymi. 1,5 godz.

Metody rozdzielania mieszanin i oczyszczania zwiazkdw organicznych. Krystalizacja, destylacja, hydrodestylacja,
ekstrakcja, chromatografia TLC. Realizowane przez wszystkich studentéw na zajeciach 2-3, 5i 7-9. 12 godz.

Weglowodory i fluorowcopochodne weglowodorow — reakcje charakterystyczne: substytucja rodnikowa, addycja i
substytucja elektrofilowa, substytucja nukleofilowa. Oméwienie wykonanych reakcji. Realizowane przez wszystkich
studentéw na zajeciach 2i 3. 3 godz.

Alkohole i fenole. Wiasciwosci chemiczne alkoholi i fenoli (rozpuszczalno$¢ w wodzie, kwasowo$¢). Reakcje
charakterystyczne alkoholi i fenoli (reakcja Lucasa, utlenianie). Oméwienie wykonanych reakcji. Realizowane przez
wszystkich studentéw na zajeciach 4. 3 godz.

Aldehydy i ketony. Wiaciwosci chemiczne aldehydow i ketonéw. Reakcje charakterystyczne aldehydéw i ketondw
(utlenianie, reakcja z odczynnikiem Fehlinga i Tollensa, reakcja z 2,4-DNPH, reakcja z NaHSO3, reakcja jodoformowa).
Omawienie wykonanych reakciji. Realizowane przez wszystkich studentéw na zajeciach 6. 3 godz.

Kwasy karboksylowe i ich pochodne. Wiasciwosci chemiczne kwasow karboksylowych oraz bezwodnikow, estréw,
chlorkéw i amidéw kwasow jedno i wielokarboksylowych. Reakcje charakterystyczne kwasow jedno i
wielokarboksylowych, chlorkéw, bezwodnikéw, amidow, estréw i ttuszczow. Synteza bezwodnika ftalowego, estrow i
amidow. Kwasy tluszczowe i ttuszcze. Hydroliza zasadowa ttuszczéw. Omowienie wykonanych reakcji. Realizowane
przez wszystkich studentéw na zajeciach 7i 8. 3 godz.

Aminy - wiasciwosci zasadowe. Aminokwasy - wlasciwosci i reakcje charakterystyczne. Biatka — wybrane wiasciwosci i
reakcje charakterystyczne. Weglowodany: wybrane reakcje charakterystyczne. Realizowane przez wszystkich
studentéw na zajeciach 10. 3 godz.




Pomiar temperatur topnienia. Uzupetnienie zalegto$ci praktycznych, poprawa kolokwidw, zaliczenia. 1,5 godz.

Realizowane efekty uczenia sie CHO_U1; CHO_U2; CHO_U3; CHO_U4; CHO_K1; CHO_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- zespotowych lub indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych na ocene. Udziat
w ocenie koricowej przedmiotu 10%;

- 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 50%
punktéw). Udziat w ocenie koncowej modutu 20%.

Cwiczenia audytoryjne 14 godz.

Tematyka
zajec

Rysowanie wzoréw zwigzkéw organicznych i schematdw reakcji organicznych. 1,33 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji weglowodordw. 2 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji alkoholi i fenoli. 1,33 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji aldehydéw i ketonéw. 1,33 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji kwasow karboksylowych. 1,33 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji pochodnych kwaséw karboksylowych. 1,33 godz.

Izomeria optyczna (D/L oraz R/S), wzory projekcyjne Fischera. 1,33 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji amin i aminokwaséw. 1,33 godz.

Wybrane reakcje monosacharydow, stereochemia czasteczek monosacharydéw, mutarotacja. 1,33 godz.

Uzupetnianie zalegto$ci. Zaliczenia. 1,33 godz.

Realizowane efekty uczenia sie CHO_W1; CHO_W2; CHO_U2; CHO_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Pisemne kolokwium sprawdzajace obejmujace materiat teoretyczny z zakresu
realizowanego na konwersatoriach (ocena pozytywna dla min. 50% punktéw) - udziat w

oceny ocenie koricowej przedmiotu 15%.
Literatura:
1. Hart H.i wspétpracownicy, Chemia organiczna - krétki kurs, Wydawnictwa Lekarskie, PZWL,
Warszawa, 2009 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami
Podstawowa 2. Kolodziejczyk A., Dzierzbicka K., Podstawy Chemii organicznej, Wydawnictwo PG, 2018 i/lub kolejne
wydania z aktualizacjami
3. Materiaty do ¢wiczen laboratoryjnych przygotowane przez koordynatora
1. Cox P.A. Chemia nieorganiczna. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2006
i/lub kolejne wydania z aktualizacjami
Uzupetniajaca 2. Mc Murray J., Chemia organiczna, tom 1-5, WNT, 2017 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami
3. Maria Litwin, Szarota Styka-Wlazto, Joanna Szymonska, To jest chemia, wydawnictwo Nowa Era,
2016 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 8,0 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 78 godz. 3.1 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 44 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

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 122 godz. 4,9 ECTS

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



Przedmiot:

Fizyka

Wymiar ECTS 4

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Gleboznawstwa i Agrofizyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia i prawa z zakresu wybranych dziatéw fizyki, ktéra daje podstawy do
FIZ W1 zrozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych w otaczajacym $wiecie i oceny zjawisk D1 WO RT
- szkodliwych i nieszkodliwych dla cztowieka. Ma wiedze w zakresie fizyki dostosowang do -
probleméw zwigzanych z technologig zywnosci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ pomiar podstawowych wielkosci fizycznych, opracowac i zaprezentowac
4 o R A , . D1_U03
FIZ_U1  |wyniki tych pomiaréw w postaci analitycznej i graficznej. Potrafi w sposéb krytyczny D1 U04 RT
analizowaé¢ wyniki pomiarow. -
FIZ_U2  |wykorzysta¢ rachunek btedéw do oceny precyzji przeprowadzanych pomiaréw D1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FIZ K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT
osobowego.
FIZ_K2 |pracy w zespole i umiejetnego zarzadzania czasem. D1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Wielko$ci fizyczne. Uktad SI. Oddziatywania podstawowe. Charakterystyka pola sit na przyktadzie pola grawitacyjnego.

Podstawy kinetyki i dynamiki. Sity zachowawcze i niezachowawcze. Sity bezwtadno$ci w uktadach nieinercjalnych.

Praca, moc, energia.

Réwnowaznos¢ masy i energii. Reakcje syntezy jader. Reakcje rozszczepienia. Prawo rozpadu promieniotworczego.

Rozpad a, B, y. Wychwyt K. Promieniowanie jonizujgce. Promieniotwérczos¢ sztuczna.




Charakterystyka oddziatywan molekularnych. Hydrostatyka: ciénienie, parcie, Prawo Pascala i Archimedesa.
Hydrodynamika cieczy idealnej: prawo ciggtosci strugi i prawo Bernoulliego. Zastosowanie prawa Bernoulliego.

Przeptyw cieczy rzeczywistej - zjawisko lepkosci. Reologiczne wtasciwosci plyndw. Sita Stokesa.

Tematyka

zajet Zjawisko napiecia powierzchniowego. Rodzaje meniskow i zjawisko wioskowato$ci.

Pole elektryczne. Sita Coulomba. Wiasnosci elektryczne materii. Prawo Gaussa i jego zastosowanie.

Magnetyzm, zrédta pola magnetycznego. Zjawisko indukcji Faradaya. Sita Lorentza.

Definicja i podziat fal. Fala elektromagnetyczna. Widmo fal elektromagnetycznych.

Szczegbtowe omowienie wybranych fal elektromagnetycznych: fal X oraz promieniowania cieplnego. Model atomu wg
Bohra. Poziomy energetyczne. Podstawy spektroskopi.

Falowo - korpuskularna natura $wiatta. Zjawisko polaryzacji $wiatta. Zjawisko fotoelektryczne. Fale materii.

Fale materii. Kalorymetria. Podstawowe pojecia i wielkosci termodynamiczne. | zasada termodynamiki. Il zasada
termodynamiki.

Gaz doskonaly. Energia wewnetrzna gazu doskonatego. Ciepto molowe.

Przemiany gazowe. Sinik cieplny. Entalpia swobodna i inne funkcje stanu.

Realizowane efekty uczenia sie FIZ_W1; FIZ_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Egzamin ustny. Na ocene pozytywna nalezy uzyskac co najmniej 50% punktéw; udziat
oceny oceny z zaliczenia wyktadéw w ocenie koricowej modutu wynosi 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Gesto$¢ i ciezar wtasciwy ciat statych i cieczy. Metoda piknometryczna i wagi hydrostatyczne.

Dylatometria. Rozszerzalno$¢ liniowa i objeto$ciowa cieczy i ciat statych.

Kalorymetria. Ciepto wiasciwe i ciepto utajone przemiany fazowej. Zmiany entropii uktadu w procesie
termodynamicznym.

Mechanika. Wahadto matematyczne, fizyczne i torsyjne. Wtasciwo$ci sprezyste ciat statych. Modut sztywnosci ciata
statego poddanego $cinaniu.

Wiskozymetria. Przeptyw laminarny i turbulentny. Lepko$¢ dynamiczna cieczy newtonowskiej.

Fizyka molekularna. Napiecie powierzchniowe. Zjawisko kapilarne. Wilgotno$¢.

Elementy pasmowe;j teorii przewodnictwa. Zjawiska kontaktowe na ztgczach przewodnikéw metalicznych i
Tematyka  |potprzewodnikow.

e Widma dyfrakcyjne. Ugiecie i interferencja promieniowania koherentnego.
Mikroskopia optyczna. Soczewki i uktady soczewek.
Sprawno$¢ urzadzen elektromechanicznych.
Refraktometria. Dyspersja wspdtczynnika zatamania $wiatta. Catkowite wewnetrzne odbicie.
Spektrofotometria. Molekularne widma absorpcyjne. Prawa absorpcji promieniowania elektromagnetycznego.
Emisyjna spektroskopia atomowa. Podstawy analizy widmowe;.
Polarymetria. Aktywno$¢ optyczna polisacharydow.
Fotometria. Prawo Lamberta i prawo absorpciji $wiatta.
Realizowane efekty uczenia sie FIZ_U1; FIZ_U2; FIZ_K1; FIZ_K2

Zaliczenie na podstawie pozytywnych ocen z kolokwiow ustnych oraz poprawnie
wykonanych sprawozdan z wykonanych ¢wiczen; udziat oceny z zaliczenia éwiczen
projektowych w ocenie koricowej wynosi 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Przestalski S., Elementy fizyki, biofizyki i agrofizyki. WUW, Wroctaw, 2001.




2. Resnick R., Halliday D., Podstawy fizyki. t. 1-5. PWN, W-wa, 2003.
Podstawowa
3. Materialy z fizyki dla studentéw (dostepne w Internecie), przygotowane przez pracownikow Zaktadu
Fizyki.
1. Orear J., Fizyka. T. 1i 2. WNT W-wa 2004.
Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem prowadzacego 64 godz. 2,6 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.
(z)zjlzc;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Anatomia czlowieka

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

. Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . )
opisu Opis efektu kierun- dvsevolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z zakresu biologii i biochemii, dostosowane do kierunku dietetyka,
ANA_W1 |opanowane na poziomie pozwalajacym opisywaé i interpretowaé réznego rodzaju D1_WO01 RT
Zjawiska.
podstawy anatomii i fizjologii cztowieka, ze szczegdlnym uwzglednieniem uktadu
ANA_W2 pokallrm.om./ego oraz.grlljczo%ow wxd2|elgn|a.we.wnetrzrllego, or.az wyjasn!a ich role W D1 W12 RT
trawieniu i przyswajaniu sktadnikéw pozywienia. Zna i rozumie zmiany i zaburzenia w
pracy komérek, narzadéw i uktadéw organizmu bedace wynikiem choroby.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ANA_U1 przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacije (pisemna, multimedialng) na wskazany D1_U03 RT
temat.
ANA_U2 planowa, organ|;owac i real|z9wgc prace indywidualng , w tym planowac i realizowaé D1_U13 RT
wlasne uczenie sie przez cale zycie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
prawidtowego identyfikowania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z zawodem
dietetyka oraz krytycznej oceny posiadanej wiedzy. Uznaje potrzebe ciggtego
ANA_K1 T . P . . D1_K03 RT
doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozumie potrzebe ciggtego
rozwoju osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Wstep. Pozycja anatomiczna. Ptaszczyzny ciata. Diagnostyka obrazowa.

Uktady narzadéw. Ciato cztowieka. Uktad kostny — charakterystyka.

Uktad miesniowy — budowa, rodzaje tkanki mie$niowe.




Tematyka
zaje¢

Uktad nerwowy — centralny — budowa i charakterystyka.

Uktad nerwowy —obwodowy — budowa i charakterystyka.

Narzady zmystoéw — rodzaje, charakterystyka.

Powloka wspoina — charakterystyka, budowa.

Ogodlna budowa uktadu pokarmowego, cz.1 — zeby, podniebienie, jezyk — budowa i charakterystyka.

Ogédlna budowa uktadu pokarmowego, cz.2 — jama ustna, gardto, gruczoty jamy ustnej, $linianki, brodawki jezykowe —
rodzaje i funkcja, przetyk.

Ogodlna budowa uktadu pokarmowego, cz.3 — jama brzuszna — ogdlna charakterystyka, gtéwne naczynia krwionosne i
unerwienie.

Ogodlna budowa uktadu pokarmowego, cz.4 — narzady jamy brzusznej — zotadek, jelito cienki i grube, odbytnica, odbyt —
budowa.

Gruczoty uktadu pokarmowego — watroba, trzustka — budowa i charakterystyka.

Gruczoty skory — rodzaje, budowa, charakterystyka.

Uktad oddechowy — budowa i charakterystyka.

Uktad wewnatrzwydzielniczy - charakterystyka, budowa, znaczenie.

Realizowane efekty uczenia si¢ ANA_W1; ANA_W2; ANA_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

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

60%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Budowa i czynno$ci komérki. Podziat komdrki. Rodzaje komaérek. Tkanki — wykonywanie rysunkow.
Posta¢ cztowieka jako cato$¢. Budowa i proporcje ciata w zaleznosci od wieku. Zmiany zachodzace w organizmie w
ciggu zycia. Réznice konstytucyjne budowy ciata.
Uktad kostny: czynnosci kosci, rozwdj i wzrost kosci. Osteologia szczegdtowa — wykonywanie rysunkow.
Uktad migsniowy. Budowa mie$ni. Budowa szczeg6towa: miesnie tutowia, szyi i glowy - wykonywanie rysunkow.
Miesnie konczyny gornej, dolnej - wykonywanie rysunkdw.
Komorka nerwowa, Centralny uktad nerwowy - element wchodzace w sktad. Jelitowy uktad nerwowy. Wykonywanie
rysunkow.
Uktad narzadéw zmystéw. Ucho zewnetrzne, Srodkowe, wewngtrzne. Narzad wzroku: budowa ogédlna, gatka oczna,
Tematyka narzady dodatkowe. Smak, wech - wykonywanie rysunkow.
zajet

Powtoka wspoina. Budowa ogdlna i szczegdtowa skory.

Uktad pokarmowy - budowa ogoina, jama ustna, przetyk, zotadek, jelito cienkie, jelito grube - wykonywanie rysunkéw.

Gruczoly - trzustka, watroba; pecherzyk zétciowy - wykonywanie rysunkéw.

Uktad oddechowy - wykonywanie rysunkéw.

Uktad moczowy - wykonywanie rysunkow.

Uktad chionny - wykonywanie rysunkéw.

Uktad wewnatrzwydzielniczy- budowa, charakterystyka - wykonywanie rysunkéw.




Zaliczenie.

Realizowane efekty uczenia si¢ ANA_U1; ANA_U2; ANA_K1
Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria - przygotowania prezentacji na okreslony temat - udziat w ocenie koncowej 10%;
oceny - 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koncowej - 30%.

Literatura:
1. Bochenek A., Reicher M.: Anatomia Cztowieka; PZWL 2010
Podstawowa 2. Kumar V, Cotran R, Robbins SL: Robbins Patologia; Wydawnictwo Medyczne Urban & Partner 2005
3. Michajlik A, Ramotowski W: Anatomia i Fizjologia Cztowieka; PZWL 2001
Uzupetniajaca 1. Wielki atlas anatomii cztowieka. McMillan Beverly; Buchmann 2013

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 61 godz. 2,4 ECTS

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



Przedmiot:

Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odnigsienie do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
klasyfikacje branz przemystu spozywczego, sktad, wiasciwosci i klasyfikacje materiatow

WTZ_W1  |stosowanych w budowie maszyn, budowe wybranych elementow maszyn, potaczen i D1_W08 RT
zasady ich doboru oraz projektowania.

WTZ W2 budowe, zasgde dziatania oraz podstawy eksploatacji maszyn i urzadzen ogoinego D1 W08 RT
przeznaczenia.
budowe i zasade dziatania oraz podstawy eksploatacji wybranych maszyn i urzadzen

WTZ_W3 |stuzacych do przeprowadzania operacji i procesow jednostkowych w przemysle D1_W08 RT
spozywczym i w gastronomii.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
- . . . . . D1_U01
zagadnienia techniczne wyraza¢ za pomocg rysunku technicznego i metodami D1 U03
. matematycznymi rozwigzywac wybrane problemy zwigzane z funkcjonowaniem i doborem -

WTZ_U1 I . D1_U04 RT
maszyn oraz w wybranych przypadkach dobiera¢ wtaciwe urzadzenia do D1 U06
przeprowadzanych proceséw zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci. D 1_U 1

D1_U01
. wykonywac podstawowe pomiary warsztatowe, ciepine i fizykochemiczne zwigzane z D1_U03
WTZ L2 funkcjonowaniem maszyn. D1_U04 RT
D1_U06
D1_U12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

WTZ K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT

osobistego.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu. Definicja aparatu, urzadzenia i maszyny. Podziat maszyn. Podstawowe cechy i
parametry urzadzen technicznych. Ogélne problemy zwigzane z budowg i eksploatacji urzadzen technicznych w

przemysle spozywczym.

Podstawowe czesci maszyn i ich projektowanie. Potaczenia. Materialy do kontaktu z zywnoscia. Podstawy technik

wytwarzania elementéw maszyn.




Tematyka
zaje¢

Silniki wodne, parowe i spalinowe. Kotty. Turbiny. Podstawy termodynamiki techniczne;.

Maszyny zwigzane z transportem wewnetrznym. Przeno$niki, dzwignice. Budowa, podstawowe elementy
konstrukcyjne, zastosowanie.

Transport ptynéw. Pompy, sprezarki, wentylatory. Klasyfikacja, budowa i zasada dziatania. Wybrane rozwigzania i
zastosowania w przemysle spozywczym.

Magazynowanie ciat statych i ptynéw. Elementy konstrukcyjne, budowa i obliczanie zbiornikdw.

Maszyny i aparatura do rozdzielania i rozdrabniania.

Maszyny do wyttaczania i formowania. Mycie surowcéw i maszyn. Urzadzenia do mycia.

Aparatura do wymiany ciepta. Suszarki.

Realizowane efekty uczenia sie WTZ_W1; WTZ_W2; WTZ_W3; WTZ_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych opisowych i
rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktéw — udziat w ocenie
koricowej 40%.

Cwiczenia pro

ektowe 15 godz.

Tematyka
zajet

Szkolenie BHP. Laboratorium.

Obliczenia projektowe wybranych elementéw maszyn.

Pomiary warsztatowe. Pomiar $rednic otworéw i watkdéw. Suwmiarka, mikrometr, czujniki zegarowe. Praca zespotowa.
Laboratorium.

Obliczenia termodynamiczne. Obiegi. Przemiany termodynamiczne.

Podstawowe pomiary cieplne i fizykochemiczne. Ci$nienie, temperatura, wilgotno$¢, predko$¢ przeptywu. Budowa i
zasada dziatania przyrzadéw pomiarowych. Laboratorium.

Typoszeregi pomp dla przemystu spozywczego. Katalog pomp Spomasz. Obliczanie oporéw. Badanie pompy wirowe;.
Charakterystyki. Punkt pracy. Laboratorium.

Wykorzystanie wentylatordw w przemysle i gastronomii. Rozwigzania konstrukcyjne. Badanie wentylatora.
Wyznaczanie charakterystyki. Laboratorium.

Wybrane obliczenia z zakresu budowy i eksploatacji maszyn do magazynowania i transportu. Cwiczenia projektowe.

Realizowane efekty uczenia sie WTZ_U1;, WTZ_U2; WTZ_K1

Ocena z kazdego ¢wiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawozdania oraz
sprawdzianu z podanego zakresu wiedzy pisanego przed ¢wiczeniami - 5

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria sprawdzianow. Srednia z oceny ¢wiczen laboratoryjnych — udziat w ocenie koricowe]

oceny

40%.
Srednia z ocen za dwa sprawdziany z obliczen projektowych - udziat w ocenie
kofcowej 20%.

Literatura:

Podstawowa

1. Lewicki P. P. (red). 2014. Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT.
Warszawa.

2. Bialy W. 2006. Maszynoznawstwo. WNT. Warszawa.

Uzupetniajgca

1. Pikor J. 1978. Aparatura chemiczna. PWN. Warszawa.

2. Chwiej M. 1977. Aparatura przemystu spozywczego: maszyny i aparaty. PWN. Warszawa.

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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpos$rednim udzialem 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.
(z)zjlzc;i érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 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:
Wychowanie fizyczne

Wymiar ECTS 0

Status uzupetiajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
oDisu Opis efektu kierun- |
P kowego yscypiny

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

Dbatosci o zdrowie wiasne i sprawnos$¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw sprzyjajacych D1_K03
aktywnosci fizyczne; D1_K04

WF2_K01 RT

Tre$ci nauczania:

Cwiczenia 30 odz.
—N—k—t_b—k_tﬁﬁ—h—ﬁga_l_au a UMIEJetNOSCI DEZPIECZNEQO KOTZyStania Z UrZgazZen 1 prZyrZqaow Zwigzanych Z Uprawianiem roznycn ayscypim

sportowych i rekreacyjnych.
Tematyka Nauka um.iejetnoéci tgchniczn){ch [ taktyczpych z wyt?ranych dyscyplin sportowych i ich umiejgtne zastosowanie w grze.
Zajet Zapoznanie z réznymi formami aktywnosci fizycznej i ksztattowanie prozdrowotnego stylu zycia.

Ksztattowanie sprawnosci ogoinej i specjalnej. Umiejetno$¢ oceny sprawnosci fizycznej na podstawie wybranych

testow.

Ksztattowanie umieietnodci wsndtnracy w zesnale i petnienia w nim rdznveh funkeii / zawodnik kapitan sedzia
Realizowane efekty uczenia sie WF2_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

aceny Zaliczenie bez oceny na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach.

Literatura:

1. Talaga Jerzy ,Trening pitki noznej” wyd. Sport i turystyka. Warszawa 1989

2. L. tatyszkiewicz, M. Worobjew, M. Zaurbek M. Chromajew: Pitka reczna, koszykowka, pitka
Podstawowa siatkowa. Warszawa 1999

3. S. Socha (red.): Lekkoatletyka. Technika, metodyka nauczania, podstawy treningu. RCMSzKFiS,
Warszawa 1997

1. Bisaga. J, Chojnacki. K. Narciarstwo zjazdowe. COS, Warszawa, 1997
Uzupetniajaca 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego
3.D.0lex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005

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 0,0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 0,0 ECTS*
w tym: wyktady godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
Zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS*
praca wiasha 0 godz. 0,0 ECTS*

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



Przedmiot:

Praktyka IA - praktyka wstepna w szpitalu

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_W15
PZ1A_a_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala. D1_W16 MZ, RT
D1_W18
PZ1A_a W2 I'StOtQ z,a!rzqdzama jakoscig i bezpieczeristwem zywno$ci, prace organdw kontrolujacych D1_WO5 RT
Zywnos¢.
PZ1A_a W3 metoFiy oceny §tanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w D1 W17 MZ
oddziatach szpitalnych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1A_a_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty zwigzane z D1_U04
PZ1A_a_U2 obZzarem dietetyki i i ’ PP AR D1_U06 RT
Y. D1_U10
PZ1A 2 U3 wys.zuk|.\{vac , drobrgc i zast.osowac odPOW|e<'jn|e mgterla’fy i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ1A_a_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w szpitalu. D1_U08 Mz
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
. . . L o . D1_KO01
PZ1A_a_K1 |doksztafcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1 K07 MZ, RT
umiejetnosci. -
PZ1A a K2 pracy z gsobaml przebywajqcyml w szpitalu, odnoszenia sie do nich z nalezytym D1 K02 MZ
szacunkiem, formutowania porad.
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajec

Zgodnie z ramowym planem praktyk




PZ1A_a_W1; PZ1A_a_W2; PZ1A_a_W3; PZ1A_a_U1; PZ1A_a_U2; PZ1A_a_U3;

Realizowane efekty uczenia sie P71A a U4 PZ1A a K1- PZ1A a K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.

Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem 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 .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IA - praktyka w osrodku rehabilitacyjnym

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_W15
PZ1A_b_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie o$rodka rehabilitacyjnego. D1_W16 MZ, RT
D1_W18
PZ1A_b W2 |§tote zlgrzqdzanla jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, prace organéw kontrolujacych D1 W05 RT
zywno$¢.
PZ1A_b_W3 m,etody oceny .sltanu.zdrowm oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w D1 W17 MZ
osrodku rehabilitacyjnym.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1A_b_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty zwigzane z D1_Uo4
PZ1A_b_U2 obZzarem dietetyki i i i PP A D1_U06 RT
v D1_U10
PZ1A_b_U3 wys;uklyvac : dlobfac i zastosoyvgc ocjpomedme materlaf’fy [ mfc.)rmaCJ.e potrzebne dg , D1_U06 RT
realizacji zadan osrodka rehabilitacyjnego, przewidywac¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ1A_b_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w o$rodku rehabilitacyjnym. D1_U08 Mz
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego D1 KO
PZ1A_b_K01 |doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D 1_K07 MZ, RT
umiejetnosci. -
PZ1A_b_K02 pracy Z osobami kgrzystajqcyml z ogrodka rehabilitacyjnego, odnoszenia si¢ do nich z D1_K02 MZ
nalezytym szacunkiem, formutowania porad.
Tre$ci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajec

Zgodnie z ramowym planem praktyk




PZ1A_b_W1; PZ1A_b_W2; PZ1A_b_W3; PZ1A_b_U1; PZ1A_b_U2; PZ1A_b_US3;

Realizowane efekty uczenia sie PZ1A b U4 PZ1A b K1: PZ1A b K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypemionego dzienniczka praktyk,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytar egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 102 godz. 3.4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 g 0 .
odleglosé godz ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka IA - praktyka w kuchni ztobkowej, przedszkolnej, szkolnej
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla |Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_W15
PZ1A_c_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie kuchni Zziobkowej, przedszkolnej, szkolnej. D1_W16 MZ, RT
D1_W18
PZ1A_c W2 I'StOtQ z,a!rzqdzama jakoscig i bezpieczeristwem zywno$ci, prace organdw kontrolujacych D1 W05 RT
Zywnosc¢.
PZ1A_c_W3 [metody oceny sposobu zywienia oraz stanu odzywiania dzieci. D1_W17 MZ
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1A_c_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowaé¢ podstawowe projekty zwiazane z D1_Uo4
PZ1A ¢ U2 obZzarem dietetyki i P P PREEY A D1_Uog RT
v D1_U10
PZ1A_c U3 wys.zukll\{vac : d’obracll zgstosowgc odeOW|edr.1|e ma.terla’fy [ mform.aCJe’ potrzebne do D1_U06 RT
realizacji zadan placowki, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ1A_c_U4 [stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w placéwce. D1_U08 Mz
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
. . . o o . D1_K01
PZ1A_c_KO01 |doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1 K07 MZ, RT
umiejetnosci. -
PZ1A_c_K02 pracy ze wspo%pragown|kam| i podop|ecznym| placdwki, odnoszenia si¢ do nich z D1_K02 MZ
nalezytym szacunkiem, formutowania porad.
Tre$ci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk




PZ1A_c_W1; PZ1A_c_W2; PZ1A_c_W3; PZ1A_c_U1; PZ1A_c_U2; PZ1A_c_U3;

Realizowane efekty uczenia sie PZ1A ¢ Ud: PZ1A ¢ KI- PZ1A o K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.

Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem 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 .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IB - w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
onisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1B_a_W1 |specyfike dziatania zaktadu zywienia zbiorowego typu zamknigtego. D1_W15 RT
PZ1B.a W2 funkcjonowanie systemu HACCP: problemgtyke zwazangz przygotgwamem Zywnosci D1_WO5 RT
dla konkretnych grup konsumentéw, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego.
PZ1B.a W3 metody organizacj transportu, wgrunk| magazynowania, schematy procesow D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1B_a_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
- . - s R D1_U04
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki dla okreslonej
Pz1B_a_U2 . o , . D1_U06 RT
grupy konsumentow z uwzglednieniem specyficznych wymagan grupy. D1 U10
wyszukiwac , dobrac i zastosowa¢ odpowiednie materiaty i informacje potrzebne do RT
PZ1B_a_U3 O C . . . . . L D1_U06
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ1B_a U4 stosowgc zasady BHP i dobrych praktyk w zaktadzie zywienia zbiorowego typu D1_U08 RT
zamknigtego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
PZ1B_a_K1 |doksztafcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1_KO01 RT
umiejetnosci.
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ1B_a_K1

PZ1B_a_W1; PZ1B_a_W2; PZ1B_a_U1; PZ1B_a_U2; PZ1B_a_U3; PZ1B_a_U4;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 g 0 .
odleglosé godz ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka IB - w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
onisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1B_b_W1 [specyfike dziatania zaktadu zywienia zbiorowego typu otwartego. D1_W15 RT
PZ1B_b. W2 \{vyrrllog.l san.|tarne zwazane.z produlqu zywnosci w szczegolnosci przepisy dotyczace D1 W05 RT
zywienia zbiorowego, funkcjonowanie systemu HACCP.
PZ1B b W3 metody orgamzacp transportu, wgrunkl magflzynowanla, schematy proceséw D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkcji.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1B_b_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki zgodnie z D1_Uo4
Pz1B b U2 " e e o praicys, zap preygotowac posiii 29 D1_U06 RT
PZ1B_b_U3 wys;uklyvac : dlobrfac i zast.osowac odpome(’jme mgterla’fy i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywac skutki podejmowanych dziatan.
PZ1B_b_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego.|  D1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
PZ1B_b_K1 |doksztafcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1_K01 RT
umiejetnosci.
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk




PZ1B_b_W1; PZ1B_b_W2; PZ1B_b_W3; PZ1B_b_U1; PZ1B_b_U2; PZ1B_b_US3;

Realizowane efekty uczenia sie P71B b U4: PZ1B b K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.

Literatura:

brak

Podstawowa

Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 102 godz. 3.4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacie 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 wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IB - w zaktadzie cateringowym $wiadczacym ustugi dla zaktadow opieki zdrowotnej

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
onisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1B_c W1 specyfike <I12|a+an|a zaktadu cateringowego Swiadczacego ustugi dla zaktaddw opieki D1 W15 RT
zdrowotnej
PZ1B ¢ W2 funkcjonowanie systemu HACCP: problemgtyke zwazanaz przygotgwamem Zywnosci D1 W05 RT
dla konkretnych grup konsumentéw, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego
PZ1B ¢ W3 metody orgamzacp transportu, wgrunkl magflzynowanla, schematy proceséw D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkcii
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1B_c_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D1_U03 RT
- . . — e D1_U04
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki dla okre$lonej
PZ1B_c_U2 . o , . D1_U06 RT
grupy konsumentéw z uwzglednieniem specyficznych wymagan grupy D1 U10
PZ1B_c U3 wys;uklyvac : dlobrfac i zast.osowac odpome(’jme mgterla’fy i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywac skutki podejmowanych dziatan
PZ1B ¢ U4 stosowac zlasady B.HP [ dobrygh praktyk w zaktadzie cateringowym Swiadczacym ustugi D1_U08 RT
dla zaktadow opieki zdrowotnej
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
. . . L o . D1_KO01
PZ1B_c_K01 |doksztatcania sig i rozwoju osobistego, ma Swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1 K03 RT
umiejetnosci, -
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk




PZ1B_c_W1; PZ1B_c_W2; PZ1B_c_U1; PZ1B_c_U2; PZ1B_c_U3; PZ1B_c_U4;

Realizowane efekty uczenia si¢ PZ1B ¢ K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.

Literatura:

brak

Podstawowa

Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem 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 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka IB - w zaktadzie cateringowym

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 Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci

koordynatora

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odmgsneme do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ1B_d_W1 [specyfike dziatania zaktadu cateringowego. D1_W15 RT
PZ1B.d W2 funkcjonowanie systemu HACCP: problemgtyke zwazangz przygotgwamem Zywnosci D1_WO5 RT
dla konkretnych grup konsumentéw, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego.
PZ1B.d W3 metody organizacj transportu, wgrunk| magazynowania, schematy procesow D1_Wo08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1B_d_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
- . - N . D1_U04
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki dla okreslonej
PZ1B_d_U2 . o , . D1_U06 RT
grupy konsumentow z uwzglednieniem specyficznych wymagan grupy. D1 U10
PZ1B_d_U3 wys.zuk|.\{vac , drobrgc i zast.osowac odPOW|e<'jn|e mgterla’fy i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ1B.d_U4 stosowac zlasady B.HP i dobrygh praktyk w zaktadzie cateringowym Swiadczacym ustugi D1 U08 RT
dla zaktadow opieki zdrowotnej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby ciagtego
S . . . . . D1_K01
PZ1B_d_K01 |doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1 KO3 RT
umiejetnosci. -
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ1B_d_K1

PZ1B_d_W1; PZ1B_d_W2; PZ1B_d_U1; PZ1B_d_U2; PZ1B_d_U3; PZ1B_d_U4;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypemionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytar egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 102 godz. 3.4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacie 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 q 0 .
odlegtosé goaz. ECTS
praca wlasna 18 godz. 06 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2:

Historia sztuki i kultura polska

Wymiar ECTS

1

Status

uzupemiajgcy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogbIinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika
opisu

Odniesienie do (kod)

Opis efektu kierun-
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EH2 a K1 mag%ego dokslzta’fcanla sig i rozwoju osoblstego osigganego takze poprzez rozwdj D1 K03 RT
zainteresowan z dyscyplin humanistycznych i spotecznych
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Zagadnienia wstepne: pojecie sztuki, przezycia estetycznego oraz Wielka Teoria Piekna, sztuka abstrakcyjna i
wspoiczesne inscenizacje artystyczne.

Dziedzictwo sztuki antycznej — Akropol w Atenach. Historia. Architektura. Ztoty wiek kultury greckiej.

Dzieto sztuki sakralnej — analiza zagadnienia na podstawie katedry NotreDame w Paryzu oraz Swietej Kaplicy w
Paryzu (Sainte-Chapelle). Architektura, rzezba i witraze.

Wielkie rezydencje Europy — zatoZenie parkowo-patacowe w Wersalu pod Paryzem. Architektura, architektura wnetrz,
w tym Sala Lustrzana, patace ogrodowe. Wielki Kanat, pomaranczarnia, kompozycje zieleni.

Krakéw i Wawel w okresie Sredniowiecza. Gréd wislanski w Krakowie. Wielka lokacja miasta gotyckiego. Katedra na
Wawelu i patac Kazimierza Wielkiego (Wyktad moze sig odby¢ na terenie Krakowa).

Ottarz Mariacki Wita Stwosz w Krakowie. Program ideowy i wyraz artystyczny.

Wawel renesansowy. Architektura, dekoracja plastyczna, wyposazenie wnetrz. Historia arrasow.

Mauzoleum Jagiellonéw w katedrze wawelskiej. Tresci estetyczne, dynastyczne oraz filozoficzne.

Katedra na Wawelu. Historia architektury. Cykl nagrobkdw krolewskich i biskupich.

Polskie rezydencje magnackie: Barandéw pod Sandomierzem, Krasiczyn pod Przemy$lem i Larcut.

Rezydencje krélewskie w Warszawie: Wilanéw, Zamek Krolewski w Warszawie i Lazienki.

Najpiekniejsze Swigtynie Krakowa, gotyckie i barokowe.




Wybitni malarze polscy: Piotr Michatowski, Stanistaw Wyspianski. Jacek Malczewski.

Piekno, ktérego nie widzisz, czyli o pertach kultury polskiej regionu matopolskiego — na przyktadzie podhalanskich
gotyckich kosciotow drewnianych z przetomu XV | XVI wieku (Debno Podhalaniskie, Lopuszna i Binarowa). (Propozycja
odbycia tego wyktadu w koSciele w Debnie Podhalanskim koto Nowego Targu.

Uniwersalne warto$ci kultury europejskiej. Polska w ,Europie”.

Realizowane efekty uczenia sie EH2_a_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktaddéw na podstawie obecnosci i kreatywnego udziatu w dyskusji na
oceny wyktadach.

Literatura:

1. Debicki J., Faure F., Grunewaid D., Pimentel A. Historia sztuki. Malarstwo — rzezba - architektura,
Warszawa 1998 (Wyd. Szkolne i Pedagogiczne) t. z j. francuskiego J. Debicki;

Podstawowa - -
2. Dobrowolski T. Sztuka Krakowa, Krakow 1978;

3. Kebtowski J. Historia sztuki polskiej, 1988

1. Dobrowolski T., Sztuka Polska, Krakéw 1974.

2. Debicki J., Relacje miedzy centrum kulturowym a regionem, w: Kontynuacja i zmiana w kulturze
Uzupetniajaca wspdtczesnej wsi polskiej. /W:/ Materialy | Konferencji Naukowej zorganizowanej w dniach 20-21
kwietnia 1995 roku w Krakowie i Zubrzycy Gérnej, Krakéw 1995, s. 15-25.

3. Brykowski R., Drewniana architektura koscielna w Matopolsce XV wieku, Warszawa 1981.

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wtasha 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia

Wymiar ECTS 1

Status uzupemiajgcy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika

opisu Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun-
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_b_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin humanistycznych
i spotecznych.

D1_K03

RT

analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem perspektywy
EH2 b_K2 [filozoficznej. Ma $wiadomo$¢ rdznic pomiedzy filozofig a religia, nauka, sztuka i ideologia.
Potrafi poznawczo przej$¢ od proceséw spotecznych do rzeczywistosci aksjologiczne;.

D1_K03

RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

30

godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywistosci.

Istnienie osoby ludzkiej i tozsamo$¢ osobowa.

Zagadnienie wolnej woli.

Istnienie zta.

Problematyka epistemologiczna.

Moralno$¢ i iluzja.

Egoizm i altruizm.

Tematyka

zajt Problematyka aksjologiczna etyki.

Whtadza i anarchia.

Wolnos$¢ a rownose.

Polityka i ptec.

Metody nauki.

Przyczynowos¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.




Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia si¢ EH2_b_K1; EH2_b_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktaddéw na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,

oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;j.
Literatura:
1. Kasprzyk L., Wegrzecki A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Podstawowa 2. Anzenbacher A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Uzupetniajaca brak

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 g 0 .
odleglos¢ godz. ECTS
praca wtasha 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Efektywne metody uczenia sie i rozwdj osobisty

Wymiar ECTS 1

Status uzupemiajgcy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

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 skiadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
p kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EH2 ¢ WA techniki efgktywnego uczenia sie, tgchrnlg zarz%dzama) czasem i tworzenia nawykow D1 W06 RT
wspomagajacych efektywne uczenie sie i rozwdj osobisty.
EH1 ¢ W2 zaleznosc! pomlgdzy zastosowang technikg uczenia sie a dostepno$cig pamieci D1 W06 RT
dtugoterminowe; .
UMIEJETNOSCI - potrafi:
potrafi dobra¢ odpowiednig dla metode/technike efektywnego uczenia sie zaleznie od D1_U01
EH1_c_U1 . . . . L RT
rodzaju materiatu, ktory zamierza zapamietaé. D1_U02
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
EH1_c_K1 |osobistego, a takze stosowania wtasnych narzedzi pozwalajacych zastosowac wybrane D1_K01 RT
metody efektywnego uczenia sie.
EH1_¢ K1 umiejetnego zarz.qdz.ar?|a w’fa’s.nym gzasem, wprowadzani nawykow wspomagajacych D1 K02 RT
efektywne uczenie sie i rozwoj osobisty.
Tresci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Jak dziata ludzki umyst.
Trwato$¢ pamieci w trakcie i po zakoriczeniu nauki.
Rola snhu w procesie zapamietywania.
Metody wspomagajace koncentracje w trakcie nauki.
Organiczna Technika Studiowania.
Przygotowanie wlasnych narzedzi efektywnej nauki materiatu z Technologii Zywno$ci - mapy mysli, patac pamieci,
Tem?tyka tafcuchowa metoda skojarzen.
zajec

Technika GSP - (gtéwny system pamieciowy) - wybrane elementy.

Szybkie czytanie.

Zarzadzanie czasem pracy.

Jak wyksztafci¢ pomocne nawyki.




Nauka jezyka obcego.

Tworzenie planu indywidualnego rozwoju
Realizowane efekty uczenia sie EH1_c_W1; EH1_c_W2; EH1_c_U1; EH1_c_K1; EH1_c_K2

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy opisa¢, w formie krétkiego
referatu, stosowane metody efektywnego uczenia sie i wiasne doswiadczenia
Zwigzane z tym zagadnieniem.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Buzan T. Mapy twoich mysli. Wydawnictwo JK. 2018 Lédz. (dostep u prowadzacego)

2. Szurawski M. Pamie¢. Trening interaktywny. Wydawnictwo JK. 2013 £6dz. dostep u prowadzacego

Podstawowa (dostep u prowadzacego)

3. Buzan T. Podrecznik szybkiego czytania. Wydawnictwo JK. 2018 £.6dz. (dostep u prowadzacego)

1. Kotarski R. Wiam sie do mézgu. Wydawnictwo Altenberg. 2017 Warszawa. (dostep u
prowadzacego)

Uzupetniajaca 2. Clear J. Atomowe nawyki. Wydawnictwo Galaktyka. 2019 £6dz. (dostep u prowadzacego)

3. Zarzadzanie samym soba, praca zbiorowa. Harvard Business Review, Helion Gliwice 2006 (dostep u
prowadzacego)

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 2: Psychodietetyka

Wymiar ECTS 1

Status uzupemiajgcy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika . Odn|§3|en|e do (kod)
. Opis efektu kierun- .
opisu koweqo dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

psychologiczne mechanizmy kierujacych zachowaniem cztowieka, w tym
EH2_e W1 |zachowaniami zwigzanymi z odzywianiem; aspekty terapeutyczne w relacji dietetyka z D1_WO01 RT
klientami/pacjentami.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

rozpoznawa¢ motywacije pacjentéw do dziatan prozdrowotnych, w tym do zmiany wzoréw

EH2_e_U1 N D1_U13 RT
odzywiania sie.
EH2 e U2 ZWI’Q.kSZ.yC kompetencje w proces.le d|§gnostypzno-terapeuty(?znyrp wobec pacjentéw D1_U13 RT
0 roznej problematyce psychologicznej i w réznych zaburzeniach i chorobach.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
lepszego rozpoznawania swoich emocji w relacjach w pacjentami i klientami oraz
we wspotpracy z innymi profesjonalistami. Nabywa kompetencji w komunikacii D1_K03
EH2 e K1 | . . o . - . RT
interpersonalnej i w budowaniu relaciji, ktéra sprzyja rozwojowi zachowan D1_K04
prozdrowotnych.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Definicja psychodietetyki, zakres dziatalnosci dietetyka w tym obszarze; rola psychologa i psychiatry.

Wplyw zywienia na emocje, wptyw emocji na wybory zywieniowe, jedzenie emocjonalne.

Obraz ciata u 0séb z zaburzeniami odzywiania i otyto$cig, psychologiczne problemy oséb borykajacych sie z
zaburzeniami odzywiania i otyloscig.

Tematyka

" Modele zmiany zachowarn zywieniowych.
zaje¢

Interwencje psychologiczne w dietetyce, komunikacja z pacjentem, motywowanie do zmiany, elementy dialogu
motywujacego, Racjonalna Terapia Zachowania, Metody prowadzenia rozmowy sprzyjajace terapeutycznej relacji z
pacjentem i jego rodzina.

Analiza wtasnej motywacji do pracy z pacjentami, poznawanie swoich kompetencji interpersonalnych oraz wyznaczanie
kierunkdw dalszego ksztatcenia w zakresie umiejetnosci psychologicznych.




Realizowane efekty uczenia si¢ EH2_e W1; EH2_e_U1; EH2_e_U2; EH2_e K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Test zaliczeniowy.

oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Brytek-Matyja A., (red) Psychodietetyka. Wyd. PZWL 2020
2. Brytek-Matera: Obraz ciata — obraz siebie. Wizerunek wkasnego ciata w ujeciu psychospotecznym.
Difin, Warszawa 2008.
3. Jozefik B : Kultura, ciato, (nie)jedzenie. Terapia. Perspektywa konstrukcjonistyczno- narracyjna w
zaburzeniach odzywiania. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakéw 2014
Uzupetniajgca brak

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Podstawy etyki zawodowej dietetyka

Wymiar ECTS 1

Status uzupemiajgcy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun-
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EH2_e K1

Potaczenia kwalifikacji zawodowych z réznorodnymi do$wiadczeniami aksjologicznymi,
umozliwiajgcych petng realizacje zobowigzan spotecznych i zawodowych oraz troske o
dobra kondycje zawodu dietetyka.

D1_K03

RT

EH2_e K2

.Otwarcie na niesienie pomocy cierpiacym na rézne dolegliwo$ci poprzez stosowng
dietoterapie, wspierajac proces leczenia w wydaniu zespotu diagnostyczno-
terapeutycznego oraz w instytucjach publicznych réznego typu, tworzac podstawy
profilaktyki zdrowotne;.

D1_K03

RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

30

godz.

Tematyka
zajec

Etyka spoteczno$ci zawodowej. Praca i wybdr zawodu.

Praca twércza. Zagadnienie wolnej woli. Praca, zabawa.

Zegary biologiczne. Sen. Cztowiek: pole magnetyczne.

Racjonalne zywienie. Fale akustyczne. Praca szkodzi pracy

Deontyczna zasada Hume’a. Kognitywizm — non-kognitywizm. Subiektywizm i obiektywizm w aksjologii. Absolutyzm i

relatywizm w aksjologii

Wolnos$¢, wina i odpowiedzialno$¢. Deontologizm i konsekwencjalizm. Etyka kodeksowa a etyka sytuacyjna. Szkoty

etyczne w ujeciu historycznym. Wybor problematyki

Etyka a biologiczny wymiar seksualnej aktywnos$ci cztowieka. Bioetyka. Transplantologia. Medyczny model zdrowia.

Szpitale

Ideologia szpitala. Zdrowie. Choroba

Jatrogeneza kliniczna. Jatrogeneza spoteczna. Jatrogeneza symboliczna. Trzy formy zaburzen zdrowia.

Oznaki i objawy. Czy ludzie chcg by€ pacjentami? Z zagadnien etyki lekarskie;.




Zagadnienia etyczne dieto terapii — uwarunkowania antropologiczno-etyczne

Aspekty antropologiczno-etyczne w odniesieniu do niektérych dziedzin medycyny klinicznej — choroby wewnetrzne,
neurologia i neurochirurgia

Analiza etyczno-prawna tekstéw regulujacych prawa i obowiazki dietetyka wydanych przez Polskie Towarzystwo
Dietetyki oraz Polskie Stowarzyszenie Dietetykow.

Realizowane efekty uczenia si¢ EH2_e_K1; EH2_e_K2

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie zaliczenia z oceng na podstawie:
aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach, rozwigzania zadania problemowego lub
analizy sytuaciji, pracy pisemnej

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. A. Anzenbacher, Wprowadzenie do etyki, wyd. najnowsze;

2. T.L. Beauchamp J.F. Childress, Zasady etyki medycznej. Warszawa: Ksigzka i Wiedza, 1996
Podstawowa (wybrane fragmenty, wskazane przez wyktadowce);

3. J. Hartman J. Wolenski, Wiedza o etyce. Warszawa — Bielsko Biata, PWN 2008; P. Singer, Etyka
praktyczna. W-wa 2006; K. Szewczyk, Bioetyka. T.1-2, PWN 2009

1. W. Galewicz (red.), Sprawiedliwos¢ w medycynie. T.1-2, wyd. najnowsze

Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 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 0 g 0 .
odleglosé godz ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS'

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



Przedmiot:
Biochemia

Wymiar ECTS

5

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdIinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogolnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efekiu kieruny .
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
znaczenie budowy zwigzkow naturalnych dla ich wiasciwosci fizycznych, chemicznych i
biochemicznych. Rozumie i potrafi scharakteryzowac reguty, ktére decyduja o budowie
BIOW1 |. . . . . - D1_W01 RT
biopolimerow, ich strukturach rzedowych oraz budowie przestrzennej i zasadach
upakowania.
hierarchiczng budowe komorek (pro- i eukariotycznych) ich funkcje oraz wiasciwie
lokalizuje podstawowe przemiany biochemiczne w strukturach subkomdrkowych.
BIO_W2 o . . . . - N D1_ W01 RT
Rozréznia mechanizmy transportu réznych elementéw w obrebie komdrki i tkanki: od
protondw i elektrondw do makrofagow.
zasady chemii oraz termodynamiki dotyczace biokatalizy oraz role enzyméw oraz
BIO_W3 mpych b|a’rfe.k determmu;qcygh funkcje kor.norl!q i Qrgar)|zmu jako ca%olsm. Posiada o D1_WO1 RT
wiedze o réznych stopniach i typach asocjacji zwigzkéw naturalnych: od koenzymow i
grup prostetycznych do energetycznego i koenzymatycznego sprzegania reakcji.
BIO_ W4 mech.anlzn?y. p.rzemlan blochemlcznych prowadzace Fio generowanla. en.ergu D1 W02 RT
chemicznej, jej magazynowania oraz wykorzystywania w procesach zyciowych.
BIO_W5 drqgl rnetabohzmu sagharydow, bla{ekll |IpIIdOW. Rozumie role i funkcje metabolitéw D1 W02 RT
wyjsciowych, posrednich, centralnych i korcowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
L s D1_U03
BIO_U1 |wlasciwie opracowac i zinterpretowa¢ wyniki oraz sformutowa¢ wnioski. D1 Uo4 RT



dobrac, zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia wykrywania podstawowych grup
o ) o . o . . . D1_U06
zwigzkow w probkach biologicznych (aminokwaséw, biatek, cukrdw redukujacych i
BIO_U2 | . . . R D1_Uo07 RT
nieredukujacych, polisacharydéw, lipiddw, witamin rozpuszczalnych w ttuszczach) oraz D1 U09
prawidtowo przeprowadzi¢ oznaczenia iloSciowe wybranych zwigzkow. -
. I . D1_U06
wykorzysta¢ techniki analityczne potrzebne w podstawowych badaniach
BIO_U3 |,. . . . . , D1_Uo07 RT
biochemicznych (miareczkowanie, spektrofotometria, chromatografia, elektroforeza). D1 U09
BIO_U4 [stosowaé zasady dobrych praktyk pracy w laboratorium biochemicznym. D1_U07 RT;
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
BIO_K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1 K03 RT
osobistego.
. o . . . . D1_KO03
BIO_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa. D1 K04 RT
BIO_K3 |do pracy w zespole oraz umiejetnego zarzadzania czasem. D1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Rys historyczny. Pojecia podstawowe. Znaczenie biochemii w naukach przyrodniczych. Budowa i sktad chemiczny
komérki. Rola wody i mikroelementéw. Budowa i funkcje struktur podkomérkowych. Zwigzki makroergiczne.
Mechanizm sprzezenia energetycznego. Transport przez membrany (3h).

Aminokwasy, peptydy i biatka. Ogolna budowa i wtasnosci biatek. Struktury rzedowe biatka. Biatka jako sktadnik
produktow zywnosciowych - biatka zb6z, migsa, mleka, jaj (3h).
Enzymy. Energetyka reakcji biochemicznych. Mechanizm katalizy enzymatycznej. Klasyfikacja, budowa i ogoine
wiasnosci enzyméw. Kinetyka reakcji enzymatycznych. Inhibicja. Kontrola i regulacja aktywnosci enzyméw.
Zastosowanie preparatow enzymatycznych w technologii przemystu spozywczego (4h).
Witaminy rozpuszczalne w wodzie i koenzymy. Koenzymy oksydoreduktaz i transferaz. Witaminy a koenzymy.
Witaminy rozpuszczalne w tluszczach. Zwiazki sterydowe, karotenowce, chinony izopentenolowe. Biotechnologia
witamin i zwigzkow pokrewnych (4h).

Tematyka |Sacharydy. Budowa chemiczna i wiasnosci mono- oligo- i polisacharydow. Przemiany glikolityczne cukrow.

zaje¢ Fermentacja etanolowa i mleczanowa. Cykl fosforanéw pentoz. Energetyka przemian katabolicznych cukrowcéw

(3n).

Utlenianie biologiczne. taricuch oddechowy. Fosforylacja oksydacyjna. Cykl kwaséw trikaboksylowych. Enzymy i
energetyka cyklu Krebsa. Fosforylacje substratowe. Mechanizm wykorzystania energii $wietinej w fotosyntezie.
Fotosystemy i Il. Fosforylacje fotosyntetyczne niecykliczna i cykliczna. Tworzenie cukréw w cyklu Calvina.
Fotosynteza C4 (4h).

Metabolizm biatek i aminokwasow. Enzymy proteolityczne, biosynteza aminokwaséw, cykl mocznikowy (3h).

Metabolizm lipidéw. Trawienie lipidéw. Enzymatyczne beta-utlenienie kwasow ttuszczowych. Przemiany glicerolu.
Biosynteza kwaséw ttuszczowych. Powigzania miedzy metabolizmem ttuszczowcdw, cukrowcdw i aminokwasow
(3h).




Kwasy nukleinowe, ich budowa, wtasno$ci i mechanizm biosyntezy. Funkcje kwaséw nukleinowych. Replikacja,
transkrypcja i translacja. Podstawowy aksjomat biologii molekularnej. Mechanizm biosyntezy biatka. Regulacja
ekspresji genow. Operony lac i trp. Cykl lityczny i lizogeniczny bakteriofaga (lambda). Mapa restrykcyjna plazmidu
pBR322. Wprowadzenie do technik rekombinowanego DNA (3h).

Realizowane efekty uczenia sie BIO_WH1; BIO_W2; BIO_W3; BIO_W4; BIO_WS5; BIO_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% w terminie 1, 90% w terminie 2, 90% w terminie 3.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zaje¢

Przeglad i wiasnosci chemiczne aminokwasdw biatkowych, istotne dla uktadéw zywych, rozdziat aminokwaséw
metodg chromatografii bibutowej, wyznaczenie pl metodg miareczkowania potencjometrycznego.

Cechy budowy i aktywnosci biologicznej biatek, metody ilosciowej i jakoSciowej analizy biatek, techniki rozdziatu i
frakcjonowania biatek (elektroforeza, chromatografia).

Enzymy: wptyw pH i temperatury na szybko$¢ reakcji enzymatycznej.

Enzymy: wptyw stezenia substratu na szybkoS¢ reakcji enzymatycznej - teoria Michaelisa-Menten.

Enzymy: wykrywanie oksydoreduktaz w tkankach ro$linnych i wykrywanie wybranych hydrolaz w tkankach
zwierzecych.

Metody izolacji biologicznie waznych cukrowcow z materiatu biologicznego, charakterystyka otrzymanych
preparatow, analiza ilosciowa i identyfikacja konkretnych waznych grup sacharydow, reakcje migdzy cukrowcami a
aminokwasami.

Thuszcze: izolacja lecytyny i oznaczenie jej sktadowych, badanie wkasciwosci bton lipidowych.

Witaminy rozpuszczalnych w tluszczach: iloSciowe i jakoSciowe metody oznaczania witamin rozpuszczalnych w
tluszczach oraz biologicznie waznych lipidowych sktadnikow zywnosci.

Kwasy nukleinowe: izolacja nukleoprotein z materiatu biologicznego, wykrywanie poszczegélnych skfadnikéw
nukleoprotein.

Realizowane efekty uczenia sie BIO_U01, BIO_U02, BIO_U03, BIO_U04, BIO_K01, BIO_K02, BIO_K03

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych - doktadno$¢ i precyzja otrzymanych wynikéw
(umiejetno$¢ wykonania analiz i uzycia sprzetu), interpretacja wynikow, formowanie
wnioskow (suma punktéw) - maksymalna liczba punktéw wynosi 2;

- 3 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (suma punktéw) - maksymalna liczba
punktéw wynosi 15.

Ocena pozytywna dla min. 51% punktow - udziat oceny z éwiczen w ocenie koncowej
modutu 50% (w I1'i Il terminie -10%).

Literatura:

1. Kaczkowski, J. 2012. Podstawy biochemii. Wyd. XV (lub pdzniejsze), WNT

Podstawowa 2. Hames, B. D.; Hooper, N.M. 2016. Biochemia. Krétkie wyktady. PWN,

3. Ktyszejko-Stefanowicz, L. 2003. Cwiczenia z biochemii. PWN, Warszawa

1. Kotodziejczyk, A. 2013, Naturalne zwigzki organiczne. PWN, Warszawa

Uzupetniajaca 2. Murray, R., Granner, D., Rodwell, V. 2016. Biochemia Harpera llustrowana, PZWL, Warszawa

3. Stryer, L., Berg, J.M., Tymoczko, J.L.2013. Biochemia Krétki Kurs. PWN, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 50 ECTS'
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 80 godz. 3,2 ECTS
w tym: wyktady 30 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 3 godz.
zajecia 'r(,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wlasna 45 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:

Mikrobiologia

Wymiar ECTS 5

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii | Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z zakresu mikrobiologii, rozpoznaje i opisuje poszczegdlne grupy
MIK_W1  |drobnoustrojéw oraz ich oddziatywanie na zdrowie cztowieka, Srodowisko oraz surowce | D1_WO04 RT
i produkty spozywcze.
MIK_ W2 korzysg |.z§g.r9;en|a wyn|kajq<?e z obecnosci drobnoustrojow i wwusgw W Zywnosci, D1 W07 RT
potrafi objasni¢ ich pozytywna i negatywna role oraz wptyw na zdrowie.
metody destrukcji mikroorganizméw w zywnosci i metody osiggania bezpieczenstwa D1_W03
MIK_W3 mikrob)i/olo iczneJ 0 ’ ! T g D1_Wo4 RT
gieznego. D1_W07
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D1_U03
postugiwac sie mikroskopem $wietlnym, wykonac i zinterpretowaé preparaty D1_U04
MIK_U1 . RT
mikroskopowe. D1_U07
D1_U09
MIK_U2 wykonaé proste czyr?nos.q. ZWquahe zpracqw y\{arunkach sterylnych oraz wskazaé D1_U07 RT
urzadzenia do sterylizacji i hodowli drobnoustrojow.
. ) s , . o . . . D1_U06
wyizolowaé, posiac i zidentyfikowa¢ drobnoustroje réznych srodowisk (w tym wykonac
o . ) iy . D1_Uo07
MIK_U3 |proste obliczenia) oraz zinterpretowac otrzymane wyniki korzystajac ze stosownych D1 U09 RT
rozporzadzen i norm. D 1_U 1
MIK U4 pracowaé w grupie, zaplanowacé i zrealizowa¢ proste zadanie samodzielnie lub z D1_U08 RT
- zespole, z zachowaniem zasad BHP i dobrych praktyk w laboratorium. D1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MIK_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT
MIK_K2 |dostrzegania zagrozenia mikrobiologicznego i stosowania $rodkéw profilaktycznych. D1_K07 RT




MIK_K3

pracy indywidualnej i w grupie. D1_K04 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Ogolna charakterystyka przedmiotu, réznorodno$¢ i klasyfikacja mikroorganizméw, poréwnanie organizméw
prokariotycznych i eukariotycznych.

Budowa komérki bakteryjnej. Bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne oraz kwasoodporne. Réznice w budowie
Sciany komérkowej i strukturze peptydoglikanu.

Charakterystyka fizjologiczna bakterii: ruch bakterii, rozmnazanie (czas generacii, krzywa wzrostu). Endospory i
inne formy przetrwalne mikroorganizméw.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna grzybow. Rola grzybéw drozdzowych i strzepkowych w zyciu
czlowieka, mozliwosci wykorzystania w przemysle i produkcji zywnosci. Mikotoksyny i ich wptyw na zdrowie.

Wirusy i priony. Budowa wirionu, rodzaje wiruséw (rozne systemy klasyfikacji), propagacja i replikacja wiruséw, cykl
lityczny i lizogeniczny. Choroby wirusowe (zatrucia pokarmowe wirusami Norwalk i pochodnymi, rotawirusy),
metody wykrywania i inaktywacji wiruséw. Covid-19. Priony — budowa, wiasciwo$ci, choroby prionowe.

Sposoby pozyskiwania energii: oddychanie tlenowe i beztlenowe, rézne typy fermentaciji. Sposoby odzywiania
mikroorganizmow.

Czynniki wptywajace na wzrost drobnoustrojow (sktadniki odzywcze, zrddta energii, wegla, azotu, pH, temperatury
kardynalne, aktywno$¢ wody, obecno$¢ gazéw i inne). Sposoby przystosowania mikroorganizméw do
ekstremalnych warunkéw Srodowiska.

Mikrobiologiczna analiza zywno$ci. Metody identyfikacji i 0znaczania liczebno$ci mikroorganizméw.

Mikrobiota jelitowa - definicja, rola fizjologiczna, wptyw na funkcjonowanie organizmu cztowieka i jego zdrowie.
Probiotyki. Synbiotyki. Teoria "1000 pierwszych dni". Programowanie mikrobiotyczne.

Drobnoustroje Srodowisk naturalnych jako Zrédta zanieczyszczer mikrobiologicznych w przemysle spozywczym.
Mikroflora powietrza, gleby, wody oraz surowcow i produktow spozywczych. Psucie sie zywnosci — procesy
rozktadu biatek, thuszczow, weglowodanéw.

Metody utrwalania zywno$ci jako sposoby zapobiegania psuciu sie Zywno$ci i zatruciom pokarmowym. Metody
termiczne, chemiczne, osmoaktywne, biologiczne, niekonwencjonalne.

Cieptoopornos¢ mikroorganizmoéw. Ocena skuteczno$ci utrwalania termicznego, krzywa przezycia drobnoustrojow,
czas decymalnej redukcji D, wspotczynnik cieptooporno$ci Z, krzywa czasu $mierci cieplnej (TDT), punkt Smierci
cieplnej, czas Smierci cieplnej, sterylizacja 12D i 5D.

Drobnoustroje patogenne. Cechy decydujace o wywotaniu choroby. Mechanizmy wirulenciji bakteryjnej (adherencja,
kolonizacja, infekcyjno$é, toksyny bakteryjne). Dawka zakazna. Toksykoinfekcje i intoksykacje. Mikotoksyny.
Enterotoksyny gronkowcowe i neurotoksyny Clostridium botulinum .

Bakteryjne zatrucia pokarmowe — charakterystyka najwazniejszych patogenow, objawy zatrucia, sposoby
zapobiegania, dawki infekcyjne.

Przemystowe wykorzystanie mikroorganizméw. Najwazniejsze produkty uzyskiwane na skale przemystowa z
udziatem mikroorganizméw. Procesy fermentacji mlekowej i octowe.

Realizowane efekty uczenia sie MIK_W01, MIK_W02, MIK_W03, MIK_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego ztozonego z pytan
testowych i otwartych (minimum 27,5 pkt z 50 pkt mozliwych do uzyskania) — udziat
w ocenie koricowej modutu 33,3%.




Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zajec

Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Laboratorium mikrobiologiczne — pomieszczenia i
wyposazenie. Podstawowa aparatura i sprzet mikrobiologiczny (urzadzenia do sterylizacji, do hodowli
drobnoustrojéw oraz podstawowe szkto laboratoryjne). Definicje dezynfekciji, pasteryzacii i sterylizacji oraz metody
sterylizacji. Pozywki hodowlane - sktadniki i rodzaje pozywek.

Budowa i zasada dziatania mikroskopu $wietinego. Podstawowe parametry opisujace mikroskop (powiekszenie
mikroskopu, zdolno$¢ rozdzielcza, odlegto$¢ i przestrzen robocza). Inne typy mikroskopow (ciemnego pola,
fluorescencyjny, elektronowy i in.). Hodowla drobnoustrojéw warunkach laboratoryjnych — posiewy
mikrobiologiczne. Charakterystyka wzrostu mikroorganizméw na podtozach statych na szalce Petriego, na skosie,
w hodowli ktutej oraz ptynnej.

Mikrobiota skéry. Technika mycia rak. Technika wykonania preparatu mikrobiologicznego (przygotowanie rozmazu,
utrwalanie preparatu). Preparaty przyzyciowe i utrwalone — rodzaje i sposoby wykonania. Barwienie preparatow
(barwniki, rodzaje barwienia). Barwienie proste pozytywowe i negatywowe. Izolacja Bacillus z gleby. Morfologia
bakterii.

Barwienie metoda Grama — barwienie ztozone, zasada barwienia. Identyfikacja bakterii — zasady. Charakterystyka
wybranych Gram-dodatnich bakterii kulistych (rodzaje Micrococcus, Staphylococcus, Streptococcus, Enterococcus,
Lactococcus ). Fermentacja mlekowa i propionowa, charakterystyka, najwazniejsi przedstawiciele, mozliwosci
wykorzystania w przemysle. Probiotyki. Testy identyfikacyjne (test na katalaze, na koagulaze i hemoliza). Posiew
redukcyjny Bacillus .

Charakterystyka bakterii Gram-dodatnich cylindrycznych (rodzaje: Bacillus, Clostridium oraz Lactobacillus ).
Sposoby pozyskiwania energii. Fermentacja mastowa. Oddychanie azotanowe — test na redukcje azotanow.
Zdolno$ci enzymatyczne bakterii (hydroliza skrobi, zelatyny, celulozy). Barwienie przetrwalnikéw bakterii Bacillus
metodq Schaeffera-Fultona.

Charakterystyka bakterii Gram-ujemnych o duzym znaczeniu w technologii zywno$ci. Bakterie z rodziny
Enterobacteriaceae (podtoza diagnostyczne, testy identyfikacyjne, morfologia, fizjologia, choroby), Escherichia,
Salmonella, Shigella, Yersinia ). Bakterie kwasu octowego — charakterystyka rodziny Acetobacteraceae oraz proces
produkcji octu. Ruch bakterii w kropli wiszacej. Barwienie otoczek bakteryjnych. Podziat mikroorganizméw ze
wzgledu na wartosci temperatur kardynalnych, pH, osmolarnos¢ i aktywno$¢ wody. Ekstremofile.

Morfologia i charakterystyka grzybéw — sposoby rozmnazania. Ogélna charakterystyka najwazniejszych rodzajow
drozdzy (przeglad rodzajéw). Drozdze szlachetne, drozdze dzikie i drozdze killerowe. Fermentacja etanolowa.
Metody pomiaru wielkosci komorek. Fizjologia drozdzy i testy identyfikacyjne (test na zywotno$¢, test na
odzywienie, zymogramy, auksanogramy). Metody iloSciowego oznaczania drobnoustrojéw (bezposrednie). Budowa
komory Thoma, zasada liczenia i wyprowadzenie wzoru.

Oznaczanie liczebnosci populaciji drozdzy za pomoca komory Thoma. Ocena zarodnikowania drozdzy — barwienie
zarodnikéw drozdzy metoda Schaeffera-Fultona. Budowa komorki drozdzowej jako przyktad komorki eukariotycznej
- barwienie organelli komérkowych drozdzy i substancji zapasowych. Posrednie metody oznaczania liczebno$ci
mikroorganizmow.

Ogélna charakterystyka, morfologia i wiasciwosci grzybdw ple$niowych z réznych rodzajéow. Pozytywne i
negatywne dziatanie grzybow (drozdzy i grzybéw plesniowych) w przemysle spozywczym i innych. Identyfikacja
ple$ni z ,hodowli” wtasnej. Charakterystyka mikotoksyn.

Mikroflora $rodowisk naturalnych. Mikroflora powietrza. Sposoby poboru préb powietrza do badan. Mikroflora gleby
(izolacja i identyfikacja drobnoustrojow). Morfologia i charakterystyka promieniowcdw glebowych. Mikroorganizmy
produkujace antybiotyki. Barwienie bakterii kwasoodpornych metodg Ziehl-Nielsena.

Woda jako $rodowisko zycia oraz surowiec w przemysle spozywczym. Mikroflora wody, patogeny obecne w
wodzie. Mikroorganizmy wskaznikowe. Wymagania dla wody pitnej. Sanitarna ocena wody. Ocena skutecznosci
dezynfekcji wody.

Zrodfa zakazen w przemysle spozywczym. Analiza czystoSci mikrobiologicznej opakowan | powierzchni.
Wyznaczanie krzywej wzrostu drobnoustrojéw. Ocena wrazliwosci drobnoustrojéw na $rodki dezynfekujace i
ci$nienie osmotyczne. Ocena aktywnosci bakteriostatycznej i wyznaczanie MIC. Ocena skuteczno$ci jatowienia za
pomoca lampv UV,

Surowce jako zrédto mikroorganizméw w zywnosci. Mikroflora surowcéw pochodzenia roslinnego oraz
Zwierzecego.




Odczyty posiewdw mikrobiologicznych — obliczenia i interpretacja wynikow w odniesieniu do norm, wymagari i
rozporzadzen.

Ocena umiejetnosci manualnych (praca w warunkach jatowych, przygotowanie rozmazu, barwienie preparatow,
umiejetnosé postugiwania sie mikroskopem immersyjnym, analiza obrazu mikroskopowego)

Realizowane efekty uczenia si¢ MIK_U01, MIK_U02, MIK_U3, MIK_U04, MIK_K1, MIK_K2, MIK_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen po uzyskaniu min. 55 pkt. ze 100 pkt. mozliwych do uzyskania na
podstawie:

- 3 kart pracy prawidtowo uzupetnionych w oparciu o realizowane oznaczenia (0-30
pkt) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 4 pisemnych sprawdzianéw z ¢wiczen (pytania testowe, obliczeniowe, rozwigzanie
problemu, interpretacja wyniku) (0-60 pkt) - udziat w ocenie korcowej modutu 40%,

- sprawdzianu z umiejetnosci obstugi mikroskopu oraz wykonania preparatu
mikrobiologicznego, barwienia i interpretacji jego wyniku (0-10 pkt) — udziat w ocenie
koficowej modutu 6,7%.

Literatura:

Podstawowa

1. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna - tom 1. Mikroorganizmy i
$rodowiska ich wystepowania. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2012 lub nowsze.
Podrecznik dostepny na: https://libra.ibuk.pl

2. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. Mikrobiologia techniczna - tom 2. Mikroorganizmy w
biotechnologii, ochronie Srodowiska i zywno$ci. Warszawa 2012 lub nowsze. Podrecznik dostepny
na: https://libra.ibuk.pl

3. Instrukcje do ¢wiczen - wysytane uczestnikom poprzez USOSmail

Uzupetniajaca

1. Nicklin J., Graeme-Cook K. , Killington R. Mikrobiologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe
PWN SA, Warszawa 2007 lub nowsze. Podrecznik dostepny na: https://libra.ibuk.pl

2. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E.: Teoria i éwiczenia z mikrobiologii ogélnej i
technicznej, Wyd. SGGW. Warszawa 2003 lub nowsze (dostepne w bibliotece KTFiM)

3. Mierzejewska J., Chreptowicz K. Mikrobiologia ogdlna i przemystowa. Cwiczenia laboratoryjne
(eBook). Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, 2019. Podrecznik dostepny na:
https://libra.ibuk.pl

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS'
w tym: wykfady 30 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'

odlegtos¢




praca wtasna 46 godz. 1,8 ECTS'

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



Przedmiot:

Chemia zywnosci

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

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:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
CHZ W1 podstawowe |.uzup(.e{n|ajq<.:e sktadniki Zywno$ci oraz charakteryzuje ich wtasciwo$ci D1_WO1 RT
fizycznochemiczne i funkcjonalne.
reakcje chemiczne i przemiany fizyczne jakim ulegaja sktadniki zywno$ci pod wptywem
CHZ W2 roznycr) czynnikow c?hemlcznych [ f|zyF:znych, objasnia te p‘rz’eml_any. O’bjlasma wplyw D1 W02 RT
procesdw technologicznych na przemiany lub straty sktadnikéw zywnosci oraz na
jakos¢ produktu spozywczego.
metody analitycznego wykrywania sktadnikéw zywno$ci w produktach spozywczych i
CHZ_W3 |metody badania ich wtasciwosci fizycznochemicznych, tumaczy ich zasade i objasnia D1_W06 RT
sposéb postepowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac prébki do badan zgodnie z zasadami analizy, przeprowadzi¢ proste
CHZ_U1 |oznaczenia jakosciowe i ilosciowe sktadnikow zywnosci zgodnie z podanymi D1_U04 RT
instrukcjami.
CHZ U2 wiasciwie postugiwac sie prostym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami D1_U07 RT
= chemicznymi stosujac zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;. D1_U08
opracowacé i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych do$wiadczen,
. ) AR o . D1_U03
CHZ_U3 |poprawnie sformutowaé wnioski i sporzadzié pisemne sprawozdania z D1 Uo4 RT
przeprowadzonych do$wiadczen. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
: ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K01
CHZ_K1 . . . . . RT
osobistego, jak tez korzystania z pomocy ekspertow. D1_K03
CHZ_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenstwa. D1_K07 RT




pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego zarzadzania czasem i

CHZ_K3 dziatania w sposéb przedsigbiorczy.

D1_K04 RT

Tresci nauczania:

Wyklady 30 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, zwigzki chemii zywnosci z innymi dyscyplinami

Budowa i sktad chemiczny zywnosci.

Woda jako sktadnik zywno$ci, aktywno$¢ wody i jej wptyw na przemiany zachodzace w zywno$ci.

Cukry proste i oligosacharydy — podziat, wystepowanie, wiasciwosci funkcjonalne, przemiany w procesach
przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Polisacharydy skrobiowe i nieskrobiowe - struktura i wtasciwosci, tworzenie hydrokoloidow, wlasciwosci
funkcjonalne.

Biatka - ogdlna charakterystyka, wlasciwo$ci funkcjonalne, przemiany i modyfikacje podczas podstawowych
procesow przetwérczych oraz przechowywania.

Tematyka |[Niebiatkowe zwigzki azotowe - budowa, wlasciwosci i wystepowanie.

e Lipidy ich przemiany w zywno$ci podczas przetwarzania i przechowywania; kwasy ttuszczowe nasycone i

nienasycone — struktura, wtasciwosci i nazewnictwo; reakcje wolnorodnikowe i dziatanie przeciwutleniaczy.
Witaminy — podziat i ogdlna charakterystyka.
Sktadniki mineralne w zywno$ci - wystepowanie, znaczenie zywieniowe i technologiczne.
Substancje smakowo-zapachowe (aromaty i Srodki stodzace) - budowa, wtasciwosci i wystepowanie.
Barwniki - budowa, podziat, wlasciwosci i trwato$¢.
Inne naturalne sktadniki zywno$ci — substancje prozdrowotne (zwigzki fenolowe) i antyodzywcze.
Skazenia zywnosci, wolne rodniki.

Realizowane efekty uczenia sig CHZ_W1; CHZ_W2; CHZ_W3

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

- Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium: oméwienie podstawowej aparatury, sprzetu oraz szkta
laboratoryjnego.

- Wykrywanie wybranych sktadnikéw zywno$ci.

- Ocena wptywu proceséw technologicznych na zawarto$¢ sktadnikow zywnosci.

Podstawowe wiasciwosci biatek.

Cukry proste, oligosacharydy:
- wtasciwosci optyczne,
- reaktywno$c¢.

Skrobia naturalna i modyfikowana:
- reaktywno$¢,
- whasciwosci fizykochemiczne, zmiany zachodzace pod wptywem temperatury.

Polisacharydy nieskrobiowe:
- reaktywno$¢,
- whadciwosci fizykochemiczne.

TAamahila




1 Clldlyna
zajeé Substancje zapachowe:

- izolowanie substancji zapachowych z surowcdw roslinnych,
- synteza substancji zapachowych.

Lipidy:
- wykrywanie wybranych zwigzkow lipidowych w zywnosci,
- reaktywno$¢.

Lipidy proste i ztozone:
- przemiany chemiczne,
- wiasciwosci otrzymywanych preparatéw

Barwniki naturalne i syntetyczne:

- wtadciwosci,

- izolowanie i rozdzielanie,

- wptyw kwasowosci Srodowiska na barwe i stabilno$¢.

- Naturalne i sztuczne zwigzki przeciwutleniajace w zywno$ci.
- Reakcja Maillarda.
- Karmelizacja cukrow.

Realizowane efekty uczenia sie CHZ_U1; CHZ_U2; CHZ_U3; CHZ_K1;CHZ_K2; CHZ_K3

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- przeprowadzonych prawidtowo ¢wiczen (zasady BHP) w laboratorium,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- zaliczenia wszystkich sprawozdan z ¢wiczen,

oceny - 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna po uzyskaniu
Sredniej min. 51% wszystkich mozliwych do otrzymania punktéw),

Udziat zaliczenia ¢wiczen w ocenie korcowej przedmiotu - 50%.

Literatura:

1. Fortuna T., Roznowski J. (red). Wybrane zagadnienia z chemii zywnosci. Wydawnictwo UR w
Krakowie, 2012.

Podstawowa 2. Sikorski E. i wsp. Chemia zywno$ci t.1-3. WNT, Warszawa, 2007.

3. Sikorski E. (red.). Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikow zywnosci. WNT, Warszawa,
1996.

1. Gertig H. Zywno$¢ a zdrowie. PZWL, Warszawa, 1996.

2. Gawecki J. (red). Wspotczesna wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w

Haupeiniaiaca 1ooznaniu, 1995,

3. Sikorski Z, Staroszczyk H (red.) 2015 Chemia zywno$ci

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 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 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 'r(’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé

praca wlasna 61 godz. 24 ECTS




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



Przedmiot:

Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu Kerunf
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
OPA_W1 podstawowg pojecia z zakresu opak.ovyalmctwa, ogdlne zasady znakowania zywnosci D1 W1 RT
oraz rozumie proces magazynowania i transportu.
OPA_W2 |podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich role w przemysle spozywczym. D1_W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OPA K1 'flktywn’oéci w trakcie dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z pakowaniem D1 K06 RT
Zywnosci.
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Klasyfikacja i funkcje opakowan.
Ogolne zasady znakowania Zywnosci.
Opakowania z tworzyw sztucznych.
Tematyka |OPakowania z tworzyw papierniczych.
zaje¢  |Opakowania metalowe.

Opakowania szklane.

Opakowania drewniane i tkaninowe.

Charakterystyka procesu magazynowania i transportu.

Realizowane efekty uczenia sie OPA_W1; OPA_W2; OPA_K1




Zaliczenie w formie pisemnej. Na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 55%

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

oceny

- 100%.
Literatura:
1. Panfil - Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M.. Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa
Podstawowa . .
zywnosci. Wyd. UWM. Olsztyn 2012.
Uzupelniajaca 1. Czasopismo ,Opakowanie".

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 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 .
odleglost godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:
Podstawy immunologii

Wymiar ECTS

2

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiéw ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej | Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

dla koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
sktadnika efektu kierun-
opisu kowego | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia odpowiedzi immunologicznej i podziat na rozne typy tej odpowiedzi; budowe
IMM_W1  |gtéwnych narzaddw, tkanek i komdrek uktadu odporno$ciowego; pojecie gtownego D1_W12 RT
uktadu zgodno$ci tkankowe;.
zalezno$ci i podziat kompetencji pomiedzy okre$lonymi typami komérek uktadu
o , - . . . . D1_W12
IMM_W2 |odporno$ciowego; odpowiedZ zapalna, przebieg procesu i jego regulacja, skutki D1 W17 MZ, RT
fizjologiczne, pojecie grupy krwi i antygendw grupowych. -
zasady dziatania szczepien ochronnych i rodzaje szczepionek; role szczepien w D1 W07
IMM_W3 |profilaktyce i ochronie populacji; zasady dziatania czasteczek efektorowych D 1_W 17 MZ, RT
zaangazowanych w odpowiedz humoralng i komérkowa. -
mechanizmy prezentacji antygenéw oraz mechanizmy odpowiedzi na rézne rodzaje D1_wWo7
IMM_W4 . . . . . MZ, RT
zakazen (bakteryjne, wirusowe, grzybicze, pasozytnicze. D1_W17
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie zaplanowac i przeprowadzi¢ detekcje okreslonego antygenu w probce D1_U07
IMM_U1 . - . " - RT
Zywnosci z zastosowaniem antysurowic i przeciwciat. D1_U08
wykona¢ analize aktywnosci fizjologicznej monocytéw w kontekScie nieswoistej D1_U07
IMM_U2 o o RT
odpowiedzi immunologiczne; . D1_U13
. . . . D1_U07
IMM_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym. D1 U08 RT, MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
IMM_ K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_Ko4 RT
osobistego.




IMM_K2

wykazania odpowiedzialnosci za prace wlasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, D1_K06 RT

propagowanie w spoteczenistwie wiedzy naukowej opartej na faktach.

Tre$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Gtéwne procesy sktadajace sie na odpowiedz immunologiczna. 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 wiasno$ci, podziat na klasy, wystepowanie w okre$lonych lokalizacjach i sytuacjach. Cechy
przeciwciat: swoisto$¢, wartosciowo$¢, powinowactwo, awidno$¢. Tworzenie i dziatanie komplekséw
immunologicznych. Zrddta zmienno$ci przeciwciat.

Gtéwne klasy komérek immunokompetentnych, ich funkcje, powstawanie i dojrzewanie: limfocyty T i B, komérki
pamigci immunologicznej, komdrki zerne: monocyty i makrofagi, granulocyty obojetno-, kwaso- i zasadochfonne,
komorki prezentujace antygen, komorki dendrytyczne, naturalne komérki cytotoksyczne. Tworzenie i dziatanie
komplekséw immunologicznych. Zrédta zmienno$ci przeciwciat.

Gtowny uktad zgodnosci tkankowej, budowa i funkcja czasteczek MHC klasy 1 i I, 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
wewnafrz- i zewnatrzkomérkowe), grzybicze i pasozytnicze.

Immunologiczne podstawy szczepien ochronnych. Szczepionki: swoiste, nieswoiste, skojarzone, adjuwanty.
Kalendarz szczepien ochronnych dla dzieci. Historia wynalezienia i dziatanie szczepionek przeciwko groznym
chorobom: ospie prawdziwej, bfonicy, poliomyelitis, covid-19. Rola szczepieh ochronnych w profilaktyce chordb
zakaznych i tzw. odpornoéci populacyjne;.

Realizowane efekty uczenia sie IMM_W1; IMM_W2; IMM_WS3; IMM_W4; IMM_K1; IMM_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na oceng 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 immunodyfuzjg, immunoelektroforeza, analize antygendw
grupowych uktadu ABO.

Tematyka — — — — - X
zajet Ocena wybranych aktywnosci nieswoistej odpowiedzi immunologicznej monocytow: fagocytoza, sekrecja
metaloproteinaz.
Ocena potencjatu proliferacyjnego komérek limfoidalnych, obserwacja i identyfikacja elementéw morfotycznych krwi
pod mikroskopem.
Realizowane efekty uczenia sie IMM_U1; IMM_U2; IMM_U3; IMM_U4; IMM_K1; IMM_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych

oceny (8rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.
Literatura:
1. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W. (red): Immunologia Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
2002.
Podstawowa 2. Lydyard P. M., Whelan A., Fanger M. W. Immunologia - krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe

PWN, Warszawa 2006.

3. Male D., Brostoff J., Roth D., Raitt I. Inmunologia. Elsevier Urban & Partner, Warszawa 2008.




1. Lasek W. Immunologia — podstawowe zagadnienia i aktualnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Uzupetniajaca Warszawa 2014

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,4 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,6 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
wtym:  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. .
odlegtos¢ 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Podstawy zywienia cztowieka |

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sktadnika Opis efektu kierun- dvscyolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. , . C S . D1_Wo1
PZ1_W1 |w pogtebionym stopniu teorie i pojecia z zakresu zywienia czlowieka. D1 W15 RT
PZ1_W2 |naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka. gl—mg RT
PZ1_W3 |procesy fizjologiczne zachodzace w organizmie cztowieka. D1_W12 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . . . . D1_U04
. wykona¢ okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywno$ci i zywieniu
Pz1_U1 . L . e . o D1_U10 RT
cztowieka oraz zaplanowac i zaprojektowac zywienie indywidualne i zbiorowe. D1 U12
zaprezentowac i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie cztowieka; dobra¢ D1_U04
PZ1_U2 |metody edukacji zywieniowej. Identyfikuje bledy zywieniowe, proponuje dziatania D1_U10 RT
korygujace sposdb zywienia oraz dziatania profilaktyczne. D1_U11
PZ1_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym. D1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
P71 K1 zrozumienia potrzeby cqg’fego d.oksztak;ama sie i podnoszenia kwalifikaci D1_K03 RT
zawodowych oraz rozwoju osobistego.
$wiadomego przyjecia odpowiedzialno$ci za wiasciwe planowanie zywienia réznych
PZ1_K2 |grup ludno$ci, proponowania zalecen dotyczacych planowania zywienia zgodnie z D1_KO01 RT
obowigzujacymi zasadami racjonalnego zywienia.
TresSci nauczania:
Wyklady 30 godz.




Tematyka
zajec

Wprowadzenie do nauki zywienia cztowieka. Ogdlna charakterystyka sktadnikéw odzywczych niezbednych i nie
niezbednych. Podstawowy sktad chemiczny ciata cztowieka. Choroby bezposrednio i posrednio Zzywieniowe.

Weglowodany - klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, metabolizm,
zapotrzebowanie.

Biatka - klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, metabolizm zapotrzebowanie.

Thuszcze - klasyfikacja, wiasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, metabolizm, zapotrzebowanie.

Witaminy - klasyfikacja, wiasciwosci, Zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie.

Sktadniki mineralne - klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, bioprzyswajalnosc,
zapotrzebowanie.

Realizowane efekty uczenia sie PZ1_W1; PZ1_W2; PZ1_W3; PZ1_K1

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 30 godz.

Tematyka
zajec

Ocena wartosci odzywczej produktéw spozywczych: sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza. Wskazniki
charakteryzujace wartos$¢ odzywcza zywnosci.

Oznaczanie wartosci energetycznej wybranych produktéw spozywczych i potraw przez spalanie w kwasie
chromowym — metoda Rozentala.

Metody oznaczania wartosci odzywczej biatka — chemiczne oraz biologiczne. Obliczanie wskaznika CS.

Wystepowanie, rola i podziat thuszczéw. Oznaczanie liczby kwasowej w ttuszczach spozywczych.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa w organizmie cztowieka. Obliczanie bilansu milirdwnowaznikéw kwasowych i
zasadowych w produktach spozywczych.

Skfadniki mineralne. Teoretyczne oszacowanie pobrania zelaza z catodziennej racji pokarmowej i jego dostepnosci.

Witaminy w zywieniu cztowieka, ich podziat i funkcje. Ustalenie gtdwnych zrodet wybranych witamin w diecie.

Witamina C - oznaczenie sumy kwasu askorbinowego i dehydroaskorbinowego w $wiezych i przetworzonych
produktach spozywczych.

Zwigzki przeciwutleniajace w zywnosci. Ustalenie gtownych zrédet wybranych antyoksydantow w diecie.

Realizowane efekty uczenia sie PZ1_U1; PZ1_U2; PZ1_U3; PZ1_K1; PZ1_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny - 3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%.
Literatura:
1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Tom 1, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa
Podstawowa 2. Grzymistawski M., Jan Gawecki J. (2011) Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Tom 2, Wyd.

Nauk. PWN, Warszawa

3. Normy zywienia dla populacji Polski (aktualne)




PWN, Warszawa

1. Gawecki J., Roszkowski W. (2012) Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. T. 3 Wyd. Nauk.

Uzupetniajaca

2. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2015). Warto$¢ odzywcza wybranych
produktéw spozywczych i typowych potraw. Wydawnictwo PZWL

Warszawa

3. Gertig H., Gawecki J. (2014). Zywienie cztowieka. Stownik terminologiczny. Wyd. Nauk. PWN,

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 50 ECTS'
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 g 0 ECTS'
odleglosé goaz.
praca wiasna 61 godz. 24 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw I: Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodanéw

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK1_a_ W1 cechy |.funk01e wgglowodapow, <’jc.>.stosowane dc,) k!(?runku d|etet.yka., opanowane na D1_WO1 RT
poziomie pozwalajacym opisywac i interpretowa¢ réznego rodzaju zjawiska.
réznice pomigdzy asortymentem cukru (sacharozy) w aspekcie réznic pomigdzy
EK1 a W2 technologiami wykorzystywanymi do jego otrzymywania; zywieniowe aspekty D1_W10 RT
- stosowania hydrolizatéw skrobiowych, miodu oraz zamiennikéw sacharozy i D1_W02
weglowodanowych dodatkéw do zywnosci.
. . . . D1_W02
EK1_a_W3 |znaczenie produktéw weglowodanowych w diecie cztowieka. D1 Wid RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK1_a_U1 w%.a}scwe opracowaé wyniki analizy surowcéw weglowodanowych takich jak cukier, D1_U04 RT
midd.
EK1_a_U2 |sporzadzaC sprawozdania. D1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK1_a_ K1 §W|ado,m.ego uz’nelmlg .znac'zgnla zawodgwej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje D1_Ko1 RT
zywno$ci o wiasciwej jakosci zdrowotnej.
EK1_a_K2 |pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role. Umiejetnie zarzadza czasem. D1_K04 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawy chemii i fizyki weglowodandw.
Technologie otrzymywania sacharozy, a wasciwo$ci funkcjonalne i zywieniowe asortymentu cukru.
Zamienniki sacharozy - bezpieczenstwo i ograniczenia stosowania.
Tematyka  |Syropy wysokofruktozowe jako przyktad hydrolizatow skrobiowych - otrzymywanie i bezpieczenstwo zdrowotne.
ajec
e Weglowodanowe dodatki do zywnosci.
Smazone produkty ziemniaczane - aspekt zdrowotny.




Midd pszczeli - otrzymywanie i funkcje Zywieniowe.

Polisacharydy jako sktadniki funkcjonalne zywno$ci.

Realizowane efekty uczenia sie

EK1_a_W1; EK1_a_W2; EK1_a_W3; EK1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie w formie pisemnej do zaliczenia nalezy uzyska¢ 60% poprawnych
odpowiedzi. Udziat w ocenie koricowej 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Analiza cukru handlowego (cukier trzcinowy i buraczany), melasy oraz miodu w konteksScie funkcji zywieniowej.

Tematyka  |Ocena jakosci zywieniowej frytek i czipséw ziemniaczanych.

zajec

Analiza skfadu weglowodanowego syrop6éw skrobiowych. Analiza zawarto$ci sztucznych $rodkdw stodzacych.
Wyznaczenie synergizmu pomiedzy biopolimerami.

Realizowane efekty uczenia sie

EK1_a_U1; EK1_a_U2; EK1_a_K1; EK1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Sprawozdanie na zaliczenie. Zaliczenie w formie pisemnej, do zaliczenia nalezy

uzyskac 60% poprawnych odpowiedzi. Udziat w ocenie kohcowej 50%.

Literatura:

1. Patasinski M. (red), Technologia przetwérstwa weglowodanéw, PTTZ, Krakéw 2005.
Podstawowa 2. Nikiel S., Cukrownictwo, WSiP, Warszawa 1996.

3. Gawecki J., Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu, PWN, Warszawa 2011
Uzupetniajaca 1. Fife B., Gorzka prawda o stodzikach, Vital, Biatystok 2017

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 0,0 ECTS”

Struktura aktywnosci 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 ,rtlealizowane 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 I: Przemystowe produkty weglowodanowe

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK1_b_ W1 cechy i.funkcje wgglowodahéw, qQ§tosowane d(? k,i(?runku dietet.yka., opanowane na D1 W1 RT
poziomie pozwalajacym opisywac i interpretowaé roznego rodzaju zjawiska.
réznice pomigdzy asortymentem cukru (sacharozy) w aspekcie réznic pomiedzy D1 W10
EK1_b_W2 |technologiami wykorzystywanymi do jego otrzymywania. Zna i rozumie Zywieniowe B RT
. o . . . . D1_Wo2
aspekty stosowania hydrolizatow skrobiowych, skrobi modyfikowanych oraz miodu.
. . . . . D1_Wo2
EK1_b_W3 |zywieniowe znaczenie produktow weglowodanowych w diecie cztowieka. D1 W14 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie opracowa¢ wyniki analizy surowcéw i produktéw weglowodanowych takich
EK1_b_U1 |. . . . o . o D1_U04 RT
jak skrobia naturalna i modyfikowana, biopolimery, smazone produkty ziemniaczane.
EK1_b_U2 |sporzadza¢ sprawozdania. D1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje
EK1_b_K1 zywnosci o wiasciwej jakosci zdrowotnej D1_KO1 RT
EK1_b_K2 |pracy w zespole przyjmujgc w nim rozne role. Umiejetnie zarzadza czasem. D1_K04 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawy chemii i fizyki weglowodandw.
Cukier biaty (buraczany) i cukier trzcinowy - podobienstwa i réznice jako konsekwencja procesu technologicznego.
Technologia otrzymywania skrobi.
Tematyka  |Hydrolizaty skrobiowe - otrzymywanie i bezpieczefistwo zdrowotne.




2ajee Skrobie modyfikowane - rodzaje, funkcje i zastosowanie.

Technologia otrzymywania frytek i chipséw. Aspekt zdrowotny smazonych produktéw ziemniaczanych.

Technologia otrzymywania miodu pszczelego.

Biopolimery pochodzenia ro$linnego i mikrobiologicznego.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_W1; EK1_b_W2; EK1_b_WS3; EK1_b_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie w formie pisemnej - do zaliczenia nalezy uzyskac¢ 60% poprawnych
oceny odpowiedzi. Udziat w ocenie koricowej 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Tematvk Otrzymywanie i analiza skrobi. Wyznaczenie synergizmu pomigdzy biopolimerami
Z;.Z: yka Ocena jakosci zywieniowej frytek i czipséw ziemniaczanych

Skrobie modyfikowane - otrzymywanie i analiza
Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_U1; EK1_b_U2; EK1_b_K1; EK1_b_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Sprawozdanie na zaliczenie. Zaliczenie w formie pisemnej, do zaliczenia nalezy
oceny uzyskac¢ 60% poprawnych odpowiedzi. Udziat w ocenie koricowej 50%.
Literatura:

1. Pafasinski M. (red), Technologia przetwérstwa weglowodanéw, PTTZ, Krakéw 2005.

Podstawowa 2. Nikiel S., Cukrownictwo, WSIP, Warszawa 1996.

3. Gawecki J., Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu, PWN, Warszawa 2011

1. Fortuna T., Gatkowska D.: 2006. Skrobie modyfikowane jako dodatki do zywnosci. Laboratorium

Uzupetniajaca (8-9), 38-41

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 0,0 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 'r?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS™

) " - Podawane z dokfadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Elektyw VI: Surowce i technologie stosowane w przetwérstwie owocow i warzyw

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 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 Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun .
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wiasciwosci i sktad chemiczny surowcow owocowych, warzywnych i grzybéw
stosowanych w przetworstwie zywnosci. Ma 0g6ing wiedze dotyczaca aspektow
EK6_a_W1 |prawnych regulujgcych ocene jako$ci zywnosci. Ma podstawowa wiedze dotyczacq D1_W02 RT
aspektow prawnych regulujacych ocene jako$ci surowcdw i produktéw z owocéw,
warzyw i grzybow.
oddziatywania podstawowych materiatéw i technologii stosowanych w przetwérstwie na
zawartos¢ sktadnikow odzywczych i niepozadanych w produktach i przetworach z
. . . o y . D1_Wo03
EK6_a_W2 |owocdw, warzyw i grzybow. Zna podstawowe technologie i techniki utrwalania D1 W10 RT
surowcow oraz produkcji potprzetwordw i produktéw gotowych z owocdw, warzyw i -
grzybow.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykona¢ pod kierunkiem opiekuna proste zadania badawcze w zakresie technologi i
o . . o . . D1_U04
EK6_a_U1 [oceny jakosci i bezpieczenstwa surowcow i produktow owocowych, warzywnych i D1 U06 RT
grzybowych. -
dokonac identyfikacji i standardowej analizy zjawisk wplywajacych na jakos¢ i
bezpieczenstwo produktéw oraz wykazuje znajomo$¢ zastosowania typowych technik i
EK6_a_U2 ich optytnallzaq.l dostosp\{vany?rj do zgpewmema jakosci i bezplecz.ens'twa tych D1_U06 RT
produktéw. Posiada umiejetno$¢ podejmowania standardowych dziatan, z
wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i narzedzi, rozwigzujgcych problemy w
ocenie jakosci i bezpieczenstwa produktéw z owocéw i warzyw i grzybow.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Zrozumienia potrzeby ciagiego akiualizowania WiedZy W ZaKresIe Krajowych 1 unjnych
wymogow prawnych dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa produktdw z owocow i D1_KO01
EK6_a_K1 |warzyw i grzybow. Ma Swiadomos$¢ spotecznej, zawodowej i etyczne; D1_K03 RT
odpowiedzialno$ci za produkcje wysokiej jakosci zywnosci. Jest gotdw do pracy w D1_K04

zesnole




Tresci nauczania:

Wyklady

15 godz.

Tematyka
zajec

Ocena warto$ci zywieniowej owocdw, warzyw, kwiatw jadalnych i grzybéw. Podziat owocdw i warzyw,
charakterystyka wybranych gatunkéw powszechnie uprawianych i mato znanych, zasobno$¢ w sktadniki odzywcze,
funkcjonalne oraz sktadniki niepozgdane. Czynniki wptywajace na jakos¢, warto$¢ odzywczg, przydatno$¢ do
spozycia i trwato$¢ przechowalniczg owocdw i warzyw. Czynniki powodujace psucie owocéw i warzyw, procesy
fizjologiczne, enzymatyczne i mikrobiologiczne.

Podziat przetwordw i konserw z owocdw i warzyw i grzybdw, wymagania jakosciowe i normalizacja.

Czynniki decydujace o warto$ci odzywczej, trwatosci i jakoSci konserw i przetwordw, warunki przetwarzania i
przechowywania produktéw. Wptyw rodzaju opakowania, sposobu utrwalania i warunkéw przechowywania na
zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych i funkcjonalnych. Wplyw zastosowanej technologii produkcji konserw (mrozenie,
apertyzacja, kiszenie) i przetwordw (suszenie, stodzone koncentraty z pulp i przecieréw, soki) na ich warto$¢
odzywcza,

Realizowane efekty uczenia sie EK6_a_W1; EK6_a_W2; EK6_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie zaliczenia pisemnego ztozonego z pytan

oceny testowych i otwartych — udziat w ocenie koficowej z przedmiotu 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Warzywa i owoce o niskim stopniu przetworzenia. Sposoby przedtuzania trwatosci $wiezych owocow i warzyw,
sktadowanie chtodnicze, modyfikowana atmosfera, substancje dodatkowe. Kwiaty jadalne i dekoracje ze $wiezych
owocdw i warzyw, przediuzanie trwato$ci i wykorzystanie.

Warto$¢ odzywcza i jako$¢ przetworéw i konserw z owocow i warzyw i grzybow utrwalonych na drodze mrozenia,
pasteryzacji, sterylizacji i tyndalizacji. Wptyw surowca, obrébka wstepna, rodzaje konserw, ocena jako$ci i
zagrozenia zdrowotne.

Tematyka Znaczenie zywieniowe produktow poddanych fermentacji mlekowej. Warzywa, owoce i grzyby kiszone — wartos¢

zajet odzywcza, parametry jakosciowe i zagrozenia zdrowotne.

Susze owocowe, warzywne i grzybowe — rodzaje produktow, parametry jakosciowe, warto$¢ odzywcza i zagrozenia
zdrowotne.

Technologia produkcji przetworéw stodzonych z pulp i przecieréw owocowych — ocena jakosci warto$¢ odzywcza |
zagrozenia zdrowotne.

Technologia produkciji sokdw, nektaréw i napojow owocowych — ocena jakosci i zagrozenia zdrowotne. Oskota i
soki z innych gatunkow drzew sktad, warto$¢ odzywcza, wykorzystanie.

Realizowane efekty uczenia sie EK6_a_U1; EK6_a_U2; EK6_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie pisemnego sprawdzianu z ¢wiczen (pytania
testowe, obliczeniowe, rozwigzanie problemu, interpretacja wyniku) - udziat w ocenie

oceny kofcowej z przedmiotu 30%.
Literatura:
1. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. T 1i2. WSE-
H Skierniewice. (Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).
Podstawowa 2. Jarczyk A., Berdowski J. 1999. Przetworstwo owocow i warzyw. T 1-2, WSiP Warszawa.
(Czytelnia Gtowna, Czytelnia WTZ).
3. Oszmianski J. 2001.Przewodnik do ¢wiczen z technologii przetwdrstwa owocow i warzyw.
(Czytelnia Gtéwna, Biblioteka Katedry KPRIHZ).
1. Swiderski F. (red) 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii.
Wydawnictwo SGGW, (Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).
Uzupetniajaca 2. Koiozyn-Kr’ajewskia D. 2907. ngiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
(Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).




Krakéw. (Czytelnia Gtowna, Czytelnia WTZ).

3. Kedzior W. (red.). 2003. Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych. AE w Krakowie,

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:
zajecia realizowane z bezposrednim 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 .
odleglosc godz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 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
sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

EK6_b_W1

wiasciwosci i sktad chemiczny surowcow owocowych, warzywnych i grzybéw
stosowanych w przetworstwie zywnosci. Ma 0g6ing wiedze dotyczaca aspektow
prawnych regulujacych ocene jakoSci zywnosci. Ma podstawowg wiedze dotyczacq
aspektow prawnych regulujgacych ocene jako$ci surowcdw i produktéw z owocéw,
warzyw i grzybow.

D1_Wo2

RT

EK6_b_W2

oddziatywania podstawowych materiatéw, substancji pomocniczych i dodatkowych oraz
technologii stosowanych w przetworstwie na zawartos$¢ sktadnikéw odzywczych,
funkcjonalnych i niepozadanych w produktach i przetworach z owocow, warzyw i
grzybow. Zna podstawowe technologie i techniki utrwalania surowcéw oraz produkcii
bezpiecznych pdtprzetwordw i produktdéw gotowych z owocdw, warzyw i grzybdw.

D1_W03
D1_W10

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK6_b_U1

wykona¢ zadania badawcze w zakresie technologii i oceny jakosci i bezpieczenstwa
surowcow i produktéw owocowych, warzywnych i grzybowych; wykorzystaé
podstawowe technologie i techniki utrwalania surowcéw oraz produkcji pétprzetwordw i
produktdw gotowych z owocodw, warzyw i grzybow.

D1_U04
D1_U06

RT

EK6_b_U2

zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska mogace mie¢ wptyw na warto$¢ odzywcza,
sensoryczng i bezpieczenstwo produktdéw z warzyw, owocdw i grzybow, zastosowac
typowe techniki i optymalizowac je dla zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwa tych
produktow, podejmowac standardowe dziatania, z wykorzystaniem odpowiednich
metod, technik i narzedzi, rozwiazujgcych problemy w ocenie jakosci i bezpieczenistwa
produktdw z warzyw, owocow i grzybow.

D1_U06

RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK6_b_K1

pracy w grupie; ciagtego aktualizowania swojej wiedzy w zakresie krajowych i
wspdlnotowych wymogow prawnych dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa produktow z
owocow i warzyw i grzybow. Ma $wiadomos$¢ spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje wysokiej jakosci zywnosci.

D1_K04

RT




Tresci nauczania:

Wyklady

15 godz.

Tematyka
zajec

Ocena jakosci owocdw, warzyw i grzybdw do przetworstwa — podziat owocdw i warzyw, charakterystyka
wybranych gatunkdw, sktad chemiczny owocow, warzyw i grzybdw, czynniki wplywajace na trwato$¢ i jakosé
handlowg i przetwércza owocéw i warzyw, czynniki powodujace psucie sie owocdw i warzyw, procesy fizjologiczne,
enzymatyczne i mikrobiologiczne.

Podziat przetworéw i konserw z owocdw i warzyw i grzybéw, wymagania jakosciowe i normalizacja.

Technologie i metody przetwarzania owocow, warzyw i grzybow; mrozenie, apertyzacja, kiszenie, suszenie,
produkcja ptproduktdw i koncentratow, produkcja sokéw. Czynniki decydujace o trwato$ci i jakosci konserw i
przetwor6w, warunki przetwarzania i przechowywania produktow. Wptyw rodzaju opakowania i warunkow
przechowywania na jako$¢ produktow.

Realizowane efekty uczenia sie EK6_b_WO01; EK6_b_WO02; EK6_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie zaliczenia pisemnego ztozonego z pytan

oceny

testowych i otwartych - udziat w ocenie kofcowej 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Wptyw zastosowanej technologii zamrazania owocéw, warzyw i grzybow na warto$¢ odzywcza i cechy sensoryczne
produktéw gotowych. Wymagania surowcowe, obrébka wstepna surowca przed mrozeniem, rodzaje mrozonek,
sposoby zamrazania, zmiany jakosciowe w czasie mrozenia skfadowania i rozmrazania, ocena jakoSci i zagrozenia
zdrowotne.

Technologia konserw pasteryzowanych, sterylizowanych i tyndalizowanych z owocéw i warzyw i grzybow.
Wymagania surowcowe, obrébka wstepna surowca, rodzaje konserw, ocena jakosci, zagrozenia zdrowotne.

Warzywa kiszone - parametry jako$ciowe, zagrozenia zdrowotne.

Susze owocowe, warzywne i grzybowe — rodzaje produktow, parametry jakosciowe, zagrozenia zdrowotne
powstajgce podczas kiszenia.

Technologia produkcji przetworédw stodzonych z pulp i przecierow owocowych, produkty Zelowane, produkty o
obnizonej warto$ci energetycznej i obnizonej zawarto$ci cukru — ocena jako$ci i zagrozenia zdrowotne.

Technologia produkcji sokdw, nektaréw i napojow owocowych, soki bezpo$rednie i odtwarzane z koncentratu,
nektary, napoje z udziatem sktadnikéw owocowych i warzywnych — ocena jakosci i zagrozenia zdrowotne.

Realizowane efekty uczenia sie EK6_b_U01; EK6_b_U02; EK6_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Na podstawie pisemnego sprawdzianu z éwiczen (pytania testowe, obliczeniowe,

oceny

rozwigzanie problemu, interpretacja wyniku) - udziat w ocenie koricowej 30%.

Literatura:

Podstawowa

1. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. T 1i2. WSE-
H Skierniewice. (Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).

2. Jarczyk A., Berdowski J. 1999. Przetworstwo owocdw i warzyw. T 1-2, WSIiP Warszawa.
(Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).

3. Oszmianski J. 2001.Przewodnik do éwiczen z technologii przetwérstwa owocéw i warzyw.
(Czytelnia Gtéwna, Biblioteka Katedry KPRIHZ).

Uzupetniajaca

1. Kotozyn-Krajewska D.. (red) 2007. Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, (Czytelnia
Gtowna, Czytelnia WTZ).

2. Kotozyn-Krajewskia D. 2007. Higiena produkcji zywno$ci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
(Czytelnia Gtowna, Czytelnia WTZ).




Krakow. (Czytelnia Gtéwna, Czytelnia WTZ).

3. Kedzior W. (red.). 2003. Badanie i ocena jako$ci produktow spozywczych. AE w Krakowie,

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 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 'r(,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Gospodarka wodna i $ciekowa

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii | Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

zasoby wody stodkiej, zna ustawy i rozporzadzenia dotyczace jakosci wody, opisuje
whasciwosci fizyczne i chemiczne wody i roztworéw wodnych wystepujacych w D1_Wo1

EL2_a_W1 . o . - RT
przyrodzie, zna procesy stosowane do uzdatniania wody, metody usuwania twardosci D1_W09
wody. Zna zasady racjonalnej gospodarki wodne;.
definiuje Scieki i ich rodzaje, wyrdzniki obcigzen, zna fizyczne, chemiczne i biologiczne D1_Wo1

EL2a W2 metodJ oczyszczania éciejkéwy e e ’ D1_W07 RT

yoey ' D1_W09

mozliwo$ci wykorzystania mikroorganizméw do procesow biotechnologicznego D1 Wod
usuwania z wody azotanéw (metody in situ, ex situ), zwigzkéw zelaza i manganu, jak -

EL2_a_W3 Co e T o . - D1_W05 RT
powstaje biofilm, jakie sg konsekwencje jego rozwoju w systemach dystrybucji wody D1 W09
oraz wspdtczesne problemy zwigzane z pojawianiem si¢ nowych patogendéw w wodzie. -

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_KO01

EL2_a_K1 . RT
osobistego. D1_K03

EL2_a_K2 [wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczerstwa. D1_K01 RT

TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Woda w organizmie czlowieka. Funkcje biologiczne wody. Zapotrzebowanie organizmu na wodg. Substancje
obecne w wodach powierzchniowych i gtebinowych, majace istotne znaczenie dla zdrowia cztowieka oraz jako$ci
zywnosci. Rodzaje i zasoby wody. Charakterystyka zasobdw wody stodkiej w Polsce i na $wiecie.

Klasy czysto$ci wod powierzchniowych i podziemnych, monitoring wod, rozporzadzenia dotyczace jakos$ci wad.
Zlewnia, ujecia wodne, woda dla przemystu spozywczego. Wymagania dla wody w réznych gateziach przemystu
spozywczego. Przecigtne normy zuzycia wody w gospodarstwach domowych, jednostkach ochrony zdrowia, opieki

spotecznej i gastronomii. Racjonalna gospodarka woda,




Tematyka
zaje¢

Wiasciwosci chemiczne roztworéw wodnych. Korozyjno$¢, buforowo$é i twardo$¢ wody, kamien kottowy.

Procesy uzdatniania wéd powierzchniowych, urzadzenia do uzdatniania. Uzdatnianie chemiczne, jonitowe i
membranowe, procesy koagulacji, dezynfekcja i odgazowanie wody, chlorowanie i 0zonowanie, inne metody
dezynfekcji. Skuteczno$¢ uzdatniania i dezynfekgji. Produkty uboczne dezynfekcji wody i ich wptyw na zdrowie
cztowieka. Odsalanie wody morskiej.

Wykorzystanie mikroorganizméw do usuwania z wody do picia zwigzkow azotu (metody in situ i ex situ), zelaza i
manganu. Rola drobnoustrojéw w biofilmach - pozytywna i negatywna. Powstawanie biofilmu, drobnoustroje w
biofilmie - oddziatywanie i komunikacja.

Zagrozenia wynikajgce z wystepowania w wodzie bakterii chorobotwérczych, wiruséw, cyst i oocyst pierwotniakdw.
Bakteriologiczne kryteria oceny sanitarnej wody. Mikroorganizmy wskaznikowe wody i metody ich oznaczania.
Prawidtowe pobieranie préb wody do badan mikrobiologicznych.

Scieki i ich rodzaje, wyrézniki charakteryzujace obciazenie $ciekéw. Metody fizyczne i chemiczne oczyszczania
Sciekow. Biologiczne oczyszczanie - osad czynny, ztoza biologiczne, pola filtracyjne.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_a_W1; EL2_a_W2; EL2_a_W3; EL2_a_K1; EL2_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie przedmiotu w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania z tematyki omawianej na

wyktadach.
Literatura:
Podstawowa 1. Nawrocki J.: Uzdatnianie wody. Procesy chemiczne i biologiczne. PWN, Warszawa 2002.
2. Kowal A., Swiderska-Bréz M.: Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa, 2003.
- 1. Klimiuk E., tebkowska M.: Biotechnologia w ochronie Srodowiska, PWN, Warszawa, 2003.
Uzupetniajaca , ,
2. Ustawy dotyczace gospodarki wodne;.

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 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 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Uzdatnianie wody w przemysle spozywczym

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efekiu kieruny .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Swiatowe i krajowe zasoby wody stodkiej, zna ustawy i rozporzadzenia dotyczace
EL2 b WA wody, opisuje wtasciwosci wody, sktad chemiczny wody, procesy uzdatniania, D1_WO01 RT
- schematy, reakcje usuwania twardo$ci wody, kamien kottowy. Zna zasady racjonalnej D1_W09
gospodarki wodnej w przemysle spozywczym.
mozliwosci wykorzystania mikroorganizméw do procesdw biotechnologicznego D1 Wod
usuwania z wody azotanéw, zelaza i manganu, wskazuje mikroorganizmy wskaznikowe -
EL2_b_W2 ] . L . D1_W05 RT
wody oraz wspétczesne problemy zwigzane z pojawianiem si¢ nowych patogenéw w
. R . . . D1_W09
wodzie. Zna procesy tworzenia sig biofilméw, ich roli i funkcjonowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K01
EL2_b_K1 . RT
osobistego. D1_K03
EL2_b_K2 [wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczerstwa. D1_Ko07 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Woda w organizmie czlowieka. Funkcje biologiczne wody. Zapotrzebowanie organizmu na wode. Whasciwosci
fizyczne wody. Substancje obecne w roztworach wodnych, ze szczeg6inym uwzglednieniem wptywu na zdrowie

cztowieka i jako$¢ zywnosci.

Rodzaje i zasoby wody. Rozporzadzenia dotyczace jakosci wdd powierzchniowych, podziemnych oraz wymagania
jakosciowe i ilosciowe dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Woda dla przemystu spozywczego.

Wiasciwosci korozyjne i buforowe roztworéw wodnych.




Racjonalna gospodarka wodg w przemysle spozywczym. Twardo$¢ wody, kamien kottowy, procesy uzdatniania
waod powierzchniowych i podziemnych, urzadzenia do uzdatniania. Uzdatnianie chemiczne, jonitowe i
Tematyka |membranowe, procesy koagulacji i odgazowanie wody.

28¢ Metody mikrobiologiczne uzdatniania wody do picia (usuwanie azotandw, zelaza i manganu). Mikroorganizmy w
biofilmach w systemach dystrybucji wody pitnej - powstawanie biofilméw, rola pozytywna negatywna, oddziatywania
w biofilmach.

Woda pitna wolna od patogendw. Wspétczesne zagrozenia zdrowotne wynikajace z obecnoéci patogendw w
wodzie i préby ich eliminacji. Mikroorganizmy wskaznikowe wody i metody ich oznaczania. Prawidtowe pobieranie
prob wody do badar mikrobiologicznych.

Dezynfekcja wody. Metody dezynfekcji. Zastosowanie chloru i dwutlenku chloru. Ozonowanie wody. Zastosowanie
promieniowania ultrafioletowego i ultradzwiekéw w procesach dezynfekcji. Mutagenno$¢ wody, toksyczne produkty
uboczne powstajace w wyniku dezynfekcji.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_b_W1; EL2_b_W2; EL2_b_K1; EL2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie przedmiotu w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co
oceny najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania z zakresu wyktadow.

Literatura:

1. Bartkiewicz B., Umiejawska K.: Oczyszczanie Sciekdw przemystowych, PWN, Warszawa, 2010.
Podstawowa 2. Nawrocki J.: Uzdatnianie wody. Procesy chemiczne i biologiczne. PWN, Warszawa 2002.

3. Hartman L.: Biologiczne oczyszczanie $ciekdw, Wyd. Instalator Polski, Warszawa, 1996.

1. Klimiuk E., Lebkowska M.: Biotechnologia w ochronie Srodowiska, PWN, Warszawa, 2003.
Uzupetniajaca 2. Kowal A., Swiderska-Bréz M.: Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa, 2003.

3. Ustawy dotyczace gospodarki wodne;.

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 0,0 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 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Podstawy zywienia cztowieka Il

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu: Podstawy zywienia cztowieka |

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2_W1 [przydatnos¢ zywieniowa surowcow oraz gotowych wyrobow zywnosciowych. D1_W02 RT
PZ2_W2 |metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia cztowieka. D1_W06 RT
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, naukowe D1_W13
PZ2_W3 |podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie czlowieka, przewlekle D1_W14 RT
choroby niezakazne powstajace na tle wadliwego zywienia. D1_W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . . . . D1_U04
: wykona¢ okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywno$ci i zywieniu
Pz2_U1 . L . AR . . D1_U10 RT
cztowieka, zaplanowac i zaprojektowac zywienie indywidualne/zbiorowe. D1 U12
zaprezentowac i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie czlowieka, B
. S , . R D1_U04
: dobra¢ metody edukacji zywieniowej, zidentyfikowaé btedy zywieniowe,
Pz2_U2 o . R, - D1_U10 RT
zaproponowac¢ dziatania korygujace sposéb zywienia oraz dziatania D1 U1
profilaktyczne. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
P72 K1 mag}egg doksztatcania sie i podnoszenia wiedzy z zakresu studiowanego D1 K03 RT
przedmiotu.
odpowiedzialno$ci za wiasciwe planowanie zywienia réznych grup ludnosci,
PZ2_K2 |proponowania zalecen dotyczacych planowania zywienia zgodnie z D1_K01 RT
obowigzujacymi zasadami racjonalnego zywienia.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Woda w zywieniu cztowieka. Rdwnowaga kwasowo-zasadowa. Gospodarka wodno-elektrolitowa

Podstawowa i catkowita przemiana materii. Metody pomiaru wydatkéw energetycznych cztowieka.

Charakterystyka grup produktow spozywczych, napojow alkoholowych i bezalkoholowych oraz przypraw.




Tematyka Planowanie zywienia réznych grup ludnosci.
zajlg¢  |Ocena sposobu zywienia oraz ocena stanu odzywienia.
Zespbt metaboliczny.
Przewlekte choroby niezakazne powstajace na tle wadliwego zywienia.
Otyto$¢ jako czynnik ryzyka przewlektych chordb niezakaznych powstajacych na tle wadliwego zywienia.
Realizowane efekty uczenia sig PZ2_W1; PZ2_W2; PZ2_W3, PZ2_K1, PZ2_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzielic co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu -

oceny 50%

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Potrzeby energetyczne czlowieka, przemiana materii i jej bilans, obliczanie dobowego wydatku energetycznego.
Pomiar wydatkéw energetycznych.
Prawidtowe i nieprawidtowe positki w odniesieniu do zasad racjonalnego sposobu zywienia. Pordwnanie zawartoSci
ttuszczu, cukru i soli w wybranych produktach i potrawach.
Zastosowanie norm zywieniowych oraz tabel warto$ci odzywczej produktéw spozywczych. Zasady planowania
zywienia réznych grup ludno$ci, ustalanie $redniowazonej normy dla populacji mieszane;.
Uktadanie jadtospisow oraz ustalanie gramatury produktéw dla réznych grup ludnosci w zywieniu zbiorowym.

Tematvk Wyliczanie sktadnikow pokarmowych racji pokarmowej na podstawie sporzadzonego jadtospisu.

ematyka

zajec Metodyka badan spozycia zywno$ci. Przeprowadzanie wywiadu 24-godzinnego.
Metodyka oceny sposobu zywienia. Przeprowadzanie punktowej oceny zaplanowanych jadfospiséw.
Ocena stanu odzywienia — badania antropometryczne. Ocena sktadu ciata.
Rola wody w organizmie cztowieka. Obliczanie zapotrzebowania organizmu cztowieka na wode. Ocena spozycia
wody.
Ocena stanu odzywienia — badania biochemiczne. Ocena stanu wysycenia organizmu witaming C - test najezykowy.
Oznaczanie ilosci kwasu askorbinowego w moczu.
Programy edukacyjne dotyczace zywienia/ prezentacje.

Realizowane efekty uczenia sie PZ2_U1; PZ2_U2, PZ2_K1, PZ2_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 60% punktow),
- przygotowanego w podgrupach jadtospisu,

oceny . . o
- przygotowanej prezentacji na zaliczenie.
Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 50%.
Literatura:
1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Czlowieka 1. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Nauk.
PWN, Warszawa
Podstawowa 2. Normy zywienia dla populacji Polski (aktualne)
3. Kunachowicz H., Nadolna ., lwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i warto$ci odzywcze;
zywno$ci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa
1. Biesalski H.K., Grimm P. Zywienie. Atlas i podrecznik (2012) Elsevier Wroctaw
o 2. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska (2014) Kompendium wiedzy o zywno$ci, zywieniu i zdrowiu.
Uzupeniajaca Wyd. Nauk. PWN, Warszawa
3.Gawecki J., Roszkowski W. (2012) Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. T. 3 Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa

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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem 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 godz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Analiza i ocena jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skladnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opist Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
AOJ W1 podstawgwe zjawiska, pojecia i prawa z zakre{sg nauk matematyczno D1 W1 RT
przyrodniczych stosowane w analityce zywnosci.
metody analityczne: fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne i sensoryczne
AOJ_W2 S o o D1_W10 RT
stosowane w badaniu jako$ci produktow zywno$ciowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zinterpretowa¢ otrzymane wyniki (dokona¢ odpowiednich obliczen D1_U01
AOJ_U1 ) o RT
matematycznych, zastosowa¢ podstawowe technologie informatyczne). D1_U04
AOJ_U2 |przygotowaC sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz. D1_U03 RT
przygotowac stanowisko pracy, dobra¢ sprzet laboratoryjny do danej procedury D1_U06
AOJ_U3 . . RT
analitycznej. D1_U07
) . . D1_U07
AOJ_U4 |stosowaC zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium. D1 U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_KO01
AOJ_K1 . RT
osobistego. D1_K03
AOJ_K2 wyka;ama,odeW|edZ|aInOSC| za prace wlasng i innych w zakresie D1_K07 RT
bezpieczenstwa.
AOJ_K3 |pracy w grupie i kierowania matym zespotem. D1_KO04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.




Tematyka
zajec

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, kontrola Zywnosci w Polsce, normalizacja w przemysle
spozywczym. Zasady pobierania i przygotowywania prébek do analizy, przechowywanie i konserwacja préb.

Fizykochemiczne metody analizy zywnosci: pomiary gesto$ci, lepkosci i tekstury.

Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktow spozywczych, sposoby jej oznaczania i wyrazania.

Oznaczanie zawarto$ci wody i suchej substanciji w zywno$ci, rodzaje wody i jej wystepowanie w zywnosci, ekstrakt i
jego oznaczanie.

Metody oznaczania zawartosci zwigzkdw azotowych ze szczeg6inym uwzglednieniem biatek.

Oznaczanie zawartosci ttuszczow, ocena fizycznych i chemicznych wtasciwosci ttuszczow.

Oznaczanie zawarto$ci cukrow prostych i oligosacharyddw.

Oznaczanie zawarto$ci polisacharydéw (skrobi, pektyn i blonnika).

Oznaczanie zawarto$ci substancji lotnych.

Oznaczanie zawarto$ci popiotu i jego charakterystyka, metody oznaczania wybranych sktadnikéw mineralnych.

Przeglad metod oznaczania podstawowych witamin.

Oznaczanie zawartosci konserwantow.

Zasady analizy sensorycznej, warunki i sposob jej przeprowadzania.

Sensoryczne metody kontroli jako$ci.

Realizowane efekty uczenia sie AOJ_W1; AOJ_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Cwiczenia wprowadzajace, przepisy BHP, zapoznanie sie z podstawowym sprzetem laboratoryjnym, oméwienie
btedéw w analizie zywnosci, podstawowe obliczenia chemiczne. Pomiary gestosci: areometryczne, piknometryczne.
Oznaczanie lepkosci za pomoca wiskozymetrow. Oznaczanie kwasowosci: miareczkowe, potencjometrycznie,
destylacja z parg wodna.
Oznaczanie suchej substancji i zawartosci wody metodami fizycznymi i chemicznymi. Oznaczanie ekstraktu
rzeczywistego. Oznaczanie zawarto$ci biatka metoda Kjeldahla i Kofraniego.
Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu metodg Soxhleta. Ocena jakosci thuszczu. Kolokwium.

Tematyka

zaje¢ Oznaczanie zawartosci cukrow redukujacych i sacharozy.

Oznaczanie zawartoSci skrobi, bfonnika i pektyn. Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego. Kolokwium.

Oznaczanie zawarto$ci witaminy C. Oznaczanie popiotu oraz zawarto$ci wybranych skfadnikéw mineralnych.
Wykrywanie i oznaczanie $rodkéw konserwujacych.

Analiza sensoryczna: badania daltonizmu smakowego, wzrokowego i czuciowego, rozpoznawanie zapachdw
spozywczych i przemystowych, oznaczanie progu réznicy smakowej, badanie wrazliwo$ci wechowej, metody oceny
jakosci czastkowej i catkowitej, wprowadzenie do metod skalowania.




Analiza sensoryczna: punktowa ocena produktéw spozywczych. Kolokwium.

Realizowane efekty uczenia sig AOJ_U1; AOJ_U2; AOJ_U3; AOJ_U4; AOJ_K1; AOJ_K2; AOJ_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- obecnosci i czynnego udziatu w éwiczeniach — dopuszcza sie sprawdzenie wiedzy w
formie krotkich kolokwidw wejciowych - udziat w ocenie kofcowej przedmiotu 0-10%,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- pisemnych sprawozdan z éwiczer - udziat w ocenie koficowej z przedmiotu 10%,

oceny

- pisemnych sprawdzianéw z éwiczen - (pytania otwarte, testowe, obliczeniowe) — udziat
w ocenie koricowej przedmiotu 30 - 40%. Na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat cwiczen w ocenie kofcowej z przedmiotu - 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J., Podstawy analizy i oceny jakosci
zywnosci, Skrypt do éwiczen UR w Krakowie 2018

2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, WNPTTZ, Krakéw 2009

Uzupetniajaca

1. Kretowska-Kutas M., Badanie jako$ci produktow spozywczych, PWE Warszawa 1993

2. tadonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktéw zywno$ciowych, PWN,
Warszawa-Wroctaw, 1986.

3. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna |, lwanow K. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej zywno$ci,
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2018.

Struktura efektéw 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 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 1 godz. 0,4 ECTS

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



Przedmiot:

Ogolna technologia zywnosci

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
: fizyczne, chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne procesy zachodzace TZ1_WO1
0TZ_W1 L . e ; RT
podczas wytwarzania i przechowywania Zywnosci. TZ1_WO03
iy . . .- , TZ1_W02
OrE g [t e e, o e PO s |
P y yWnoset TZ_WA2
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ w warunkach laboratoryjnych niektore operacje i procesy typowe
OTZ U1 dla przemy§%u spozywczego, potrafi Je. kontrolowaé i opisywac; potrafi T21_U04 T21_U10 RT
zastosowac podstawowe metody analityczne do oceny przeprowadzanych
operaciji i procesow.
nada¢ forme matematyczng badanym zjawiskom fizycznym i chemicznym,
OTZ_U2 |przedstawi¢ wyniki w formie tabel, wykresow oraz zinterpretowaé je pisemnie lub TZ1_U03 RT
ustnie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OTZ K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21 K01 T21_K04 RT
osobistego.
OTZ_K2 |podjecia wspdtpracy w zespole, organizowania pracy w grupie. TZ1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Technologia zywno$ci jako zespét operacii i procesow jednostkowych. Kryteria jako$ci zywnosci oraz wptyw
proceséw technologicznych na jakos¢. System HACCP. Operacje wstepne w technologii Zzywnosci.

Wihasciwosci reologiczne surowcdw i produktéw spozywczych.

Operacje mechaniczne w technologii zywnosci. Rozdrabnianie, rozdzielanie, mieszanie, formowanie, dozowanie.




Wiasciwosci cieplne zywnosci. Operacje termiczne. Mechanizm przenoszenia ciepta.

Grzejnictwo konwencjonalne i elektroniczne. Ogrzewanie, parowanie, gotowanie, prazenie. Chtodzenie.

Operacje dyfuzyjne. Mechanizm przenoszenia masy. Ekstrakcja. Destylacja i rektyfikacja.

Operacje i procesy fizykochemiczne. Krystalizacja. Zjawiska sorpcyjne. Tworzenie emulsji. Koagulacja i zelifikacja

Procesy chemiczne w technologii zywnosci. Hydroliza. Zobojetnianie. Uwodornianie tluszczéw. Modyfikowanie
biatek i skrobi.

Utrwalanie zywnos$ci za pomocg wysokich temperatur. Pasteryzacja i sterylizacja. Zasada HTST. Fasteryzacja.

Utrwalanie zywnosci za pomoca niskich temperatur. Chtodzenie, podmrazanie i zamrazanie. Pakowanie produktow
w modyfikowanej atmosferze.

Nietermiczne metody utrwalania zywnosci. Kombinowane sposoby utrwalania zywnosci. Technologia ptotkow.

Zageszczanie zywnosci. Pojecie aktywnos$ci wody. Zageszczanie przez odparowanie i kriokoncentracje.

Suszenie zywnosci. Systemy suszenia — suszenie naturalne i sztuczne. Suszenie sublimacyjne.

Realizowane efekty uczenia sie OTZ_W1; OTZ_W2; OTZ_K1

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

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

oceny 50%.
Jednym z warunkéw zaliczenia przedmiotu jest obecno$¢ na 80% wyktadow.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Zapoznanie studentéw z warunkami pracy i zaliczenia Cwiczen
Zageszczanie
Ekstrakcja
Tematyka Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci
zaje¢ Destylacja i rektyfikacja
Techniki chtodnicze i zamrazalnicze w technologii zywnosci
Procesy technologiczne a barwa produktéw spozywczych
Aromat produktdw spozywczych, aspekty technologiczne i analityczne
Realizowane efekty uczenia sie OTZ_U1; 0TZ_U2; OTZ_K1; OTZ_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
- kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- oceny umiejetno$ci obstugi wybranych urzadzen laboratoryjnych.

oceny

Na oceng pozytywng suma punktow za kolokwia czastkowe, sprawozdania i umiejetnos¢
obstugi wybranego sprzetu laboratoryjnego powinna stanowi¢ 60% catkowitej sumy
punktéw mozliwych do uzyskania.

Udziat oceny z ¢wiczen w ocenie koricowej modutu 50%.

Literatura:



1. E. Pijanowski, M. Dluzewski, A. Dtuzewska, A. Jarczyk. Ogdlna Technologia Zywnosci. WNT,
Warszawa, 2004.

Podstawowa 2. E. Hajduk i wsp. Ogdlna Technologia Zywnosci — skrypt do éwiczen. UR, Krakéw, 2010.

3. Praca zbiorowa pod red. P. Lewickiego. Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu Spozywczego.
WNT, Warszawa, 2005.

1. Z. Sikorski, H. Staroszczyk. Chemia zywnosci, Tom 1 - Gtéwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

Uzupetniajaca
2. Z. Sikorski, H. Staroszczyk. Chemia zywnosci. Tom 2 - Biologiczne wiasciwosci sktadnikdw
zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia 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 ’rctzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wtasha 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Genetyka

Wymiar ECTS 2

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . OdnlleS|en|e do (kod)
opisu Opis efekukierun- | ol
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GEN_W1 |podstawowe pojecia i prawa z zakresu biologii. D1_WO01 RT
GEN_W2 [podstawy fizjologii cziowieka. D1_W12 RT
GEN_W3 zm@ny i zaburzenia pracy komérek, narzadéw i uktadéw organizmu bedace D1 W12 RT
wynikiem choroby.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GEN_K1 |[ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Genetyka: definicja, historia, zastosowanie genetyki.

DNA, gen, genom, chromosom.

Organizacja materiatu genetycznego. RNA: budowa i funkcje

Replikacja, cykl komérkowy, mitoza i mejoza

Genom czlowieka, kod genetyczny.

Przeptyw informacji genetycznej. Regulacja ekspresji genu.

Molekularne mechanizmy dziatania bioaktywnych sktadnikow diety. Zywienie a informacja genetyczna czlowieka.

Zastosowanie nutrigenomiki. Zywienie indywidualne

Polimorfizm gendw a sktadniki zywieniowe.

Rodzaje dziedziczenia. Choroby genetyczne




Zmienno$¢ organizmdw- rodzaje. Mutacje

Zastosowanie genetyki

Realizowane efekty uczenia si¢ GEN_W1; GEN_W2; GEN_W3; GEN_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria | Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego ztozonego z pytan otwartych
oceny (minimum 60% pkt mozliwych do uzyskania).

Literatura:

1. Genetyka Molekularna, pod red. P. Wegleriskiego, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2000.

2.Podstawy biologii komérki: wprowadzenie do biologii molekularnej, B. Alberts i in., Wydawnictwo
Podstawowa Naukowe PWN, 1999.

3. Genetyka cztowieka. B. Korf. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa 2003

Uzupetniajaca 1. Genetyka. llustrowany Przewodnik. E. Passarge. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2004

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtosé g
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami planowania produkcji i kalkulacji cen w zaktadach
gastronomicznych

Wymiar ECTS 5

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . Odn‘|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | ol
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK9._a_ W1 w%asmwosq surgwcow roslinnych i zwierzecych stosowanych w technologii D1_W02 RT
gastronomicznej.
metody obrobki technologicznej wykorzystywane do produkcji potraw oraz
EK9_a_W2 |zasady zwigzane z planowaniem i kalkulacjg cen w zaktadach zywienia D1_W06 RT
zbiorowego.
EK9_a W3 wplyw obrob@ wstepne;j i termlcznej. n.a zmiany wartosg odzywczej i jakosci D1_WA10 RT
sensorycznej podczas przygotowania i przechowywania potraw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK9_a_U1 |dentyf|I‘<owac [ anahzovyac, z wykorzystaniem réznych zrodet, zjawiska D1_U06 RT
wplywajace na produkcje potraw.
zgodnie z zadang specyfikacja, zrealizowac¢ proste procesy technologiczne
EK9_a_U2 |uzywajac wiasciwych metod i narzedzi, a takze dokona¢ kalkulacji cen na D1_U06 RT
podstawie receptury.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK9.a K1 SW|ado.mejlocen’y znaczenia spo%'ecznejr, ;awodowej i etycznej D1_KO1 RT
odpowiedzialno$ci za produkcje Zywnosci.
EK9_a_K2 |[$wiadomej oceny ryzyka i potrafi ocenia¢ skutki wykonywanej dziatalnosci. D1_Ko07 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Technologia gastronomiczna — podstawowe pojecia, definicje. Podziat zakladéw gastronomicznych.




Optymalizacja jakoSci potraw w procesie kulinarnym. Aspekty jako$ci zywnosci. Sposoby poprawy jakosci potraw.
Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomiczne;j.

Podstawowe procesy cieplne stosowane w produkcji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie). Wptyw
obrébki cieplnej na sktad chemiczny zywnosci. Okre$lenie wydajno$ci, jakosci i czasu potrzebnego do uzyskania
gotowosci konsumpcyjnej potraw.

Przyprawy ich podziat i rola w technologii kulinarnej. Znaczenie i wtasciwosci przypraw w produkciji potraw
dietetycznych. Zastosowanie nowoczesnych substancji smakowo-zapachowych.

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrébka technologiczna (moczenie,
obrébka cieplna) nasion.

Specyfika wykorzystania mleka. Wiasciwosci fizyko-chemiczne mleka. Przetwory mleczne w technologii produkcii
potraw dietetycznych.

Strukturotworcza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zottka.

Tematyka

o Zastosowanie produktow zbozowych w technologii gastronomicznej. Specyfika wykorzystania maki, makaronu,
zajet

ciasta, pieczywa, kasz w technologii produkcji potraw w zywieniu dietetycznym.

Wykorzystanie strukturotwérczych dodatkéw w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie wiasciwosci
zageszczajacych skrobi i innych zagestnikéw w produkcji potraw. Hydrokoloidy polisacharydowe.

Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki cieplnej na jakos¢ i wydajno$¢ potraw z migsa.
Wodochtonnos¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez mieso w czasie obrébki ciepinej.

Wplyw sposobu rozmrazania na jako$¢, wydajnos¢ i warto$¢ odzywcza potraw z migsa.

Whptyw form surowca na jakos¢, wydajno$¢ i warto$¢ odzywcza potraw z warzyw i owocow. Zasady sporzadzania i
przechowywania suréwek i satatek, zmiany barwy owocdw i warzyw podczas przygotowania potraw dietetycznych.

Przydatno$¢ odmianowa warzyw na przyktadzie ziemniakdw. Znaczenie surowca w produkciji potraw dietetycznych.

Specyfika wykorzystania grzybéw $wiezych i ich form utrwalanych w technologii kulinarnej. Charakterystyka
substancji zapachowo-smakowych i przydatnos¢ kulinarna grzybéw.

Kalkulacja cen potraw w zaktadach gastronomicznych.

Realizowane efekty uczenia sie EK9_a_W1; EK9_a_W2; EK9_a_W3

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

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Znaczenie, wtadciwosci | wykorzystanie przypraw w przygotowywaniu potraw. Zastosowanie nowoczesnych
substancji smakowo-zapachowych do uwypuklenia aromatu potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena
sensoryczna wyrobéw gotowych.

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrdbka technologiczna (moczenie,
obrébka termiczna) nasion. Cwiczenia modelowe (wykorzystanie roznych metod moczenia i ich wptyw na czas
gotowania nasion). Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobow gotowych.

Specyfika wykorzystania mleka i jego przetworéw w technologii gastronomicznej. Wiasciwosci fizyko-chemiczne
mleka. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.




Tematyka
zaje¢

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka. Przygotowywanie wybranych potraw/ciast/soséw z udziatem jaj. Ocena
sensoryczna wyrobow gotowych.

Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki ciepinej na jako$¢ i wydajnosé potraw z migsa.
Wodochtonno$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez migso w czasie obrébki termicznej. Przygotowywanie
wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.

Zasady sporzadzania i przechowywania surowek i satatek, zmiany barwy owocdw i warzyw podczas przygotowania
potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.

Planowanie i rozliczanie produkcji w zaktadach gastronomicznych sieci otwartej i zamknigtej w oparciu o receptury
potraw oraz system food cost. Kalkulacja cen potraw.

Przydatno$¢ odmianowa warzyw na przyktadzie ziemniakdw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena
sensoryczna wyrobdw gotowych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK9_a_U1; EK9_a_U2; EK9_a_K1; EK9_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwidw czastkowych (wszystkie zaliczone na ocene

oceny

pozytywna) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2007.

2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.

3. Szajna R. Vademecum kelnera, Wyd. Alfa, 2006.

Uzupetniajaca

1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i Zywienia 5,0 ECTS

Dyscyplina:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS
w tym: wykfady 30 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 godz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 46 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta

Wymiar ECTS 5

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK9_ b W1 wiasuwosq surc?wcow roslinnych i zwierzecych stosowanych w technologii D1 W02 RT
gastronomicznej.
EK9_b W2 metody Ob!’Oka technologicznej wykorzystywane do produkcji potraw oraz D1 W06 RT
zasady zwigzane z obstugg konsumenta.
EK9_b_ W3 wptyw obropkl wstepnej i termlczne‘J ha Zmiany wartqsm odzywczej i jakosci D1_W10 RT
sensorycznej podczas przygotowania i przechowywania potraw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK9.b_UT1 |dentyf|ll<owac i anahzovyac, z wykorzystaniem réznych zrodet, zjawiska D1_U06 RT
wplywajace na produkcje potraw.
zgodnie z zadang specyfikacja, zrealizowac procesy technologiczne uzywajac
EK9_b_U2 [whasciwych metod i narzedzi a takze przygotowac zastawe stotowa, i nakrycia do D1_U06 RT
obstugi konsumenta.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK9_b_K1 SW|ado.mejlocen,y znaczenia spo%'ecznejr, ;awodowej i etycznej D1_K01 RT
odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci.
EK9_b_K2 [Sswiadomej oceny ryzyka i skutkéw wykonywanej dziatalnosci. D1_KO07 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Technologia gastronomiczna — podstawowe pojecia, definicje. Podziat zakladéw gastronomicznych.




Tematyka
zajec

Optymalizacja jakoSci potraw w procesie kulinarnym. Aspekty jako$ci zywnosci. Sposoby poprawy jakosci potraw.
Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomiczne;j.

Procesy cieplne stosowane w produkcji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie). Wptyw obrdbki ciepine;
na zywno$¢. Okreslenie wydajnosci, jakosci i czasu potrzebnego do uzyskania gotowos$ci konsumpcyjnej potraw.

Przyprawy ich podziat i rola w technologii kulinarnej. Znaczenie i wlasciwosci przypraw w produkcji potraw
dietetycznych. Zastosowanie nowoczesnych substanciji smakowo-zapachowych do uwypuklenia aromatu potraw.

Wykorzystanie nasion roélin straczkowych w technologii gastronomicznej. Ograniczenia stosowania tych surowcéw
w réznych dietach. Obrdbka technologiczna (moczenie, obrébka ciepina) nasion.

Specyfika wykorzystania mleka. Wtasciwosci fizyko-chemiczne mleka. Przetwory mleczne w technologii produkcii
potraw dietetycznych.

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka.

Zastosowanie produktéw zbozowych w technologii gastronomicznej. Specyfika wykorzystania maki, makaronu,
ciasta, pieczywa, kasz w technologii produkcji potraw w zywieniu dietetycznym.

Wykorzystanie strukturotwérczych dodatkéw w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie wiasciwosci
zageszczajacych skrobi i innych zagestnikéw w produkcji potraw. Hydrokoloidy polisacharydowe.

Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki cieplnej na jakos¢ i wydajno$¢ potraw z miesa.
Wodochtonno$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez migso w czasie obrébki ciepinej.

Wplyw sposobu rozmrazania na jako$¢, wydajnos¢ i warto$¢ odzywcza potraw z migsa.

Wplyw form surowca na jako$¢, wydajnosé i warto$¢ odzywcza potraw z warzyw i owocow. Zasady sporzadzania i
przechowywania suréwek i satatek, zmiany barwy owocéw i warzyw podczas przygotowania potraw dietetycznych.

Przydatno$¢ odmianowa warzyw na przyktadzie ziemniakdw. Znaczenie surowca w produkciji potraw dietetycznych.

Specyfika wykorzystania grzybéw $wiezych i ich form utrwalanych w technologii kulinarnej. Charakterystyka
substancji zapachowo-smakowych i przydatnos¢ kulinarna grzybéw.

Zasady obstugi konsumenta.

Realizowane efekty uczenia sie EK9_b_W1; EK9_b_W2; EK9_b_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie 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 45 godz.

Tematyka
zajec

Znaczenie, wtadciwosci | wykorzystanie przypraw w przygotowywaniu potraw. Zastosowanie nowoczesnych
substancji smakowo-zapachowych do uwypuklenia aromatu potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena
sensoryczna wyrobéw gotowych.

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrdbka technologiczna (moczenie,
obrébka termiczna) nasion. Cwiczenia modelowe (wykorzystanie roznych metod moczenia i ich wptyw na czas
gotowania nasion). Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobow gotowych.

Specyfika wykorzystania mleka i jego przetworéw w technologii gastronomicznej. Wiasciwosci fizyko-chemiczne
mleka. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzagdzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka. Przygotowywanie wybranych potraw/ciast/soséw z udziatem jaj. Ocena
sensoryczna wyrobéw gotowych.




Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki ciepinej na jako$¢ i wydajnosé potraw z migsa.
Wodochtonno$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez migso w czasie obrébki termicznej. Przygotowywanie
wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.

Zasady sporzadzania i przechowywania surowek i satatek, zmiany barwy owocdw i warzyw podczas przygotowania
potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena sensoryczna wyrobéw gotowych.

Organizacja i technika obstugi konsumenta. Asortyment nakry¢ stotowych. Kolejno$¢ podawania potraw. Zasady
serwowania: $niadan, zakasek, zup, dan zasadniczych, deseréw, napojéw. Organizacja przyje¢ i bankietow.

Przydatno$¢ odmianowa warzyw na przyktadzie ziemniakow. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena
sensoryczna wyrobdw gotowych.

Realizowane efekty uczenia sie EK9_b_U1; EK9_b_U2; EK9_b_K1; EK9_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwiéw czastkowych (wszystkie zaliczone na ocene
oceny pozytywng) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%

Literatura:

1. Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2007.

Podstawowa 2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
3. Szajna R. Vademecum kelnera, Wyd. Alfa, 2008.
- 1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Uzupetniajaca

Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5,0 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS
w tym: wykfady 30 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtosé¢ goaz. ECTS
praca wiasha 46 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw X: Bioprocesy w produkcji Zywno$ci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 4

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 skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady budowy biokatalizatoréw unieruchomionych, zasady ich selekcji oraz D1_WO01
EK10_a_W1 . . . . , . RT
zastosowanie. Zna parametry i zasady kontroli szybko$ci reakcji enzymatyczne;. D1_W03
podstawowe szlaki metaboliczne bakterii drozdzy i grzybéw oraz mozliwo$ci
wprowadzania zmian do ich genomoéw. Potrafi wyttumaczy¢ rol D1_W02
EK10_a W2 [0 na genorow. TOTeR WBImaczye fo'g D1_W03 RT
mikroorganizméw w prowadzeniu bioproceséw zwtaszcza, w procesach
. . , . . D1_W05
spontanicznej i kontrolowanej fermentacji mlekowej oraz alkoholowej.
EK10_a W3 podstawowe procesy |. operacje technologlczr)e, ktor_e wykorzystujg biokatalize, D1 W02 RT
fermentacje mlekowe i alkoholowe w przemysle spozywczym.
role i wptyw fermentacji oraz maceracji enzymatycznej tkanek i innych metod
wspomaganych enzymatycznie ekstrakcji zwigzkdw bioaktywnych z tkanek D1_W02
EK10_a_W4 | . Lo e . RT
roslinnych i zwierzecych. Zna wptyw procesu na warto$¢ zywieniowg produktow, D1_WO03
cechy fizyczne i organoleptyczne.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
identyfikowa¢ i analizowa¢ czynniki wptywajace na wydajnos¢ izolacji kwasdw
. ) i . . . . D1_U05
EK10_a_U1 [nukleinowych z zywnoS$ci o réznym stopniu przetworzenia. Wybiera metody RT
. y C . D1_U06
izolacji DNA w zaleznosci od typu preparatu poddawanego oczyszczaniu.
wybra¢ preparat enzymatyczny do przetwarzania zywno$ci w zaleznosci od D1 Uod
gatezi przemystu spozywczego. Analizuje wptyw obrdbki enzymatycznej -
EK10_a_U2 | - AU ) . o D1_U06 RT
zywnosci na warto$¢ zywieniowg produktéw spozywczych i ich prozdrowotny D1 U09
charakter. -
projektowaé postepowanie analityczne do oznaczania aktywno$ci D1_U04
EK10_a_U3 . . o . RT
pektynolitycznych preparatéw stosowanych w obrdbce zywno$ci. D1_U06

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:




EK10_a_ K1 pracy |nldyW|d.ulaIneJ,’c'jo pracy w ;espole, planowac i organizowa¢ prace oraz D1_Ko4 RT
wykazuje umiejetno$¢ zarzadzania czasem.

EK10_a_ K2 Wyka'zania’odpowiedzialnoéci za prace wiasng i innych w zakresie D1 K07 RT
bezpieczenstwa.

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Podstawy katalizy i biokatalizy. Przeglad technologii enzymatycznych: przeszto$¢, terazniejszos¢ i perspektywy
nowych zastosowan. Enzymy endogenne tkanek i ,zywa” zywnos¢ (1h)

Enzymatyczne konwersje skrobi w gorzelnictwie i przemysle syropiarskim. Etanol spozywczy i bioetanol. DDG i
enzymatyczna kontrola wydajnosci fermentacji. Wytwarzanie izoglukozy i aspartamu z wykorzystaniem
biokatalizatoréw unieruchomionych (1h)
Enzymatyczna maceracja tkanek ro$linnych: sokownictwo, winiarstwo, przemyst olejarski i paszowy. Biopektyna i jej
enzymatycznie wspomagana ekstrakcja. Znaczenie zdrowotne i funkcjonalne biopektyny. Enzymatyczna ekstrakcja i
modyfikacja aromatéw w winiarstwie (2h)
Enzymatyczne dodatki do pasz i zywnosci. Enzymy paszowe. Biokonwersja w przewodzie pokarmowym i
generowanie zwigzkow biologicznie aktywnych (2h)

Tem?tyka Enzymatyczne technologie w mleczarstwie i przemysle miesnym. Proteoliza, lipoliza, transaminacje i ich

2ajee konsekwencje. Procesy dojrzewania seréw i migsa (1h)

Metabolizm bakterii kwasu mlekowego i propionowego. Mikroorganizmy pro biotyczne. Fermentacje spontaniczne i
kultury starterowe (2h)
Fermentacje w mleczarstwie. Mleczne napoje fermentowane $wiata. Serowarstwo, Fermentowane wedliny i
technologie wypieku pieczywa. Fermentacje mlekowe owocéw i warzyw. Fermentacje dalekowschodnie (miso,
tauco, tempe, sufu etc.) (2h)
Terapeutyczne znaczenie zywnosci fermentowanej, Produkcja bakteriocyn przez bakterie kwasu mlekowego i
propionowego. Probiotyki i zywno$¢ funkcjonalna (2h)
Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji kwaséw organicznych, aminokwasoéw, nukleotydéw i witamin (2h)

Realizowane efekty uczenia si¢ EK10_a_W1; EK10_a_W2; EK10_a_W3; EK10_a_W4

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

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

oceny 50% w terminie 1, 90% w terminie 2, 90% w terminie 3.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Ekstrakcja DNA z artykutow rolno-spozywczych poréwnanie czterech technik izolacji DNA rekomendowanych do
prébek zywnosci i pasz (5h)

Rozdziat elektroforetyczny wyizolowanych kwaséw nukleinowych

"I'efnaty’ka - analiza densytometryczna zeli

cwiczen

- archiwizacja i dokumentacja Zeli agarozowych za pomocg specjalnego oprogramowania (5h)

Oznaczanie aktywno$ci pektynoesterazy oraz aktywnosci amylolitycznej w preparatach o przemystowym

zastosowaniu (5h)

Realizowane efekty uczenia si¢ |EK1 0_a_U1; EK10_a_U2; EK10_a_U3; EK10_a_K1; EK10_a_K2




Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- oceny umiejetnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego (5%),

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |- kolokwium zaliczeniowe na koniec zaje¢ (test wielokrotnego wyboru i krétkie pytania
oceny otwarte).

Ocena pozytywna dla min. 51% punktow - udziat w ocenie koncowej modutu 50% ( w

terminie Il Il - 10%).
Literatura:
Podstawowa 1. Mazza, G. 2003. Handbook of Fermented Functional Foods, CRC Press, Boca Raton.
2. Bednarski W., Reps A. 2012. Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa
. 1. Ratletge, C., Kristiansen, B. 2011. Podstawy biotechnologii. PWN, Warszawa
Uzupetniajaca , , .
2. Buchowicz, J. 2012. Biotechnologia molekularna. PWN,

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:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw X: Biotechnologia zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Biotechnologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
istoty aktywnosci biologicznej substanciji naturalnych, elementow struktury D1 WO
EK10_b_W1 |chemicznej, ktore decydujq o tej aktywnosci. Rozumie zasady chemii oraz - RT
o . . D1_W03
termodynamiki dotyczace biokatalizy.
fizjologiczne, metaboliczne i molekularne mechanizmy produkcji i nadprodukcii D1 W02
kwas6w organicznych, aminokwaséw, biatek, enzyméw, weglowodandw w -
EK10_b_W2 . . ) iy " Lo D1_W05 RT
komorek. Zna i rozumie techniki produkcji substancii biologicznie aktywnych na D1 W10
potrzeby przemystu. -
techniki biologii molekularnej (inzynierii genetycznej) oraz obszary ich
EK10_b_ W3 stosov.van.|a w nau.kailch 0 zywngsm [ .te:chnololgu przgmysiu spozywczegg. Zna D1 W05 RT
zagrozenia i nadzieje dla cztowieka i Srodowiska zwigzane ze stosowaniem
manipulacji genetycznych.
role mikroorganizméw w prowadzeniu bioprocesdw. Zna podstawowe rodzaje
EK10_b_W4 |mikroorganizméw oraz techniki hodowli komérek mikroorganizméw, roslinnych i D1_W05 RT
zwierzecych kultur tkankowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK10_b_U1 |dent¥f|kowac [ alnallon\/gc cz,){nnlkl wp%yvyajqce na wydgjnosc izolacji kwasow D1_U05 RT
nukleinowych z zywno$ci o réznym stopniu przetworzenia.
projektowaé postepowanie analityczne do oznaczania aktywnosci D1_U01
EK10_b_U2 . . o " RT
pektynolitycznych preparatow stosowanych w obrobce zywno$ci. D1_U06
wybra¢ najlepsza metode i matryce do immobilizacji. Potrafi wybiera¢ preparat D1_U06
EK10_b_U3 |enzymatyczny do przetwarzania zywnosci, oraz analizowa¢ wptyw obrobki D1_U09 RT
enzymatycznej. D1_U13
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
pracy indywidualnej, pracowa¢ w zespole, jest gotow kierowaé¢ grupg, potrafi
EK10_b_K1 |podejmowac decyzje, planowac i organizowaé prace oraz wykazuje umiejetnos¢ D1_K04 RT

zarzadzania czasem.




EK10_b_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie

. , D1_K07 RT
bezpieczenstwa

Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajec

Przedmiot biotechnologii zywnoéci. ,Bios” znaczy zycie. Harmonia technologii i natury. Alternatywne biotechnologie.
Rdzne rozwigzania probleméw technicznych oferowane przez rézne gatezie biotechnologii. Biotechnologia
korporacyjna i globalistyczna (1h)

Narzedzia biotechnologii zywnoéci Wyodrebnienie DNA i RNA z materiatu biologicznego. Enzymy restrykcyjne.
Elektroforeza i blotting kwasow nukleinowych. Techniki PCR. cDNA i banki DNA. Lokalizacja miejsc potozenia i
dziatania genu. Sekwencjonowanie DNA (1h)

Technologie rDNA i produkcja biatek rekombinowanych. Wektory i wektory alternatywne: pUC, lambda, kosmidy.
Wektory dwufunkcyjne. Wielokrotne kopie genu, kontrola obcego promotora i inne techniki otrzymywania enzymow
z organizmdéw genetycznie modyfikowanych. Ekspresja biatka w tkance roélinnej i zwierzecej (2h)

Transgeniczne roéliny i zwierzeta. Techniki rekombinaciji komérek roslinnych i zwierzgcych. Kultury tkankowe.
Gtéwne kierunki modyfikacji genetycznych roslin. Soja Rundup-ready. Kukurydza Starlink. Gen ,terminatorowy”.
Nadzieje i obawy transgeniki roélin. Gen terminatorowy. Kontrowersje wokét rBGH. Kierunki modyfikacji
genetycznych zwierzat. Transgeniczne ryby i gen ,trojanski” Klonowanie — techniczne i etyczne ograniczenia (2h)

Izolacja i oczyszczanie biatek na skale przemystowa. Warunki prowadzenia procesu biosyntezy z udziatem komorek
mikroorganizmdw, komérek roélinnych i zwierzecych. Systemy fermentacji powierzchniowej i wgtebne;j. Bioreaktory i
ich oprzyrzadowanie. Bioreaktory STR i PBR. Urzadzenia do separacji i dezintegracji biomasy. Techniki
membranowe i chromatograficzne. Metody elektrochemiczne i powinowactwo biologiczne (1h)

Enzymatyczne modyfikacje sktadnikéw zywnosci. Gtéwne kierunki stosowania preparatéw enzymatycznych.
Enzymy unieruchomione.. Biosensory. Ograniczenia techniki i technologii unieruchamiania (2h)

Wybrane bioprocesy w przemysle spozywczym: Rekombinowana chymozyna. Wytwarzanie kwasow organicznych
metoda biosyntezy (2h)

Nowe substraty: melibioza, laktoza, skrobia, lignoceluloza. Nadprodukcja aminokwasow, witamin, prebiotykéw (2h)

Woprowadzenie do technik hodowli ro$linnych i zwierzecych kultur tkankowych In vitro (2h)

Realizowane efekty uczenia sie EK10_b_W1; EK10_b_W2; EK10_b_W3; EK10_b_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny 50% w terminie 1, 90% w terminie 2, 90% w terminie 3.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Izolacja, oczyszczanie oraz detekcja genomowego DNA w zywnosci (5h)

Tematyka Immobilizacja enzymu poprzez putapkowanie w zelach (5h)

Zajec Oznaczanie aktywnosci pektynoesterazy oraz aktywno$ci amylolitycznej w preparatach o przemystowym
zastosowaniu (5h)

Realizowane efekty uczenia sie EK10_b_U1, EK10_b_U2, EK10_b_U3, EK10_b_K1, EK10_b_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- oceny umiejetno$ci obstugi sprzetu laboratoryjnego (5%)

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- kolokwium zaliczeniowe na koniec zaje¢ (test wielokrotnego wyboru i krétkie pytania

oceny

otwarte)
Ocena pozytywna dla min. 51% punktéw - udziat w ocenie koncowej modutu 50% (w
terminie Il 11l - 10%).

Literatura:



1. Ratletge, C., Kristiansen, B. 2011. Podstawy biotechnologii. PWN, Warszawa

Podstawowa 2. Bednarski W., Reps A. 2012. Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa

3. Lee, B. H. 2015. Fundamentals of Food Biotechnology. Wiley Blackwell, Oxford, UK.

1. Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S. 2005. Enzymatyczna modyfikacja sktadnikéw zywno$ci,

- Wydawnictwo AR Szczecin
Uzupetniajaca

2. Buchowicz, J. 2012. Biotechnologia molekularna. PWN, Warszawa

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:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Praktyka lIA - w zaktadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2A_a_W1 |specyfike dziatania zaktadu zywienia zbiorowego typu zamknietego. D1_W15 RT
funkcjonowanie systemu HACCP, problematyke zwigzang z przygotowaniem
PZ2A_a_W2 |zywnoSci dla konkretnych grup konsumentow, przepisy dotyczace zywienia D1_WO05 RT
zbiorowego.
PZ2A a W3 metody orgamzacp transportu, wgrunkl magflzynowanla, schematy proceséw D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkcji.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2A_a_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki dla D1_U04
PZ2A_a_U2 |okreslonej grupy konsumentoéw z uwzglednieniem specyficznych wymagan D1_U06 RT
grupy. D1_U10
PZ2A 3 U3 wyszukllwaf:. , dobr’ac |. zastosgwac odpovylednu? materla’fy [ |r1formac1e potr;ebpe D1_U06 RT
do realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ2A_a U4 stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w zaktadzie Zywienia zbiorowego typu D1_U08 RT
zamknietego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby
PZ2A_a_K1 |ciagtego doksztatcania sig¢ i rozwoju osobistego, ma $wiadomos$¢ poziomu D1_K01 RT
swojej wiedzy i umiejetnosci.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.




Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

zajet

PZ2A_a_W1; PZ2A_a_W2; PZ2A_a_U1; PZ2A_a_U2; PZ2A_a_U3; PZ2A_a_U4;

Realizowane efekty uczenia sie PZ2A a K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowa¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtosé g
praca wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Praktyka IIA - w zaktadzie zywienia zbiorowego typu otwartego

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
, . L D1_W16
PZ2A_b_W1 |specyfike dziatania zaktadu zywienia zbiorowego typu otwartego. D1 W15 RT
PZ2A b W2 wymogi sar.utar‘ne.zquane z produkcl.q Zywnosci w szczegoInosci przepisy D1 W05 RT
dotyczace zywienia zbiorowego, funkcjonowanie systemu HACCP.
PZ2A b W3 metody organizacj transportu, wgrunk| magazynowania, schematy procesow D1 W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2A_b_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowa¢ positki zgodnie D1_U04
Pz2A b U2 [Y DI P prafcys, zap preygofowac posiiki 29 D1_U06 RT
PZ2A_b_U3 wyszukllwaf:. , dobr’ac |. zastosgwac odpovylednu? materla’fy [ |r1formac1e potr;ebpe D1_U06 RT
do realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ2A b U4 stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w zaktadzie Zywienia zbiorowego typu D1_U08 RT
otwartego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych, realizowania potrzeby
PZ2A b_K1 |ciagtego doksztatcania sig i rozwoju osobistego, ma $wiadomos$¢ poziomu D1_KO01 RT
swojej wiedzy i umiejetnosci.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

7aied




—upev

PZ2A_b_W1; PZ2A_b_W2; PZ2A_b_W3; PZ2A_b_U1; PZ2A_b_U2; PZ2A_b_Us3;

Realizowane efekty uczenia sie P79A b Ud: PZ2A b K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia 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 ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtosé g
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:
Praktyka IIA - w stacji sanitarno-epidemiologicznej w dziale oceny sposobu zywienia

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2A_c W1 §pe(.:yf|.ke dziatania stacji sanitarno epidemiologicznej w dziale oceny sposobu D1 W15 RT
zywienia.
PZ2A ¢ W2 f_unkICJo.nowanle.dma’fu oceny s_pospby zyvylenla, metody oceny sposobu D1 W05 RT
Zywienia, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego.
PZ2A_c_W3 |metody organizacji oceny sposobu zywienia, zasady planowania zywienia. D1_W08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2A_c_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, wykorzysta¢ odpowiednie metody D1_U04
PZ2A_c_U2 |posrednie i bezposrednie oceny sposobu zywienia, stosowaé metody oparte na D1_U06 RT
innowacyjnych technologiach. D1_U10
PZ2A ¢ U3 wyszukllwacf , dobr’ac |. zastosgwac odpovyledmg materla’fy i |pformaCJe potr;ebrle D1_U06 RT
do realizacji zadan w instytucjach, przewidywac skutki podejmowanych dziatan.
RT
PZ2A _c_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w stacji sanitarno-epidemiologiczne;. D1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby
PZ2A _c_K1 |ciagtego doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomosé poziomu D1_K01 RT
swojej wiedzy i umiejetnosci.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

7aied




—upev

Realizowane efekty uczenia sie PZ2A ¢ K1

PZ2A_c_W1; PZ2A_c_W2; PZ2A_c_U1; PZ2A_c_U2; PZ2A_c_U3; PZ2A_c_U4;

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem 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 0 d 0 ECTS
odlegosé godz.
praca wlasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka lIA - w zaktadzie produkujacym zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety np. dla

sportowcow

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoInoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn‘|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | .
kowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ2A_d WA specyfike d2|a+an!a zaktadu produkums:ego zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia D1 W15 RT
lub suplementy diety np. dla sportowcéw
funkcjonowanie zaktadu produkujacego zywno$¢ specjalnego przeznaczenia lub
PZ2A_d_W?2 [suplementy diety np. dla sportowcéw, przepisy dotyczace produkcji, D1_W05 RT
wprowadzania do obrotu, etykietowania
PZ2A_d W3 wymggama, zasady oceny produktow wprowgdzanych do obrotu jako $rodki D1_W08 RT
specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2A_d_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D1_U03 RT
- . ) o D1_U04
w porozumieniu z opiekunem praktyk, wykorzysta¢ odpowiednie metody oceny
PZ2A d_U2 |, " . . . o D1_U06 RT
srodkow specjalnego przeznaczenia lub suplementow diety D1 U10
PZ2A d U3 wyszukllwacf , dobr’ac |. zastosgwac odpovyledmg materla’fy [ |pformaCJe potr;ebrle D1_U06 RT
do realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan
PZ2A_d_U4 stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w zaktadzie Zywienia zbiorowego typu D1_U08 RT
zamknietego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby
PZ2A_d_K1 |ciagtego doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomos$¢ poziomu D1_K01 RT

swojej wiedzy i umiejetnosci,




Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

zaje¢

PZ2A_d_W1; PZ2A_d_W2; PZ2A_d_U1; PZ2A_d_U2; PZ2A_d_U3; PZ2A_d_U4,

Realizowane efekty uczenia sie PZ2A d K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 0,0 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 ’rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtosé g
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IIB - w szpitalu dla dorostych

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_W15
PZ2B_a_W1 |cele, organizacjg i funkcjonowanie szpitala dla dorostych. D1_W16 MZ, RT
D1_W18
PZ2B_a W2 istote za.rzqdzawa ]akf),SCIQI bezpieczenstwem zywnosci, pracg organéw D1 W05 RT
kontrolujacych Zywno$é.
PZ2B.a W3 metody. oceny stqnu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego D1 W7 MZ
w oddziatach szpitalnych dla dorostych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2B_a_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac¢ i zrealizowa¢ podstawowe projekt D1_U04
PZ28.a U2 szi) zane z obszare?n dietetyki ’ ’ o D1_U06 RT
% YK D1_U10
PZ2B a U3 wyszukllwacf , dobr’ac |. zastosgwac odpovyledmg materla’fy i |pformaCJe potr;ebrle D1_U06 RT
do realizacji zadan w instytucjach, przewidywac skutki podejmowanych dziatan.
PZ2B_a_U4 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w szpitalu. D1_U08 MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych, realizowania potrzeby
PZ2B_a_K1 |ciagtego doksztatcania sig¢ i rozwoju osobistego, ma $wiadomos$¢ poziomu D1_K01 RT
swojej wiedzy i umiejetnosci.
PZ2B_a K2 pracy z osobami hospitalizowanymi, odnoszenia si¢ do nich z nalezytym D1_K02 MZ

szacunkiem, formutowania porad.




Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka
zajet

PZ2B_a_W1; PZ2B_a_W2; PZ2B_a_W3; PZ2B_a_U1, PZ2B_a_U2, PZ2B_a_U3,

Realizowane efekty uczenia sie P79B a U4 P72B a K1 PZ2B a K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtos¢ g
praca wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IIB - w domu spokojnej starosci / w domu opieki spotecznej dla dorostych
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odn.|e3|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

cele, organizacje i funkcjonowanie domu spokojnej starosci lub domu opieki D1_W15

PZ28 b W1 S oi;aczne' dla dorostych D1_W16 Mz, RT

p ] yen. D1_W18

PZ2B_b. W2 istote za.rzqdzawa ]akf),SCIQI bezpieczenstwem zywnosci, prace organéw D1 W05 RT
kontrolujacych Zywno$é.

PZ2B_b_ W3 metody ocer?y §tanu Z,dr.OWIa oraz star\u .odzyW|an|a.osob przebywajacych w D1 W7 MZ
domu spokojnej staro$ci lub domu opieki spotecznej dla dorostych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PZ2B_b_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowac podstawowe projekty D1_U04

PZ2B_b_U2 |zwigzane z przygotowaniem positkow dla grupy oséb o specyficznych D1_U06 RT
wymaganiach. D1_U10
wyszukiwaé , dobraé i zastosowaé odpowiednie materiaty i informacje potrzebne

PZ2B_b_U3 |do realizacji zadan osrodka rehabilitacyjnego, przewidywac¢ skutki D1_U06 RT
podejmowanych dziatan.

PZ2B b U4 stqsoyvac zasady BHP i dobrych praktyk w domu spokojnej starosci lub domu D1_U08 MZ
opieki spotecznej dla dorostych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych, realizowania potrzeby

PZ2B_b_K1 |ciagtego doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma $wiadomo$¢ poziomu D1_K01 RT

swojej wiedzy i umiejetnosci.




pracy z osobami przebywajacymi w domu spokojnej staroci lub domu opieki
PZ2B_b_K2 |spotecznej dla dorostych, odnoszenia sie do nich z nalezytym szacunkiem, D1_K02 MZ
formutowania porad.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka
zajet

PZ2B_b_W1; PZ2B_b_W2; PZ2B_b_W3; PZ2B_b_U1; PZ2B_b_U2; PZ2B_b_US3;

Realizowane efekty uczenia si¢ P79B b Ud: P72B b K1 PZ2B b K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa o
brak
Uzupetniajaca

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 2,0 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 odlegto$é 0 godz 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IIB - w sanatorium

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . OdnlleS|en|e do (kod)
opisu Opis efektukierun- | o .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_W15
PZ2B_C_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie sanatorium. D1_W16 MZ, RT
D1_W18
PZ2B ¢ W2 istote zgrzqdzarua Jak9§C|Q| bezpieczenstwem zywnosci, prace organéw D1 W05 RT
kontrolujacych zywnosé.
PZ2B ¢ W3 metody.oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywiania 0sdb przebywajacych w D1 W7 MZ
sanatorium.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2B_c_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty D1_U04
PZ2B_c_U2 |zwigzane z przygotowaniem positkdw dla grupy osdb o specyficznych D1_U06 RT
wymaganiach. D1_U10
wyszukiwaé , dobraé i zastosowaé odpowiednie materiaty i informacje potrzebne
PZ2B_c_U3 |do realizacji zadan osrodka rehabilitacyjnego, przewidywac skutki D1_U06 RT
podejmowanych dziatan.
PZ2B_c_U4 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w sanatorium. D1_U08 MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych, realizowania potrzeby
PZ2B_c_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i rozwoju osobistego, ma $wiadomo$¢ poziomu D1_K01 RT
swojej wiedzy i umiejetnosci.
PZ2B ¢ K2 pracy z osobami przebywajacymi w sanatorium, odnoszenia sie do nich z D1 K02 MZ

nalezytym szacunkiem, formutowania porad.

Tresci nauczania:



Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka
zaje¢

PZ2B_c_W1; PZ2B_c_W2; PZ2B_c_W3; PZ2B_c_U1; PZ2B_c_U2; PZ2B_c_Us3;

Realizowane efekty uczenia sie P79B ¢ U4 PZ2B ¢ K1 PZ2B ¢ K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk.

oceny Sprawozdanie powinno obejmowac¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu
praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

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 2,0 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 wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:
Higiena i toksykologia zywnosci

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierund dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
HIT_W1  |podstawowe pojecia z toksykologii i czynniki wptywajace na efekt toksyczny. D1_WO01 RT
HIT W2 zagadnienie naturalnych substancji szkodliwych wystepujacych w zywnosci i substancii D1_W03 RT
dodatkowych.
zwigzek pomiedzy wystepowaniem réznych zanieczyszczen zywno$ci, a potencjalnymi [ D1_WO04
HIT_W3 oo . RT
zagrozeniami zdrowotnymi D1_Wo07
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HIT U1 sporzaL‘dz.ac sprawozqama i porownywac wyniki wtasne z aktualnymi rozporzadzeniami i D1_U03 RT
danymi literaturowymi.
HIT U2 doprac i zastog.owa}c‘od.pome‘qu rlnetode e_mallzy’w. celu rozwigzania problemu D1_U04 RT
zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.
przeprowadzi¢ typowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i postugiwaé sie D1_U04
HIT_U3 . RT
podstawowym sprzetem laboratoryjnym. D1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HIT K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT
osobistego.
informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji zdrowej zywnosci, a
HIT_K2 . . . L . . D1_K06 RT
takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym stanem wiedzy.
HIT_K3 |wspétdziatania w grupie i kierowania matym zespotem. D1_K04 RT
TreSci nauczania:
Wyklady 30 godz.

Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje toksyczno$ci, czynniki wptywajace na toksycznos¢ substanciji w organizmie.

Naturalne substancje szkodliwe w Zywno$ci — glikozydy, alkaloidy, substancje antyodzywcze, aminy biogenne,
substancje trujgce w grzybach wielkoowocnikowych.

Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podziat.

Substancje ksztattujgce cechy sensoryczne — barwniki, aromaty.




Substancje zakwaszajace i sztuczne $rodki stodzace.

Tematyka Substancje konserwujace i przeciwutleniajace.

zaje¢  [Zanieczyszczenia zywnosci - definicja, podziat. Metale cigzkie - szkodliwosc biopierwiastkow.

Toksyczno$¢ metali cigzkich (As, Pb, Cd, Hg) i glinu.

Wielopierécieniowe weglowodory aromatyczne.

Weglowodory chlorowane - dioksyny i PCBs.

Zagrozenie ze strony pozostatosci pestycyddw i srodkéw farmakologicznych.

Azotany(lll) i (V), nitrozoaminy.

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne - mykotoksyny.

Zatrucia pokarmowe o etiologii bakteryjne;.

Realizowane efekty uczenia sie HIT_W1; HIT_W2; HIT_W3; HIT_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu
- 75%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Oznaczanie garbnikéw w produktach spozywczych.

Oznaczanie zawarto$ci kofeiny w kawie i herbacie.

Oznaczanie szczawianow rozpuszczalnych w uzywkach.

Identyfikacja barwnikdw syntetycznych w zywno$ci.

Tematyka |OZnaczanie kwasu benzoesowego i SO,.

zajg¢ Oznaczanie substancji wzbogacajacych warto$¢ odzywcza,

Badanie wptywu detergentéw na dziatanie enzyméw trawiennych w warunkach in vitro.

Oszacowanie pobrania azotanéw i azotynow z dieta.

Opakowania zywnosci - oznaczanie wolnego styrenu w polistyrenie.

Cwiczenie zaliczeniowe — uzupehiajace.

Realizowane efekty uczenia sie HIT_U1; HIT_U2; HIT_U3; HIT_K1; HIT_K2; HIT_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- aktywnosci na zajeciach;

oceny - ocen z 3 kolokwidw czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.
51% punktdw) - udziat w ocenie koicowej modutu 25%.

Literatura:

1. Gawecki J. (red.), Krejpcio Z. (red.), 2014, Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia, Wyd. Uniw.
Przyr. w Poznaniu. Poznan

2. Orzet D. (red.), Biernat J. (red.), 2012, Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd. Uniw.
Przyrod. we Wroctawiu, Wroctaw

Podstawowa

3. Toksykologia — przewodnik do ¢éwiczen (skrypt). Wyd. SGGW, Warszawa 2010

1. Piotrowski J. K. (red.). 2006. Podstawy toksykologii. WN-T, W-wa

Uzupetniajaca 2. Timbrell J., 2008, Paradoks trucizn. Substancje chemiczne przyjazne i wrogie. WN-T, Warszawa.

3. Sadowska A. (red.). Rakotworcze i trujgce substancije roslinne. Wyd. SGGW,Warszawa 2004

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

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




Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia 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 ’rtleallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 36 godz. 14 ECTS

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



Przedmiot:

Podstawy dietetyki

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod
sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

DIE_W1

podstawowe techniki i narzedzia badawcze wiasciwe dla kierunku dietetyka.

D1_Wo1

RT

DIE_W2

zalezno$ci pomiedzy objawami wynikajacymi ze ztego stanu odzywiania sie. Rozumie
wptyw stylu zycia na ryzyko powstawania chordb. Zna zagrozenia zdrowotne
wynikajace z niewtadciwego odzywiania potrafi zidentyfikowa¢ btedy dotyczace. Zna
podstawy dziatar interwencyjnych w stosunku do jednostki i grup spotecznych oraz
zasad promocji zdrowia. Rozumie wptyw stylu zycia oraz wptyw modeli zachowan na
stan zdrowia jednostki.

D1_W14
D1_W16

RT

DIE_W3

zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w oparciu 0 obowigzujace
zalecenia i normy. Zna rodzaje diet oraz zasady zywienia w zaleznosci od rodzaju
schorzenia, stanu fizjologicznego i aktywnosci fizycznej.

D1_W15

RT

DIE_W4

anatomie i fizjologie cztowieka, ze szczegdlnym uwzglednieniem uktadu pokarmowego
oraz gruczotéw wydzielania wewnetrznego oraz wyjasnia ich role w trawieniu i
przyswajaniu skfadnikow pozywienia. Zna i rozumie zmiany i zaburzenia w pracy
komdrek, narzadow i uktadow organizmu bedace wynikiem choroby.

D1_W12

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

DIE_U1

precyzyjnie, zwiezle i wtasciwie porozumiewac si¢ w formie werbalnej, pisemnej i
graficznej, takze w jezyku obcym na poziomie B2, z réznymi podmiotami w Srodowisku
akademickim i zawodowym, w tym komunikowaé sie i wyjasnia¢ zasady racjonalnego
Zywienia oraz wptywu sposobu zywienia na zdrowie. Potrafi przedstawi¢ i oceni¢ rézne
opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich.

D1_U02

RT

DIE_U2

zaplanowacé i wykonac proste zadanie badawcze, projektowe, obliczeniowe,
przygotowac ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia, w tym z wykorzystaniem
technik informatycznych, wiasciwie opracowac i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz
poprawnie sformutowa¢ wnioski.

D1_U04

RT

DIE_U3

korzysta¢ i wtasciwie postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym, typowymi
urzadzeniami i aparaturg stosowanymi w analizie zywnosci oraz w badaniach
dotyczacych m.in. oceny stanu odzywienia.

D1_U07

RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

DIE_K1

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
osobistego.

D1_K01

RT




DIE_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa. D1_K05 RT

Tre$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka
zaje¢

Wspoétczesne zalecenia zywieniowe. Wptyw zywienia i aktywnosci fizycznej na zdrowie cztowieka - aktualna
wiedza.

Pojecie dietetyki. Klasyfikacja diet. Dieta podstawowa, zastosowanie, cel charakterystyka diety. Dieta
bogatoresztkowa - zastosowanie, cel oraz charakterystyka. Dieta tatwo strawna - oméwienie zatozen, cel
stosowania. Cel, zastosowanie oraz charakterystyka diety tatwo strawnej z ograniczeniem tluszczu.

Charakterystyka diety tatwo strawnej z ograniczeniem substanciji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego.
Diety o zmienionej konsystencii (dieta ptynna, dieta do Zywienia przez zgtebnik lub przetoke, dieta kleikowa) —
charakterystyka, cel stosowania.

Dieta ubogoenergetyczna - zasady opracowywania, cel stosowania. Charakterystyka diety o kontrolowane;
zawartosci kwasow ttuszczowych.

Zasady planowania jadtospiséw dla 0s6b na diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw.
Definicja jednego wymiennika, indeksu glikemicznego. Charakterystyka diet ubogo- i bogatobiatkowej.

Zywienie ludzi w wybranych schorzeniach przewodu pokarmowego.

Zywienie w nieswoistych stanach zapalnych jelit. Zywienie ludzi ze schorzeniami jelita grubego. Zywienie w
wybranych chorobach watroby.

Zywienie ludzi w wybranych schorzeniach uktadu krazenia. Postepowanie dietetyczne.

Wptyw zywienia na przebieg cukrzycy i jej powiktan.

Zywienie ludzi w wybranych schorzeniach nerek, etiologia i patogeneza niewydolnosci nerek. Ograniczenia
zywieniowe wynikajace ze schorzenia.

Realizowane efekty uczenia sie DIE_W1; DIE_W2; DIE_WS3; DIE_W4; DIE_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny J50%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Zasady planowania jadtospisow indywidualnych. Opracowanie jadtospisu dla 0séb w réznym wieku.
Opracowanie jadtospiséw i przygotowanie wybranych positkow dla osoby na diecie bogatoresztkowe;
Opracowanie jadtospisow i przygotowanie wybranych positkéw dla osoby na diecie ubogo energetycznej.
Planowanie, ocena jadtospiséw oraz przygotowanie wybranych positkow dla oséb stosujacych diete z kontrolowang
zawarto$cig kwaséw ttuszczowych.
Planowanie, ocena jadtospiséw oraz przygotowanie wybranych positkow dla oséb stosujacych diete niskobiatkowa.
I:jzstyka Planowanie, ocena jadtospiséw oraz przygotowanie wybranych positkow dla 0séb stosujacych diete z ograniczong,

zawartoscig weglowodandw tatwo przyswajalnych.

Opracowane jadtospiséw dla chorych z réznymi schorzeniami uktadu pokarmowego.

Planowanie, ocena jadtospisow oraz przygotowanie wybranych positkéw dla chorych ze schorzeniami uktadu
krazenia.

Opracowanie diety niskobiatkowe; i jej zastosowanie w schorzeniach, nerek.

Opracowanie jadtospisu dla 0séb cierpigcych na cukrzyce z rozpoznanymi powiktaniami poznymi.

Realizowane efekty uczenia sie |DIE_U1; DIE_U2; DIE_U3; DIE_K1; DIE_K2




Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- opracowania jadtospisow i przygotowania positkdw - udziat w ocenie kocowej
przedmiotu 10%,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych - 2 kolokwia (min. 60% punktéw
oceny dla oceny pozytywnej) — udziat w ocenie koncowej przedmiotu 20%,

- przygotowania referatu dotyczacego tresci przedmiotu — udziat w ocenie koricowe;
przedmiotu 10%,

- przygotowywania si¢ na kazde zajecia — udziat w ocenie koricowej przedmiotu 10%.

Literatura:

1 Ciborowska H, Ciborowski A., 2021. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. PZWL

Podstawowa 2. Jarosz M., 2016, 2017. Dietetyka zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. 1ZZ, Warszawa

3. Aktualne wydanie norm zywienia cztowieka dla populacji polskie;
1. Gawecki J., (red) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. PZWL, Warszawa

2. Daniluk J., Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys choréb wewnetrznych dla studentéw pielegniarstwa.
Wyd. Czelej, Lublin

3. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa

Uzupetniajaca

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 g 0 .
odleglost godz. ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Fizjologia cztowieka

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

FZJ_W1 |podstawowe pojecia i prawa z zakresu biologii. D1_WO1 RT

FZJ W2 f|ZJolgg|Q gziomeka ze szczegblnym uwzglednieniem uktadu pokarmowego i gruczotow D1 W12 RT
wydzielania wewnetrznego.

FZJ W3 zmiany i zaburzenia pracy komérek, narzadow i uktadéw organizmu bedace wynikiem D1 W12 RT
choroby.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

FZJ_U1 |postugiwac sie mikroskopem $wietinym i interpretowaé preparaty mikroskopowe. D1_uo7 RT

FZJ_U2 |prezentowac i wyjasniaC wptyw sposobu zywienia na zdrowie cztowieka. D1_U04 RT
pracowaé w grupie, zaplanowacé i zrealizowa¢ proste zadanie samodzielnie lub z

FzJ U3 zespole, z zachowaniem zasad BHP i dobrych praktyk w laboratorium. D1._U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FZJ_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT
FZJ_K2 |pracy indywidualnejiw grupie. D1_K04 RT
TreSci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Wstep. Charakterystyka komérek i wybranych tkanek w organizmie cztowieka.
Uktad nerwowy a regulacja funkcji organizmu.
Uktad hormonalny, charakterystyka i mechanizm dziatania wybranych hormonéw.
Neurohormonalne mechanizmy regulacyjne przyjmowania pokarmu.
Budowa uktadu pokarmowego.
Motoryka przewodu pokarmowego i drég Zétciowych.
Tematyka |Czynno$ci wydzielnicze gruczotow trawiennych.
zaje¢  |Trawienie i wehianianie sktadnikow odzywczych.

Metabolizm ttuszczow.

Metabolizm biatek.

Metabolizm weglowodandw.




Energetyka procesdw metabolicznych.

Transport produktéw przemiany materii w organizmie. Uktad krwionosny i uktad limfatyczny.

Wydalanie produktdéw przemiany materii. Nerki i uktad moczowy.

Realizowane efekty uczenia sie FZJ_W1; FZJ_W2; FZJ_W3; FZJ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego ztozonego z pytan
otwartych (minimum 60% pkt moZliwych do uzyskania) — udziat w ocenie koricowej
przedmiotu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Przygotowanie diet do do$wiadczen biologicznych.

Przygotowanie zwierzat laboratoryjnych. Analiza wybranych preparatéw histologicznych z narzadéw roznych
uktaddw organizmu zwierzecego.

Fizjologia uktadu krwiono$nego. Badanie ci$nienia tetniczego, badanie tetna, metoda palpacyjna, okre$lenie
objetosci wyrzutowej i pojemnos$ci minutowej serca. Analiza wydolnosci uktadu krazenia.

Fizjologia uktadu pokarmowego - biatka, weglowodany.

Fizjologia uktadu pokarmowego - tluszcze.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa.

Fizjologia uktadu wydalniczego. Analiza wybranych parametrow moczu.

Fizjologia uktadu nerwowego.

Fizjologia uktadu dokrewnego.

Wplyw diety na odpowiedz fizjologiczng organizmu .

Realizowane efekty uczenia sie FZJ_W1; FZJ_W2; FZJ_W3; FZJ_U1; FZJ_U2; FZJ_U3; FZJ_K1; FZJ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie ocen z 3 kolokwidw czastkowych oraz
przygotowania prezentacji na temat wptywu wybranej diety na organizm — udziat w

oceny ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:
1. Keller S.J.: 2000. Podstawy fizjologii zywienia cztowieka. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
2. Konturek S.: 2000. Fizjologia Cztowieka. T. V. Uktad trawienny i wydzielanie wewnetrzne.
Podstawowa . . s .
Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakéw.
3. Silbernagl S. 2007. llustrowana fizjologia cztowieka. Wydawnictwo Lekarskie PZWL
1. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J., 2008. Cwiczenia z fizjologii cztowieka. Wyd.
. SGGW, Warszawa
Uzupetniajaca — TR - - :
2. Fridrich M (red). 2013. Fizjologia Zywienia cztowieka - skrypt do ¢wiczen. Wyd. Uczelniane
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego, Szczecin

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia 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 q 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS'

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



Przedmiot:

Higiena produkc;ji potraw i zywienia

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

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 sig:

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

pojecia takie jak higiena, higiena produkcii, jako$¢ zywnosci, jako$¢ zdrowotna
zywnosci, bezpieczenstwo zywnosci oraz podstawowe systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem GHP/GMP i HACCP. D1_W05

HPP_W1 Y . - L RT
Zna zasady organizacji zywienia zbiorowego w Polsce i wymienia rodzaje i typy D1_wWo7
zaktaddw zywienia. ldentyfikuje znaczenie zagrozen fizycznych, chemicznych i
biologicznych w procesie produkcji zywnosci.
znaczenie i zasady procesow mycia, dezynfekcji, dezynsekciji i deratyzacji w procesie

HPP_ W2 produk<?ji bezpieczne; 2ywnoéci,.a takze .érod.kli wykorzy.stywane, w prowadzeniu tych D1_W07 RT
proceséw oraz zna metody monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, urzadzen,
powietrza i personelu.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

oceni¢ czysto$¢ mikrobiologiczng pomieszczen, maszyn, urzadzen, personelu, a takze

HPP_U1 |oceni¢ skutecznos¢ mycia i dezynfekcji metodami konwencjonalnymi i D1_U09 RT
niekonwencjonalnymi.

HPP_U2 |przeprowadzi¢ analize zagrozen w procesie produkcji potraw. D1_U05 RT
precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowywac i przedstawiaé prace dotyczace D1_U03

HPP_U3 AR Lo RT
aspektow higienicznych produkcji positkow. D1_U05

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

$wiadomej oceny znaczenia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za

HPP_K1 |produkcje bezpiecznej dla konsumenta zywno$ci oraz do okreslenia priorytetéw D1_KO01 RT
stuzacych do wyprodukowania bezpiecznej zywnosci.

TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Higiena produkcji a jako$¢ zdrowotna zywnosci. Zagrozenia zdrowotne zwigzane z surowcami, procesami
technologicznymi, magazynowaniem i dystrybucjg zywno$ci. Podziat i charakterystyka zagrozen. Mozliwo$ci

zapobiegania i likwidacj.




Wystepowanie osadéw w produkciji potraw. Utrzymanie czystosci w pomieszczeniach. Mycie i dezynfekcja maszyn,
urzadzen, naczyn, wyposazenia. Metody i $rodki stosowane w procesach mycia i dezynfekcji. Dezynsekcija i
deratyzacja pomieszczen produkcyjnych i magazynow.

Metody monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, urzadzen, powietrza i personelu.

Warunki sanitarno-higieniczne procesu produkcji zywnosci, jej magazynowania i dystrybucji, higieny personelu,

Tematyka . C o .
wynikajace z obowigzujacych uwarunkowan prawnych. Zasady GHP.

zajec

Kontrola zewnetrzna i wewnetrzna. Nadzér zewnetrzny nad jakoscig zdrowotng zywnosci: Panstwowa Inspekcja
Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych, Inspekcja
Handlowa, Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa. Kontrola wewnetrzna w zakresie produkciji, przechowywania,
dystrybucii, higieny personelu.

Znaczenie i organizacja zywienia zbiorowego w Polsce. Rodzaje i typy zaktadow zywienia.

Ocena higieniczna poszczegdlnych etapow produkcji positkow. Inwentarz ruchomy w zaktadzie zywienia.

Zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Wadrazanie systemu HACCP w zaktadzie zywienia.

Realizowane efekty uczenia sie HPP_W1; HPP_W2; HPP_K1

Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

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

oceny S 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.
Monitorowanie czystosci mikrobiologicznej wody pitnej w aspekcie obowigzujacych przepiséw prawnych.
Monitorowanie czysto$ci mikrobiologicznej pomieszczen, opakowan i sprzetu produkcyjnego.
Monitorowanie czysto$ci mikrobiologicznej powierzchni roboczych oraz higieny osobistej personelu roznymi
metodami.

I;r;:tyka Ocena skuteczno$ci mycia i dezynfekcji wybranych obszaréw roboczych oraz higieny osobistej personelu.

Stan sanitarny w zaktadzie zywienia zbiorowego - kryteria oceny.

Analiza zagrozen wystepujacych podczas produkciji potraw - ujecie teoretyczne i praktyczne.

Opracowanie przyktadowych instrukcji w zakresie higieny.

Swiadomos¢ personelu w zakresie higieny - przygotowanie materiatdw edukacyjnych.

Realizowane efekty uczenia sie HPP_U1; HPP_U2; HPP_U3; HPP_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koncowej modutu 25%;

- pracy pisemnej + oceny aktywnosci podczas zajeC - udziat w ocenie koricowej
25%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., 2013. Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, W-wa.

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i
Podstawowa praktyka. Wydawnictwo C.H. Beck, W-wa.

3. Zakowska Z., Stoinska H., 2000. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, Wydawnictwo
Politechniki Lddzkiej.

1. Kijowski J., Sikora T., 2003. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, W-wa.

Uzupelniajaca 2. Rozporzadzenia i Dyrektywy UE, ustawy i rozporzadzenia krajowe dotyczace higieny produkcii
Zywnosci

3. Czasopisma branzowe (m.in. Przeglad Gastronomiczny, Przemyst Spozywczy)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 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 79 godz. 3,2 ECTS




w tym: wyktady 30 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtosé goaz. ECTS
praca wlasna 46 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:

Inzynieria procesowa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

INZ Odniesienie do (INZ)
sktadnika Opis efektu kierun .
opisu kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
. podstawowe pojecia i prawa determinujgce zasady bilansowania masy, pedu i energii w D1_W01
INZ_W1 procesach przeptywowych. D1_Wo2 RT
D1_W08
podstawowe parametry fizykochemiczne materii, bezwymiarowe liczby kryterialne oraz| D1_W01
INZ_W2 |cel ich stosowania do obliczen bilansowych procesow z wykorzystaniem rownan ruchu | D1_W02 RT
masy, pedu i ciepta. D1_W08
procesy fizyczne towarzyszace produkcji zywnosci, a na ich podstawie zasady doboru D1_WO1
INZ_W3 |urzadzen i aparatow do ich realizacji oraz znaczenie parametrow procesowych w D1_W02 RT
projektowaniu proceséw produkgii. D1_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowa¢ wiedze matematyczng i statystyczna ilub podstawowe technologie D1_U01
INZ_U1  |informatyczne do analizy wplywu podstawowych parametrow procesowych na przebieg | D1_U04 RT
badanego zjawiska. D1_U06
sporzadzi¢ sprawozdanie z zadania badawczego i/lub obliczeniowego, w tym wykonaé
. . . . L . ; L D1_U03
INZ_U2 [poprawnie graficzng forme ilustracji wynikéw, oraz poprawnie wyciggna¢ wnioski z D1 U12 RT
uzyskanych rezultatow. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
INZ_K1 pragy w"zespolle przy realllzagl doswmcliczenla i potrafi wybra¢ priorytety stuzace D1_Ko4 RT
realizacji okreslonych celéw iflub zadan.
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Rodzaje ptynéw i ich podstawowe parametry fizykochemiczne. Zasady bilansowania proceséw przeptywowych,
zastosowanie rownan ciagtosci strugi i Bernoulliego do opisu przeptywu ptyndw. Rodzaje przeptywdw, liczba

Reynoldsa.

Tarcie i rozpraszanie energii podczas ruchu ptynéw przewodami prostoliniowymi. Przeptyw w ujeciu anatomii i

fizjologii cztowieka — ptyny nienewtonowskie

Sposoby kontaktowania faz: parametry charakteryzujace wypetnienie, powierzchnia kontaktu, straty ci$nienia

podczas przeptywu przez wypemienie, przeptyw gazu i cieczy przez wypetnienie.

Opadanie czastek w ptynach — sedymentacja.




Tematyka
zajec

Sposoby przekazywania energii: ciepto i praca. Sposoby przekazywania ciepta: przewodzenie, konwekcja i
promieniowanie. Przewodniki i izolatory cieplne. Pojecie oporu w ruchu ciepta. Wnikanie ciepta jako szczegolny
przypadek przewodzenia. Liczby kryterialne. Zjawiska cieplne w organizmie cztowieka.

Przenikanie ciepta i wymienniki. Powierzchnia wymiany ciepfa i sita napedowa ruchu ciepta. Wptyw organizacji
przeptywu medium ogrzewajacego na efektywno$¢ wymiany ciepta.

Bilans energii, przemiany fazowe.

Podstawy fizykochemiczne zjawisk w uktadzie gaz-ciecz i para-ciecz. Procesy wymiany masy a procesy
fizjologiczne w organizmie cztowieka. Pojecie powierzchni kontaktu miedzyfazowego. Ptuca jako wymiennik masy.

Destylacja: bilans materiatowy, sktadnika bardziej lotnego i cieplny. Destylacja réwnowagowa i kottowa.
Kondensacja i deflegmacija skroplin.

Podstawowe parametry powietrza wilgotnego: temperatura suchego i mokrego termometru, wilgotno$¢ wzgledna i
bezwzgledna. Mieszanie powietrza o réznych parametrach. Wykresy suszarnicze. Nawilzanie i suszenie powietrza.
Mieszanie powietrza z wodg lub parg wodna.

Realizowane efekty uczenia sie INZ_W1: INZ_W2; INZ_W3

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 koncowej z przedmiotu

oceny 50%
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Cwiczenia wprowadzajace: podstawowe jednostki, rodzaje ciénier, rownanie ciagtosci strugi i rownanie
Bernoulliego. Wykorzystanie danych fizykochemicznych do okre$lania rodzaju przeptywu.
Wyznaczanie gestosci i lepko$ci wybranego ptynu spozywczego, okreslanie rodzaju przeptywu oraz spadku
ci$nienia wywotanego oporami przeptywu.
Tematyka  |Wyznaczanie gestosci pozornej i porowatosci zoza, przeptyw powietrza przez ztoze suche. Badanie wptywu
zajec porowatosci ztoza i rodzaju przeptywu gazu na spadek ci$nienia wywotany oporami przeptywu.
Przenikanie ciepta i wymienniki. Badanie wptywu organizacji przeptywu medium ogrzewajacego na efektywno$é¢
wymiany ciepta.
Wyznaczanie parametrow powietrza wilgotnego. Réwnoczesna wymiana masy i ciepta na przyktadzie procesu
nawilzania powietrza.
Realizowane efekty uczenia sie INZ_U1; INZ_U2; INZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 25%

oceny - kolokwia czastkowe z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 25%
Literatura:
Podstawowa 1. P. Lewicki, Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, WNT, 1999
2. M. Serwinski, Zasady inzynierii chemicznej i procesowej, WNT, 1982
- 1. A. Trzebski, W. Traczyk, Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej,
Uzupetniajaca PZWL, 2015

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 0,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 49 godz. 2,0 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 od 0 TS
odleglosé godz ECT
praca wlasna 26 godz. 1,0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Zywno$¢ niekonwencjonalna

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis oKUK
opst ALK dysypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia z zakresu rdznych rodzajéw zywnosci niekonwencjonalnej, identyfikuje sktad
zywnosci niekonwencjonalnej, sktadniki kluczowe, wyraznie réznigce dany produkt od D1_WO1

EL1_a W1 | . . . . e . RT
Srodkdw konwencjonalnych. Ma zaawansowana wiedze o wiasciwosciach i znaczeniu D1_W14
zywieniowym wybranych rodzajow zywnosci niekonwencjonalne;.
zasady klasyfikacji grup produktéw zywnosci niekonwencjonalnej oraz charakteryzuje
poszczegolne $rodki spozywcze w obrebie grup. Poprawnie opisuje procesy

EL1 a W2 .techfploglczne w cg%ym ’fanCUC.hl:J ich pod:azy oraz |d.e.ntyf|IkIUJ’e asolrtymenF. Definiuje D1 W10 RT
jakos¢ oraz wskazuje na czynniki ksztattujace sktad i jakos¢ Srodkow spozywczych
nalezacych do produktow niekonwencjonalnych, wylicza czynniki wptywajace na ich
jakos¢ w sferze przed-, po- i produkcyijne;.
metody badarn jako$ci wybranych produktéw niekonwencjonalnych. Wskazuje relacje D1_WO06

EL1_a_W3 |pomiedzy zywno$cia, zywieniem a zdrowiem. Wymienia wybrane akty prawne D1_Wo07 RT
zwigzane z ksztattowaniem jakosci zywno$ci. D1_W14

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wyszukaé, zinterpretowac, zweryfikowaé i przetwarza¢ potrzebne informacje
pochodzace z réznych zrodet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu
badawczego. Planuje i wykonuje samodzielnie pod kierunkiem opiekuna naukowego

EL1_a_U1 |proste zadania badawcze dotyczace oznaczen wybranych sktadnikéw odzywczych, D1_U04 RT
nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkéw spozywczych nalezacych do produktow
niekonwencjonalnych. Ocenia jako$¢ materiatu badawczego, poprawnos¢ znakowania i
etykietowania.
prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki z wykonywanych zadan i formutuje wnioski, D1_U03

EL1_a_U2 ) o ; o RT
przygotowac, opracowac i analizowac¢ otrzymane wyniki. D1_U04
stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym, organizowac,

EL1_a_U3 |planowac i koordynowac prace w ramach zadanych prac badawczych, wspdtpracowaé D1_U08 RT

z zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




EL1 a Ki zrozumienia potrzeby cgg’:ego d.oksztaicanla sig i podnoszenia kwalifikacji D1 K03 RT
zawodowych oraz rozwoju osobistego.

EL1 a K2 pragy w grupie i klerowama ma%ym zespotem, odeW|.ed2|aIno.30| za zada!ma D1_Ko4 RT
powierzone przez grupe i opiekuna naukowego, rozwigzywania problemow.

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek, wymagania i znakowanie $rodkéw
spozywczych nalezacych do grup produktéw niekonwencjonalnych.

Zywnosc¢ funkcjonalna — idea, definicje, zasady i kryteria oceny funkcjonalno$ci produktow.

Prozdrowotne wtasciwosci zywno$ci, sktadniki bioaktywne pochodzenia ro$linnego i zwierzecego.

Zywieniowe metody wzbogacania zywno$ci pochodzenia zwierzecego.

Tematyka  Naturaine skiadniki bioaktywne stosowane do wzbogacania zywnosci.

23 Bioaktywne substancije jaja kurzego.

Charakterystyka zywnos$ci wzbogaconej. Cele i kierunki wzbogacania.

Charakterystyka Nowej Zywnosci (Novel Food), wymagania, zasady wprowadzania na rynek.

Zywno$¢ modyfikowana genetycznie - szansa czy zagrozenie.

Wybrane przyktady zywnosci niekonwencjonalnej - zywnos¢ wygodna, minimalnie przetworzona.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_W1; EL1_a_W2; EL1_a_W3; EL1_a_K1

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie

oceny kofcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Oznaczanie wybranych sktadnikéw w produktach wzbogacanych (zelazo w produktach zbozowych, jod w soli
kuchennej, wit. C w sokach itp.).

Poréwnanie wybranych sktadnikéw odzywczych w produktach nalezacych do nowej zywnosci. Oznaczenie
zawartosci ftuszczu i biatka w insektach jadalnych.

Oznaczenie zawarto$ci polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjnej w $wiezym granacie oraz jego przetworach.
Opracowanie diety wegetarianskiej oraz ocena jej warto$ci odzywcze; .

Oznaczanie wybranych sktadnikow w produktach funkcjonalnych (np. tluszcz, biatko, s.m. w produktach mlecznych,
jajach; wit. C w produktach roslinnych).

Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_U1; EL1_a_U2; EL1_a_U3; EL1_a_K1; EL1_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%;

- 1 kolokwium czastkowe z zakresu cwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 30%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Swiderski F. (red.) (2003), Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna, Wyd. Naukowo-
Techniczne.

2. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie Nowej Zywnosci. Bruksela, dnia

Podstawowa 18.12.2013 1.COM(2013) 894 final 1-53,

3. Btaszczak A., Grzeskiewicz W. Zywnos¢ funkcjonalna — szansa czy zagrozenie dla zdrowia?
Medycyna Ogolna i Nauki o Zdrowiu, 2014, Tom 20, Nr 2, 214-221.

1. Kryda, Metera, Potanecki, Surmacz, Zarski. GMO - z czym to sig je? Instytut Spraw
Obywatelskich, L6dz 2008/2009.

2. Kudetka W. Innowacyjny segment zywnosci wspierajacej zdrowie cztowieka. Nierdwnosci

Uzupeiniajaca spoteczne a wzrost gospodarczy. Uniwersytet Rzeszowski, Zeszyt 18, 290-302.




3. Kozirok W., Baumgart A., Babicz—Zieliriska E. Postawy i zachowania konsumentéw wobec
zywno$ci prozdrowotnej. Bromat. Chem. Toksykol. - XLV, 2012, 3, 1030-1034.

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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 'r(,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Zywno$é ekologiczna, tradycyjna i regionalna

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod) |
sktadnika Opis efektu kierund dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu rdznych rodzajéw zywnosci ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej,
. . - - . 4 T . D1_Wo1
EL1_b_W1 |identyfikuje sktad tej zywnosci, rozpoznaje sktadniki kluczowe, wiasciwosci i znaczenie D1 Wid RT
zywieniowe wybranych rodzajéw zywnosci ekologicznej, tradycyjnej i regionalne;. -
zasady klasyfikacji grup produktéw ekologicznych, tradycyjnych i regionalnych oraz
charakteryzuje poszczegdlne srodki spozywcze w obrebie grup, procesy
EL1 b W2 technolgngne w c.a{.ym Jfancu.chu ich po.d.azy E),ra,z |der)tyf|ku1<.e asortyment, c?raz D1 W10 RT
wskazuje na czynniki ksztattujgce sktad i jakos¢ Srodkdw spozywczych nalezacych do
produktéw ekologicznych, tradycyjnych i regionalnych, wylicza czynniki wptywajace na
ich jakos¢ w sferze przed-, po- i produkcyijnej.
metody badan jako$ci wybranych produktéw ekologicznych, tradycyjnych i D1_Wo06
EL1_b_W3 |regionalnych, relacje pomigdzy zywnoscig, zywieniem a zdrowiem, wybrane akty D1_Wo7 RT
prawne zwigzane z ksztattowaniem jako$ci zywnosci. D1_W14
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wyszukaé, zinterpretowac, zweryfikowaé i przetwarza¢ potrzebne informacje
pochodzace z réznych zrodet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu
badawczego, planowa¢ i wykona¢ samodzielnie pod kierunkiem opiekuna naukowego
EL1_b_U1 |proste zadania badawcze dotyczace oznaczen wybranych sktadnikéw odzywczych, D1_U04 RT
nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkéw spozywczych nalezacych do produktow
ekologicznych, tradycyjnych i regionalnych, oceni¢ jako$¢ materiatu badawczego,
poprawno$¢ znakowania i etykietowania.
prawidtowo zinterpretowaé wyniki z wykonywanych zadar i formutowa¢ wnioski, D1_U03
EL1_b_U2 . e ; o RT
przygotowac, opracowac i analizowa¢ otrzymane wyniki. D1_U04
stosowaé¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium analitycznym, organizowac,
EL1_b_U3 |planowac i koordynowa¢ prace w ramach zadanych prac badawczych, wspdtpracowa¢ | D1_U08 RT
z zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1 b K1 zrozumienia potrzeby ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji D1 K03 RT

zawodowych oraz rozwoju osobistego.




EL1_b_K2

pracy w grupie i kierowania matym zespotem. Posiada $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci
za zadania powierzone przez grupe i opiekuna naukowego. Jest zorientowany na D1_KO04 RT

rozwigzywanie problemow.

Tre$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka
zajec

Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek srodkéw spozywczych nalezacych do grup
zywnosci ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej. Wymagania i znakowanie zywnosci ekologicznej, tradycyjnej i
regionalnej.

Charakterystyka rolnictwa ekologicznego.

Zasady produkcji ekologicznych srodkéw ro$linnych i zwierzecych. Przetworstwo zywno$ci na bazie surowcédw
ekologicznych. Certyfikacja.

Prozdrowotne aspekty zywnosci ekologiczne;.

Zywnos¢ regionalna — unijne systemy ochrony produktéw regionalnych.

Zywnos¢ regionalna — polskie systemy ochrony produktéw regionalnych.

Charakterystyka wybranych polskich produktéw regionalnych.

Charakterystyka wybranych zagranicznych produktéw regionalnych.

Organizacje Slow Food, Fair Trade.

Wihasciwosci i znaczenie zywieniowe wybranych rodzajow zywnosci ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_b_W1; EL1_b_W2; EL1_b_W3; EL1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny kofcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Oznaczanie wybranych sktadnikow w produktach regionalnych i tradycyjnych (zelazo w produktach zbozowych, wit.
C w sokach itp.)
Oznaczanie wybranych sktadnikow w produktach regionalnych i tradycyjnych (np. tluszcz, biatko, sucha masa).

Teg?;)éka Poréwnanie poziomu wybranych skfadnikow odzywczych w warzywach z upraw ekologicznych i konwencjonalnych

(polifenole, witamina C, sucha masa).
Poréwnanie poziomu wybranych sktadnikéw odzywczych w warzywach z upraw ekologicznych i konwencjonalnych
(oznaczenie zdolno$ci wygaszania wolnego kationorodnika ABTS").
Charakterystyka wybranych produktéw tradycyjnych wpisanych na listy ChNP, ChOG, GTS.

Realizowane efekty uczenia sie EL1_b_U1; EL1_b_U2; EL1_b_U3; EL1_b_K1; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%

- 1 kolokwium czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 30% .

Literatura:

Podstawowa

1. Swiderski F. (red.) (2003), Zywno$¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna, Wyd. Naukowo-
Techniczne.

2. Kwasek M. (red.) Z badan nad rolnictwem spotecznie zréwnowazonym. Zywnosé ekologiczna —
regulacje prawne, system kontroli i certyfikacji. Wyd. Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej Panstwowy Instytut Badawczy. Nr 80, 2013, Warszawa.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych i uchylajace rozporzadzenie Rady
(WE) nr 834/2007 (Dz. U. L 150 z 14.06.2018 r.)

Uzupetniajaca

Gadomska J., Sadowski T., Buczkowska M. Ekologiczna zywno$¢ jako czynnik sprzyjajacy zdrowiu.
Probl Hig Epidemiol 2014, 95(3): 556-560.

Staniak S. Charakterystyka zywnosci produkowanej w warunkach rolnictwa ekologicznego. Polish
Journal of Agronomy 2014, 19, 25-35.

Komorowska D. Rozwoj produkciji ekologicznej i rynku zywnosci ekologicznej na $wiecie.
Stowarzyszenie ekonomistow rolnictwa i agrobiznesu. Roczniki Naukowe, XVI, 6, 254-262.




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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 'r(,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Ill: Przetworstwo mleka

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_a_ W1 skiad, wiasciwosci ’oraz cechy warl'mkwqce przydatnosc technologiczng mleka, ogéing D1_W02 RT
charakterystyke gtownych produktéw mleczarskich.
podstawowe procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w mleczarstwie,
o . . D1_Wo8
EK3_a_W2 |budowe, zasade dziatania i zastosowanie podstawowych urzadzen przemystu D1 W10 RT
mleczarskiego. -
pozytywng i negatywna role mikroorganizméw w technologii mleczarskiej, podstawowe
L . , . . " . D1_W02
EK3_a_W3 |rodzaje i gatunki bakterii fermentacji mlekowej, zasady prowadzenia i stosowania D1 Wo4 RT
czystych kultur w mleczarstwie. -
teoretyczne podstawy produkcji mleka spozywczego pasteryzowanego i
. . . D1_Wo2
EK3_a_W4 |sterylizowanego, koncentratéw mlecznych, mleka fermentowanego, masta, seréw RT
. ) . D1_W10
podpuszczkowych i twarogowych oraz produktéw przerobu serwatki.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ przydatno$¢ mleka surowego do przetwérstwa oraz wptyw procesow
. : . . , o D1_U04
technologicznych na cechy fizykochemiczne produktéw mleczarskich. Postugujac sie
EK3_a_U1 s . . . — e D1_U09
wiasciwie dobranymi metodami badan potrafi wyciagnaé wnioski z uzyskanych D1 U13
rezultatow. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
odpowiedzialno$ci, ryzyka i skutkéw ekonomicznych, spotecznych, Zywieniowych i
EK3_a_K1 |zdrowotnych wtasciwego pozyskiwania i obchodzenia sig¢ z mlekiem surowym oraz D1_KO01 RT
przestrzegania parametrow technologicznych w przetworstwie mleka.
EK3_a_K2 |pracy w grupie i petnienia w niej roznych rol. D1_K04 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Charakterystyka sktadu, wtasciwosci, jakosci higienicznej i przydatno$ci technologicznej mleka.

Charakterystyka podstawowych proceséw i operaciji technologicznych i urzadzen stosowanych w mleczarstwie:
odbioér, pompowanie, odgazowanie, normalizacja, wirowanie, baktofugacja, homogenizacja, termizacja,
pasteryzacja, sterylizacja, zageszczanie, suszenie, techniki membranowe.

Produkcja i charakterystyka mleka spozywczego i koncentratéw mlecznych: mleka zageszczonego i mleka w
proszku.

Tematyka [Mikroflora mleka i produktow mleczarskich. Zastosowanie czystych kultur w mleczarstwie.

zajgt Produkcja i charakterystyka réznych rodzajow mleka fermentowanego: jogurtu, kefiru, mleka i maslanki

ukwaszonej, napojow probiotycznych.

Charakterystyka procesu zmaslania. Produkcja i charakterystyka masta.

Charakterystyka podpuszczkowego i kwasowego krzepniecia mleka. Produkcija, podziat i charakterystyka gtéwnych
rodzajow seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i twarogowych.

Produkcja i charakterystyka biatkowych preparatow mleczarskich: koncentratdw biatek serwatkowych, kazeiny
kwasowej i podpuszczkowej, kazeiniandw i biatczan6w.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_W1; EK3_a W2; EK3_a_W3; EK3_a_W4; EK3_a_K1

Egzamin w formie pisemnej obejmujacy pytania testowe i jedno pytanie otwarte; na

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na

oceny zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Ocena przydatnosci technologicznej mieka surowego.
Ocena cech fizykochemicznych koncentratéw, odzywek i preparatow biatkowych mleka.
I:jrg:tyka Ocena wplywu procesu technologicznego na cechy fizykochemiczne serow.
Ocena jakosci réznych rodzajéw mleka fermentowanego.
Ocena masta i produktéw mastopodobnych.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_U1; EK3_a_K1; EK3_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych

- 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen - test jednokrotnego wyboru (ocena pozytywna dla
min. 51% punktow).

Udziat w ocenie koricowej modutu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Mleko. Technika i technologia. 2013.Tetra Pak Processing Systems AB, Lund, 2013.

2. Ziajka S. (red.). Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn, 2008.

Podstawowa 3. Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B. (red.). Mikrobiologia zywnosci. Teoria i ¢wiczenia.

Wydawnictwo UP Wroctaw, 2009.

1. aktualne normy

Uzupetniajaca 2. Ziajka S. (red.) Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. T. 2. Wydawnictwo ART. Olsztyn, 1997.

3. Przeglad Mleczarski.

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 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 ’rtleallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 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 Ill: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3 b W1 sk’f.ad podstayvoyvy i warto$¢ odzywczg mleka surowego, z uwzglednieniem zawartosci i D1 W02 RT
roli substancii bioaktywnych.
wptyw procesow termicznych i membranowych stosowanych w mleczarstwie na
wartos¢ odzywcza mleka i produktéw mleczarskich, role mleka spozywczego D1_W02
EK3_b_W2 . . . LT RT
pasteryzowanego i sterylizowanego oraz koncentratdw mlecznych w zywieniu D1_W10
cztowieka.
podstawowe rodzaje i gatunki bakterii fermentacji mlekowej oraz probiotykéw iich role | D1_W04
EK3_b_W3 - . . L . RT
w organizmie cztowieka, znaczenie mleka fermentowanego w zywieniu cztowieka. D1_W10
role masta, seréw podpuszczkowych i twarogowych oraz produktéw przerobu serwatki D1_Wo02
EK3 b W4 | "5 . RT
W Zywieniu cztowieka. D1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ jakos¢, warto$¢ odzywczg i prozdrowotng mleka surowego oraz produktow
. L . o D1_U04
mleczarskich na podstawie ich sktadu, wiasciwosci fizykochemicznych oraz jakosci
EK3 b U1 |. . . o o . . ] o ) D1_U09 RT
higienicznej Postugujac sie wiasciwie dobranymi metodami badan potrafi wyciagnaé D1 U13
wnioski z uzyskanych rezultatow. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
odpowiedzialno$ci, ryzyka i skutkéw ekonomicznych, spotecznych, Zywieniowych i
EK3_b_K1 |zdrowotnych wtasciwego pozyskiwania i obchodzenia sig¢ z mlekiem surowym oraz D1_KO01 RT
wplywu parametréw technologicznych na warto$¢ odzywcza mleka.
EK3_b_K2 |pracy w grupie i petnienia w niej roéznych rol. D1_K04 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Charakterystyka sktadu podstawowego i wartosci odzywczej mleka. Substancje bioaktywne w mleku.




Wplyw wstepnych czynno$ci technologicznych na sktad i warto$¢ odzywczg mleka.

Wplyw proceséw termicznych na sktadniki i warto$¢ odzywcza mleka spozywczego pasteryzowanego i
sterylizowanego, mleka zageszczonego i mleka w proszku.

Tematyka

Charakterystyka drobnoustrojéw niepozadanych i pozadanych w mleczarstwie. Bakterie probiotyczne i ich
wykorzystanie w mleczarstwie i rola w organizmie cziowieka.

zaje¢

Podziat, charakterystyka i rola mleka fermentowanego w zywieniu cziowieka.

mlekowego.

Masto i ttuszcz mlekowy w Zywieniu cztowieka. Mozliwo$ci modyfikaciji sktadu i warto$ci odzywczej tuszczu

Sery podpuszczkowe dojrzewajace i sery twarogowe — charakterystyka i rola w zywieniu cziowieka.

Biatkowe preparaty mleczarskie, ich warto$¢ odzywcza i zastosowanie w przemysle spozywczym.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_W1; EK3_b_W2; EK3_b_WS3; EK3_b_W4; EK3_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Analiza jako$ci i wartosci odzywczej mleka.

Analiza wartosci odzywczej koncentratow i preparatéw biatkowych mleka.

I;r;?tyka Analiza warto$ci odzywczej réznych rodzajéw serow.
Analiza warto$ci odzywczej i zdrowotnej réznych rodzajow mleka fermentowanego.
Analiza warto$ci odzywczej masta i produktéw mastopodobnych.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_U1; EK3_b_K1; EK3_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych;

oceny

- 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen - test jednokrotnego wyboru (ocena pozytywna dla
min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Cichosz G., Czeczot H. Zywieniowy fenomen mleka. KZSM. Olsztyn-Warszawa, 2013.

2. Szulc. T, Bartowska J. Tajemnice mleka. Wydawnictwo UP Wroctaw, 2020.

3. Ziajka S. (red.). Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn, 2008.

Uzupetniajaca

1. aktualne normy

2. Dziuba J., Fornal L. (red.). Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci. WNT Warszawa,
2009.

3. Przeglad Mleczarski.

Struktura efektoéw 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 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe prakiyki i staze 0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia ’rtleallzowane 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 V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii | Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

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

EK5_a_ W1 zastosowanie §}Jrowcow i potproduktdéw wykorzystywanych podczas produkcji napojow D1_W03 RT
alkoholowych i ich charakterystyke.

EK5._a_ W2 etapy produkcji napojow alkoholowy(ih ora; Fasade dziatania urzadzen D1_Wo08 RT
wykorzystywanych podczas produkcji napojow alkoholowych.
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, ktére majg miejsce podczas

EK5_a_W3 |wytwarzania napojow alkoholowych. Zna skfad chemiczny napojow i oddziatywanie D1_W02 RT
sktadnikéw na zdrowie.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK5 a_ U1 zaprezentowac otrzymapg wyniki ana!lz i dokona¢ ich mterpr’etacp oraz opracowac D1_U03 RT
sprawozdanie uwzgledniajace dyskusje uzyskanych rezultatow.
dokona¢ niezbednych obliczeh technologicznych oraz wytworzy¢ w warunkach D1_U01

EK5_a_ U2 . . D1_U04 RT
laboratoryjnych wybrane napoje alkoholowe.

D1_U06
EK5_a_U3 |wykona¢ analizy wybranych napojéw alkoholowych w laboratorium. D1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK5_a_K1 |ciagtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT

EK5_a_K2 |wykazywania odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci. D1_Ko07 RT

EK5_a_K3 |pracy indywidualnej i w grupie. D1_K04 RT

Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Produkcja stodu browarnianego i piwa, surowce i materiaty do produkcji piwa.

Etapy produkciji piwa. Charakterystyka proceséw, wyrdzniki jakosci, kontrola procesdw.




Charakterystyka winogron i innych owocow jako surowcdw winiarskich. Etapy produkciji win biatych i czerwonych.

Tematyka

zojot Stabilizacja i pielegnacja win. Techniki specjalne w winiarstwie. Podstawowe wady i choroby win.

Przeréb surowcdw weglowodanowych w gorzelnictwie, podstawowe procesy i ich charakterystyka, kontrola
procesow technologicznych.

Produkcja spirytusu rektyfikowanego i wodek, podstawowe pojecia i schematy technologiczne.

Chemizm fermentacji etanolowej, wydajnos¢ etanolu. Oddziatywanie napojéw alkoholowych na organizm,
produkcja i konsumpcja napojéw alkoholowych.

Realizowane efekty uczenia sie EK5_a_W1; EK5_a_W2; EK5_a_WS3; EK5_a_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Surowce wykorzystywane w piwowarstwie: jeczmien, stéd, chmiel, ziemia okrzemkowa i inne — ich charakterystyka
jakosciowa. Wymagania dla piw wg EBC. Oznaczanie zawarto$ci alkoholu oraz ekstraktu pozornego i
rzeczywistego w piwach, obliczanie ekstraktu brzeczki podstawowej. Ocena barwy brzeczki, pomiary
refraktometryczne, spektrofotometryczne i komparatorowe. Oznaczanie CO2, stabilnosci koloidalnej i pienistosci
piw. Ocena sensoryczna piw.

Tematyka  |Otrzymywanie moszczow gronowych i owocowych, ich stabilizacja. Obliczenia nastawow winiarskich. Oznaczanie
zaje¢ mocy win, ekstraktu rzeczywistego, bezcukrowego, cukréw redukujacych, kwasowosci ogdlnej i lotnej oraz SO2.
Testy stabilnoSci win oraz wymagania jakoSciowe dla win gronowych, owocowych i miodow pitnych.

Przygotowanie zacieru gorzelniczego, jodometryczne okre$lanie stopnia scukrzania, ocena parametréw
jakosciowych zacieru stodkiego i odfermentowanego. Analiza pozostato$ci etanolu w wywarze i lutrynku metoda
chemiczng, Préba Langa, oznaczanie kwasowosci i estréw, metanolu oraz aldehydéw i fuzli w spirytusach, metody
kolorymetryczne i chromatograficzne. Wymagania jakosciowe dla destylatu rolniczego i spirytusu.

Realizowane efekty uczenia sie EK5_a_U1; EK5_a_U2; EK5_a_U3; EK5_a_K2; EK5_a_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszynskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
éwiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2010

Podstawowa 2. Kunze W.: Technologia stodu i piwa, Piwochmiel, Warszawa, 1999.

3. Jackson R.S. Wine Science. Wyd. Academic Press of Elsevier London, New York 2008.

1. Jacques K.A., Lyons T.P., Kelsall D.R.: The Alcohol Textbook, 4th Edition, Nottingham University
Press, United Kingdom

2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-NOT,
Warszawa, 1998

3. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiardw i kontroli jako$ci w
przemysle spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznan 2001

Uzupetniajaca

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.

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 d 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw V: Technologie przemystéw fermentacyjnych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zalicze

nia koncowego zaliczenie na ocene

Wymagania w.

stepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogbIinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator p

rzedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

EK5.b_ W1 podstawowe surowF:e i po’fprodukty wykorzystywane podczas produkcji napojow D1 W03 RT
alkoholowych oraz ich zastosowanie.

EK5_b_ W2 etapy produkcji napojow alkoholllowych or?z rozgry’me zasady dziatania urzadzen D1_Wo08 RT
wykorzystywanych w technologii produkcji napojéw alkoholowych.
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, ktére majq miejsce podczas

EK5_b_W3 |wytwarzania napojow alkoholowych. Zna skiad chemiczny napojow i oddziatywanie D1_W02 RT
sktadnikdw na zdrowie.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK5_b. U1 zrefgrovyac uzyskang wyniki i fjokonao,mh interpretacji oraz przygotowa¢ sprawozdanie D1_U03 RT
zawierajace dyskusje rezultatow badan.
dobra¢ odpowiednie surowce, dokona¢ niezbednych obliczen technologicznych oraz D1_U01

EK5_b__ U2 . . . D1_U04 RT
wytworzy¢ w warunkach laboratoryjnych wybrane napoje alkoholowe. D1 U06

EK5_b_U3 [dokonaé analizy fizykochemicznej i sensorycznej wybranych napojow alkoholowych. D1_U09 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK5_b_K1 |ciagtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT

EK5_b_K2 |wykazywania odpowiedzialno$ci za produkcje Zywnosci. D1_K07 RT

EK5_b_K3 |pracy indywidualnej i w grupie. D1_K04 RT

Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Charakterystyka surowcdw i proceséw w browarnictwie, cele i zasady proceséw, schemat technologiczny.

Rynek piwa w Polsce i Europie, charakterystyka piw, sktad chemiczny i cechy sensoryczne, warto$¢ odzywcza.

Charakterystyka surowcédw do produkcji win. Podstawowe procesy w winiarstwie, cele i zadania.




Tematyka
zajec

Wina biate i czerwone, procesy stabilizacji i pielegnacji win, wina specjalne i miody pitne, wady i choroby win. Skfad
chemiczny i cechy sensoryczne win.

Znaczenie gorzelnictwa i produkcji etanolu w gospodarce. Surowce i procesy w gorzelnictwie, cele i zastosowania.

Charakterystyka procesow produkcji rektyfikatow, bioetanolu i wodek. Odpady przemystu fermentacyjnego i ich
zagospodarowanie.

Inne procesy fermentacji. Wydajno$¢ etanolu. Oddziatywanie etanolu i napojéw alkoholowych na organizm
konsumenta.

Realizowane efekty uczenia sie EK5_b_W1; EK5_b_W2; EK5_b_WS3; EK5_b_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 koricowej z przedmiotu
- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zaje¢

Charakterystyka fizyko-chemiczna i organoleptyczna surowcdw przemystu piwowarskiego: jeczmienia, stodu,
chmielu, ziemi okrzemkowej i innych. Wymagania jako$ciowe dla stodu. Oznaczanie ekstraktu pozornego,
rzeczywistego i alkoholu w piwie, oznaczanie ekstraktu brzeczki podstawowej i barwy brzeczki, pomiary
refraktometrem zanurzeniowym. Oznaczanie CO2, stabilno$ci koloidalnej i pienistosci piwa. Wymagania dla piw wg
EBC.

Wymagania jakosciowe dla win owocowych, gronowych i miodéw pitnych. Oznaczanie mocy wina, ekstraktu
rzeczywistego, bezcukrowego, cukréw redukujacych, kwasowosci ogdlnej i lotnej oraz SO2. Testy stabilnosci win
biatych i czerwonych. Podstawowe obliczenia do przygotowania nastawu na wino. Ocena sensoryczna win i
miodéw pitnych.

Zacier gorzelniczy — przygotowanie i scukrzanie zacieru, jodometryczne okreslanie stopnia scukrzenia, oznaczanie
pH i ekstraktu zacieru stodkiego i odfermentowanego. Oznaczanie etanolu w wywarze i lutrynku metodg chemiczng
oraz oznaczanie metanolu w suréwce gorzelniczej. Proba Langa, oznaczanie kwasowosci i estrow oraz aldehydéw
i fuzli w spirytusach, metody kolorymetryczne i chromatograficzne. Wymagania jakosciowe dla destylatu rolniczego
i spirytusu.

Realizowane efekty uczenia sie EK5_b_U1; EK5_b_U2; EK5_b_U3; EK5_b_K2; EK5_b_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%.

Literatura:

Podstawowa

1. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszynskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
éwiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2010

2. Kunze W.: Technologia stodu i piwa, Piwochmiel, Warszawa, 1999.

3. Jackson R.S. Wine Science. Wyd. Academic Press of Elsevier London, New York 2008.

1. Jacques KA., Lyons T.P., Kelsall D.R.: The Alcohol Textbook, 4th Edition, Nottingham University
Press, United Kingdom
2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-NOT,

Uzupelniajaca Warszawa, 1998

3. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiardw i kontroli jako$ci w
przemysle spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznar 2001

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 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 wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Dietetyka pediatryczna

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu Podstawy dietetyki

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe techniki i narzedzia badawcze wiasciwe dla kierunku dietetyka, w tym
rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemiczne,
DIP_W1 [. h C . .| D1_W06 RT
instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci oraz metody oceny sposobu zywienia i
stanu odzywienia.
wplyw procesow technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywczg oraz
DIP_W2 . D e X . D1_W10 RT
zawarto$¢ sktadnikéw nieodzywczych o wlasciwosciach prozdrowotnych w zywno$ci.
podstawy anatomii i fizjologii cztowieka, ze szczegolnym uwzglednieniem ukfadu
DIP_ W3 poqum.ovyego oraz. grgczo%ow \(vy,d2|ela'n|a.We.wnetrzr?ego, or.az WYJasn!a ich role w D1 W12 RT
trawieniu i przyswajaniu sktadnikéw pozywienia. Zna i rozumie zmiany i zaburzenia w
pracy komorek, narzadéw i uktadéw organizmu bedace wynikiem choroby.
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna role
sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, stanu
odzywienia i profilaktyce chronicznych chordb niezakaznych, zasady racjonalnego D1_W14
DIP. W4 . =~ . .. - . o e RT
zywienia réznych grup ludno$ci w oparciu o obowigzujace zalecenia i normy. Zna D1_W15
rodzaje diet oraz zasady zywienia w zalezno$ci od rodzaju schorzenia, stanu
fizjologicznego i aktywno$ci fizycznej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie opracowac i wykonaé proste zadanie badawcze, projektowe, obliczeniowe,
przygotowac ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia, w tym z wykorzystaniem
DIP_U1 - e s . iy D1_U04 RT
technik informatycznych, wiasciwie opracowaé i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz
poprawnie sformutowa¢ wnioski.
DIP_U2 korzystag i w’{ascwe pos’fuglwac S|§ podstawoyvyrp sprzetem laboratoryjnym, typowymi D1_U07 RT
urzadzeniami stosowanymi w ocenie stanu odzywienia.
zidentyfikowac btedy zywieniowe (takze z wykorzystaniem odpowiednich programéw
DIP_U3 [komputerowych), przeprowadzié¢ ocene stanu odzywienia, zaproponowaé dziatania D1_U10 RT
korygujace sposdb zywienia oraz dziatania profilaktyczne.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
DIP_K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_Ko1 RT

osobistego.




DIP_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczeristwa. D1_K05 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Rodzaje diet stosowanych w dietet.yce. Wplyw zywienia rodzicow na zdrowie potomstwa. Profilaktyka okresu
noworodkowego i niemowlecego. Zywienie noworodkéw i niemowlat aktualny stan wiedzy.

Zywienie dzieci w okresie wczesnego dziecinstwa, przedszkolnym i szkolnym.
Noworodek przedwczesnie urodzony, postepowanie zywieniowe.
Zywienie w wybranych wadach metabolizmu. Zywienie w fenyloketonurii.
Temgtyka Zywienie w mukowiscydozie.
zalee Zywienie w wybranych schorzeniach uktadu oddechowego.
Dietoterapia w wybranych schorzeniach przewodu pokarmowego.
Dietoterapia w schorzeniach uktadu krazenia. Zywienie w zespole metabolicznym.
Zywienie dzieci w otytosci i w zespole metabolicznym.
Zywienie w schorzeniach nerek.
Realizowane efekty uczenia sie DIP_W1; DIP_W2; DIP_WS3; DIP_W4; DIP_K1

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 kofcowej z przedmiotu -

50%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Planowanie jadtospisu oraz przygotowanie wybranych positkow dla kobiet w cigzy.
Planowanie jadtospisu i przygotowanie positkéw dla ciezarnych z zatruciem cigzowym i cukrzyca ciezarnych.
Planowanie jadtospisu i przygotowanie wybranych positkéw dla niemowlakéw w wieku 6-12 m.z.
Przygotowanie wybranych potraw dla dzieci na diecie bezglutenowe;.
Postepowanie dietetyczne u dzieci w gorgczce i odwodnieniu. Planowanie jadtospisu i przygotowanie wybranych
Tematyka  |positkdw.
2aee Oznaczanie zawartosci soli kuchennej w wybranych produktach dla niemowlakéw i dzieci w okresie poniemowlecym.
Postepowanie dietetyczne w otytosci u dzieci. Planowanie jadtospisu. Przygotowanie wybranych positkow.
Planowanie jadtospisu dla dzieci z niedoborami wybranych witamin.
Planowanie jadtospisu dla dzieci z wybranymi schorzeniami uktadu krgzenia. Obliczanie zapotrzebowania na
nienasycone kwasy tuszczowe w zalezno$ci od proponowanego dziennego zapotrzebowania.
Postepowanie dietetyczne w niewydolnosciach nerek i dializoterapiach.
Realizowane efekty uczenia si¢ DIP_U1; DIP_U2; DIP_U3; DIP_K1; DIP_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- opracowania jadtospisow i przygotowania positkéw - udziat w ocenie koricowej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  [modutu 10%,

oceny

- testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych (min. 60% punktéw dla oceny
pozytywnej) — udziat w ocenie koricowej modutu 30%,
-przygotowywania sie na kazde zajecia — udziat w ocenie koncowej modutu 10%.




Literatura:

1. Krawczyrisk M., 2015. Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Wyd. Help_Med s.c.

2. Jarosz M., 2014. Zywienie. Wplyw na zdrowie cztowieka. Wyd. PZWL, Warszawa

Podstawowa
3. Ciborowska H., Rudnicka A., 2018. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL
Warszawa
1. Muscari M.E., 2018. Pediatria i pielegniarstwo pediatryczne Wyd. PZWL, Warszawa
Uzupetniajgca 2. Pawlaczyk B. 2014. Pielegniarstwo pediatryczne. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa

3. Aktualne normy zywienia dla populacji polski

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatlem prowadzacego 64 godz. 2,6 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odleglosé goaz. ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS'

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



Przedmiot:

Dietetyka geriatryczna

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

podstawy anatomii i fizjologii cztowieka, ze szczegéinym uwzglednieniem ukfadu
pokarmowego oraz gruczotéw wydzielania wewnetrznego, oraz wyjasnia ich role w

DIG_W1 . S o Lo . o . D1_W12 RT
trawieniu i przyswajaniu sktadnikéw pozywienia. Zna i rozumie zmiany i zaburzenia w
pracy komorek, narzadéw i uktadéw organizmu bedace wynikiem choroby.
zagrozenia zdrowotne wynikajgce z niewtadciwego odzywiania oraz proponuje

DIG_W2 |dziatania, ktdre nalezy podejmowa¢ w ramach profilaktyki przewlektych chordb D1_W13 RT
niezakaznych powstajacych na tle wadliwego zywienia.
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna role

DIG_W3 |sktadnikow odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, D1_W14 RT
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce chronicznych choréb niezakaznych.
zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludno$ci w oparciu o obowigzujace

DIG_W4 |zalecenia i normy. Zna rodzaje diet oraz zasady zywienia w zalezno$ci od rodzaju D1_W15 RT
schorzenia, stanu fizjologicznego i aktywnosci fizycznej.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

DIG_U1 przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacje (pisemna, multimedialna) na wskazany D1_U03 RT
temat.

DIG U2 dobra¢ metody edukaciji zdrowotnej i zywieniowej w zaleznosci od grupy docelowe;. D1 U11 RT

DIG_U3 |zaplanowa¢ diete/jadtospis w wybranych jednostkach chorobowych. D1_U12 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

DIG_K1 mqg%ego doksfztaicama sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz do ciggtego D1 K03 RT
rozwoju osobistego.

DIG_K2 [wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa. D1_K05 RT

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Fizjologia procesu starzenia sig organizmu. Zapotrzebowanie na poszczegoine sktadniki pokarmowe 0s6b starszych.

Ocena stanu odzywienia osob starszych - niedozywienie/otytos¢.

Tematyka
zaje¢

Zywienie 0sob starszych z chorobami metabolicznymi.

Zywienie 0s6b starszych w chorobach poszczegolnych uktadow.

Zywienie 0sob starszych w chorobach nowotworowych.

Realizowane efekty uczenia sie

DIG_W1; DIG_W2; DIG_WS3; DIG_W4; DIG_K1

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 kofcowej z przedmiotu -
50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Postepowanie dietetyczne w niedozywieniu 0sob starszych.

Postepowanie dietetyczne u 0sdb starszych z chorobami metabolicznymi.

Tematyka
zajec

Postepowanie dietetyczne u osob starszych z chorobami sercowo-naczyniowymi.

Dieta wegetariariska 0sob starszych.

Edukacja zywieniowa o0séb starszych.

Realizowane efekty uczenia sie

DIG_U1; DIG_U2; DIG_US3; DIG_K1; DIG_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- opracowania jadtospisow - udziat w ocenie koricowej modutu 10%,

- pytan otwartych/testu wielokrotnego wyboru - 1 kolokwium (min. 60% punktow

dla oceny pozytywnej) — udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- przygotowania i przedstawienia prezentaciji dotyczace;j treSci przedmiotu — udziat w
ocenie koncowej modutu 10%,

- przygotowywania si¢ na kazde zajecia — udziat w ocenie koricowej modutu 10%.

Literatura:

1. Zywienie 0s6b w wieku starszym. Porady lekarzy i dietetykow. Mirostaw Jarosz. Wyd. PZWL, 2011.

Podstawowa 2. Zywienie 0sob w wieku podeszlym. Claudia Menebrocker, Christine Smoliner. Wyd. Edra Urban &
Partner. 2017
3.Zywienie. Wptyw na zdrowie czlowieka. Langley-Evans Simon. Wyd. PZWL, 2013.
1. Praktyczny podrecznik dietetyki. Mirostaw Jarosz, Wyd 1ZZ., 2010.

Uzupetniajaca 2. Dietetyka, zywienie zdrowego i chorego cztowieka., wyd. 4. Helena Ciborowska, Anna Rudnicka.
Wyd. PZWL, 2019.
3. Podstawy Zzywienia i dietoterapia. Peckenpaugh N, Gajewska D (red). wyd. Elsevier. 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 0,0 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 od 0 TS
odleglosé godz. ECT

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Zywienie sportowcow

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- q i
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawy anatomii i fizjologii cziowieka, ze szczegolnym uwzglednieniem ukfadu
ZSP_W1 |pokarmowego oraz gruczotow wydzielania wewnetrznego, oraz wyjasnia ich role w D1_W12 RT
trawieniu i przyswajaniu sktadnikéw pozywienia.
zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludno$ci w oparciu o obowigzujace
ZSP_W2 |zalecenia i normy. Zna rodzaje diet oraz zasady zywienia w zalezno$ci od rodzaju D1_W15 RT
schorzenia, stanu fizjologicznego i aktywnosci fizycznej.
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna role
ZSP_W3 [sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, D1_W14 RT
odpowiedniego stanu odzywienia.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
I
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
7P K1 ciqg’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1 K03 RT
osobistego.
ZSP_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa. D1_K01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wysitek fizyczny, podstawowe pojecia wptyw wybranych czynnikéw na wydolno$¢ fizyczng organizmu.
Wptyw wysitku fizycznego na wybrane narzady organizmu cztowieka. Wptyw wysitku fizycznego na wybrane uktady
organizmu czlowieka. Zapotrzebowanie i podaz ptynéw w warunkach treningu sportowego w poszczegoinych cyklach
szkoleniowych.
Tematyka |Podstawowa i catkowita przemiana materii. Zapotrzebowanie energetyczne w warunkach treningu sportowego. Rola
zaje¢  |biatek i tuszczu w zywieniu sportowcow.

Rola weglowodandw, witamin w zywieniu sportowcow.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa w warunkach treningu sportowego. Zapotrzebowanie na sktadniki mineralne.
Zywienie w roznych cyklach treningu sportowego. Rodzaje odzywek i substancje bioaktywne stosowane w zywieniu

sportowcow

Realizowane efekty uczenia sie [ZSP_W1; ZSP_W2; ZSP_W3; ZSP_K1; ZSP_K2




Egzamin w formie pisemnej; test jednokrotnego wyboru i pytania otwarte, na ocene

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

oceny

pytania.
Literatura:

1. Celejowa |. 2014. Zywienie w sporcie. Wyd. PZWL, Warszawa

Podstawowa 2.Bean A., 2017. Zywienie w sporcie. Kompletny przewodnik. Wyd. Zysk i S-ka, wyd |1l
3 Czarkowska-Paczek B., Przybylski J., (red)., 2008. Zarys fizjologii wysitku fizycznego. Wyd. Urban &
Partner, Wroctaw

Uzupehiajaca 1. Czasopisma : Science & Sport; Medycyna Sportowa i in.
2. Jarosz M. 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 122

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 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.
zajecla realizowane z wykorzystaniem metod 1 technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglose godz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:
Kliniczny zarys choréb

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 Sl

Semestr studiow 6

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-[ .
opisu kowego yscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

definicje podstawowych choréb narzadéw wewnetrznych. Rozpoznaje najczestsze

KZC_W1 choroby i opisuje ich objawy.

D1_W17 MZ

pojecie chordb zywieniowo-zaleznych. Wyjasnia wptyw chordb na stan odzywienia

KZC W2 cztowieka oraz wptyw patologii stanu odzywienia na przebieg choréb

D1_W17 MZ

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

Tresci nauczania:

Wyktady 45 godz.

Pojecia zdrowia i choroby. Badanie podmiotowe i przedmiotowe. Badania diagnostyczne(laboratoryjne, obrazowe,
endoskopowe, czynnosciowe). Diagnostyka réznicowa najwazniejszych objawow klinicznych.

Ukiad krazenia- podstawowe elementy fizjologii i anatomii. Choroby uktadu krazenia- obraz Kliniczny. Profilaktyka
choréb sercowo- naczyniowych.

Uktad oddechowy- elementy anatomii i fizjologii, patofizjologii. Diagnostyka choréb uktadu oddechowego. POCHP,
astma oskrzelowa, gruzlica. Zapalenia ptuc i oskrzeli. Rak ptuc.

Uktad pokarmowy. Choroby z autoagresji

Choroby watroby, drog zétciowych i trzustki. WZW.

Uktad moczowy- elementy anatomii i fizjologii. Podstawowe jednostki chorobowe. Zaburzenia gospodarki wodno-
elektrolitowej. Zaburzenia gospodarki kwasowo- zasadowe;.

Endokrynologia. Choroby podwzgérza i przysadki. Cukrzyca- etiologia, patofizjologia, obraz kliniczny. Choroby
gruczotu tarczowego- nadczynno$¢ i niedoczynno$¢. Choroby kory nadnerczy.

Uktad krwiotworczy- podstawowe wiadomosci o hematopoezie. Hemostaza. Diagnostyka choréb uktadu

Tematyka krwiotwérczego. Niedokrwistosci. Biataczki. Chtoniaki zto$liwe.

zajet
Uktad nerwowy- podstawy anatomii i fizjologii. Najczestsze choroby neurologiczne.




Patofizjologia starzenia sie. Geriatria.

Choroby nowotworowe. Epidemiologia. Objawy. Badania profilaktyczne. Leczenie najczestszych nowotwordw wieku
dorostego. Opieka paliatywna.

Choroby alergiczne. Zaburzenia immunologiczne.

Choroby zakazne i pasozytnicze. Diagnostyka mikrobiologiczna.

Choroby reumatyczne. Choroby narzadu ruchu. Osteoporoza. Uktadowe choroby tkanki facznej- kolagenozy.

Whptyw stanu odzywienia na przebieg chordb. Zaburzenia odzywiania. Niedozywienie. Anoreksja. Ortoreksja. Otyto$¢.
Bulimia. Dieta kobiety ciezarnej.

Realizowane efekty uczenia sie KZC_W1; KZC_W2; KZC_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Literatura:
Podstawowa 1. Interna Szczeklika. Podrecznik choréb wewnetrznych. Wyd. Medycyna Praktyczna. 2. Podstawy
patofizjologii cztowieka. Piotr Thor. Wyd. Versalius 2007
Uzupetniajaca 1. Badanie fizykalne w pielegniarstwie. Podrecznik dla studiéw medycznych. Red. naukowa D. Dyk

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 47 godz. 1,9 ECTS
w tym: wyktady 45 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé gocz. ECTS
praca wtasha 3 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Zasady i organizacja zywienia zbiorowego

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 6

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)
skia@nika Opis efektu kierun- d i
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych w oparciu 0 obowigzujace D1_W13
277 W1 . RT
zalecenia. D1_W15
L N Y D1_W13
ZZ7 W2 |zasady planowania i organizacji w zaktadach zywienia zbiorowego. D1 W15 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
precyzyjnie porozumiewac sie, wyjasniajac zasady racjonalnego zywienia oraz D1_U03
277 U1 o o . RT
wiasciwie organizujgc prace w grupie. D1_U12
) . . Co ) D1_U04
Z77_U2 |wykona¢ zadania, w tym z wykorzystaniem odpowiednich programéw komputerowych. D1 U12 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
777 K1 §wia.do.mego podjecia odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej za wiasciwe planowanie D1_KO1 RT
zywienia.
Z77 K2 |ciagtego doksztatcania sie. D1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wybrane aspekty zywienia zbiorowego ze szczegolnym uwzglednieniem zaktadow typu zamknigtego.
Znaczenie i zasady planowania zywienia zbiorowego dzieci.
Tematyka - L .
zajet Znaczenie i zasady planowania zywienia zbiorowego osob starszych.

Rola dietetyka w zywieniu zbiorowym. 0

Organizacja i planowanie produkcji w zaktadach zywienia zbiorowego.

Realizowane efekty uczenia sig 777 W1, ZZ2Z_ W2




Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu -
40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Zasady uktadania jadtospiséw w zaktadach zywienia zbiorowego

Tematyka

Zajoé Planowanie produkcii i analiza kosztéw w zaktadach Zywienia zbiorowego - wybrane przykfady.

Zasady oceny jadtospisow w placoéwkach zywienia zbiorowego.

Realizowane efekty uczenia si¢ 277 _U1; 72727 _U2; 777 K1; ZZZ_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnie opracowanego jadtospisu dekadowego dla wybranej grupy w zaktadzie

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria sywienia zbiorowego typu zamknistego,

oceny -analizy kosztéw surowcowych i produkcyjnych na podstawie opracowanego jadtospisu
- udziat w ocenie koricowej - 60%.
Literatura:
1. Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie, pod red. M. Jarosza - aktualne wydanie.
Podstawowa 2. Zywienie i leczenie zywieniowe dzieci i mtodziezy, pod red. H. Szajewskiej i A. Horvath, Medycyna
Praktyczna, 2017.
3. Zywienie osob starszych, pod red. D. Szostak-Wegierek, PZWL, Warszawa 2020.
1. Raporty, opracowania branzowe, obowigzujace akty prawne.
Uzubetniaiaca 2. Poradnik Zywienie dzieci w ztobkach. Praktyczne wprowadzanie aktualnych norm i zalecen.
peniaja Stowarzyszenie "Zdrowe Pokolenia", Warszawa, 2018.
3. Strony internetowe i czasopisma branzowe.

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.

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 .
odleglosc godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:
Projektowanie technologiczne proceséw produkcji potraw

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Ro$linnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRU W1 podstgwowy rpetody, techniki, tgchpolggle,.narzedma i materiaty pozwalajace D1 W08 RT
zaprojektowac wybrany zaktad zywienia zbiorowego.
PRU_W2 ngstgwowe systemy pro.duk.cp potrqw/produktow oraz wymagania sanitarno D1 W08 RT
higieniczne w zaktadach zywienia zbiorowego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PRJ_U1 u’rr_ueJth’e )Nyszuklwac, rozumlg, analizuje i wykor;ystUJe informacje pozyskane z D1_U01 RT
réznych zrodet w celu wykonania zadanego zadania.
PRJ_U2 [|wykona¢ pod okiem opiekuna projekt technologiczny wybranego procesu i/lub zaktadu. 81—8?‘21 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
PRY_K1 odpomedplego okreslenia priorytetdw stuzacych do realizacji projektu D1_K04 RT
technologicznego.
PRU_K2 |dentyf|kac‘:]| i rozstrzyga d‘ylematy z.W|qzane z dot’)orem ur;qqzen, ich utozeniem w ciggi D1 K03 RT
technologiczne oraz rozmieszczeniem poszczegdinych dziatow.

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.

Zasady tworzenia projektéw technologicznych. Dokumentacja techniczna, bilans materiatowy, obliczanie zdolnosci
produkcyjnych zaktaddw. Lokalizacja zaktaddw, plan zagospodarowania terenu.

Struktura przestrzenna i funkcjonalna zaktadéw zywienia zbiorowego. Wymagania terenowe i $rodowiskowe
sytuowania zaktadéw gastronomicznych. Ukfad funkcjonalny pomieszczen. Wytyczne technologiczne dla opracowan
architektoniczno - budowlanych i budowlano - instalacyjnych. Wymagania zwigzane z wykariczaniem wnetrz.

Oméwienie wymagan sanitarno-higienicznych, przepiséw przeciwpozarowych, bhp, ochrony Srodowiska.

Projektowanie programu i technologii produkgji. Technologiczne wytyczne dla poszczegélnych branz. Dzialy i
pomieszczenia zaktadow gastronomicznych.

Tematvka




Pty

zaje¢ Organizacja procesu technologicznego w zaktadach gastronomicznych, wyrazajaca sie wtasciwym usytuowaniem

stanowisk roboczych oraz organizacjg pracy w dziatach ekspedycyjnym i konsumenckim. Wyposazenie
technologiczne. Ciagi technologiczne.

Zasady okres$lania powierzchni, wyposazenia oraz warunkow sktadowania surowcéw i artykutdw w pomieszczeniach
magazynowych. Zasady okreslania powierzchni pomieszczen produkcyjnych i wyposazenia technologicznego.

Oméwienie wybranych instalacji: wodno-kanalizacyjnej, energii elektrycznej, gazowej, wentylacyjnej itp. Obliczanie
zapotrzebowania czynnikdw energetycznych.

Wspomaganie komputerowe procesu technologicznego projektowania.

Realizowane efekty uczenia sie PRJ_W1; PRJ_W2

Sposoby weryfikaciji 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 -
33,3%.

Cwiczenia laboratoryjne i projektowe 30 godz.

Zatozenia technologiczne do projektowania wybranego zaktadu zywienia zbiorowego.

Opracowanie schematéw technologicznych

Tematyka  |Obliczanie powierzchni pomieszczen poszczegolnych dziatow wybranego zaktadu gastronomicznego.

2aRe Wyposazenie technologiczne. Dobér maszyn i urzadzen.
Wykonanie projektu (uktad funkcjonalny + wyposazenie technologiczne) wybranego zaktadu gastronomicznego.
Realizowane efekty uczenia sie PRJ_U1; PRJ_U2; PRJ_K1; PRJ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Wykonanie projektu technologicznego wybranego zaktadu gastronomicznego w formie

oceny

pracy i uzyskanie oceny pozytywnej - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 66,7%.

Literatura:

Podstawowa

1. Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 1998.

2. Neryng A., Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych z elementami techniki projektowania,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1999.

3. Skrzypczak K., Dolata W., Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, Wyd. Euro-
Gastro-Food, Poznan, 1997

Uzupetniajaca

1. Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690 oraz z
2003 r. Nr 33, poz. 270, z p6zn. zm.).

2. Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. - Prawo budowlane (Dz. U.z 2010 r. Nr 243, poz. 1623.) z
pozniejszymi zmianami

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia 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

odleglosc 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 46 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:

Proseminarium i wprowadzenie do analizy danych

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

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 Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRO_a_W1 |zasady przygotowania pracy dyplomowej. D1_WO1 RT
PRO_a_W?2 [podstawowe zasady analizy danych i prezentacji wynikow w pracach badawczych. D1_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

PRO_a_U1 [zaplanowaC prosty eksperyment badawczy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. D1_U04 RT

PRO_a U2 formul%owa.c gel, zak.res i plan pracy, przygotowac literature zwigzang zywieniem D1_U04 RT
czlowieka i dietetyki.
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, dokonaé D1_U01

PRO_a_U3 |: o 0 . RT
ich oceny, analizy i syntezy, wykorzystujac wiedze matematyczng i statystyczna. D1_U04
przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacje (pisemna lub ustna) na temat zagadnien D1_U02

PRO_a_U4 | . . . . RT
zwigzanych z praca dyplomowa, jest gotéw do przyjecia konstruktywnych uwag. D1_U04

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

PRO_a K1 Yvykgzywanla aktywnosm w trakqe dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z D1 KO3 RT
Zywieniem czlowieka zdrowego i chorego.
ciggtego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. Jest gotéw do przyjecia D1_K01

PRO_a_K2 . o . ., . RT
konstruktywnej krytyki i rozwazenia propozycji innych osob. D1_K03

Tresci nauczania:
Seminarium 15 godz.

Tematyka

7ainc

Oméwienie struktury pracy pisemnej. Zasady analizy danych i ich prezentaciji, wykorzystania literatury dotyczacej

przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualnej autoréw.

Przedstawienie dziatalnosci naukowej Katedry.




—_x~

Prezentacje przygotowane przez studentéw na temat planu i zatozen pracy (cel, hipotezy badawcze, materiat i
metodyka badan, proponowana analizy danych).

PRO_a_W1; PRO_a_W2; PRO_a_U1; PRO_a_U2; PRO_a_U3; PRO_a_U4;

Realizowane efekty uczenia sie PRO a K1- PRO & K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie na podstawie obecnoéci i wygtoszonej prezentacji zwigzanej z realizowang
oceny pracg inzynierska.

Literatura:
1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. Poradnik dla dyplomantow. Wyd. AR w Lublinie, 2001.
Podstawowa 2. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa,
2009.
3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki 0 zywnosci.
Uzubetniaiaca 1. Procedura dyplomowanie na studiach | stopnia o profilu ogoinoakademickim na Wydziale
peniajy Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltgtaja w Krakowie.

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 bezposrednim udziatlem 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.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Proseminarium i wprowadzenie do analizy danych

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

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 kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRO_b_W1 |zasady przygotowania pracy dyplomowej. D1_WO1 RT
PRO_b_W?2 [podstawowe zasady analizy danych i prezentacji wynikéw w pracach badawczych. D1_WO1 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

PRO_b_U1 [zaplanowaC prosty eksperyment badawczy z zakresu higieny produkcji Zywnosci. D1_U04 RT
PRO_b_U2 [formutowa¢ cel, zakres i plan pracy, przygotowac literature zwigzang z zakresem pracy.| D1_U04 RT
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrodet, takze w jezyku obcym, dokonaé D1_U01
PRO_b_U3 |. o . ; RT
ich oceny, analizy i syntezy, wykorzystujac wiedze matematyczng i statystyczna. D1_U04
przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacje (pisemna, lub ustna) na temat zagadnien D1_U02
PRO_b_U4 | . . . RT
zwigzanych z praca dyplomowa, jest gotéw do przyjecia konstruktywnych uwag. D1_U04

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PRO_b_K1 yvykazngm'a akty\,/vr.1030| w trakcie dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z higieng, D1 K03 RT
i produkcjg zywno$ci.
ciggtego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. Jest gotéw do przyjecia D1_K01
PRO_b_K2 . o . ., . RT
konstruktywnej krytyki i rozwazenia propozycji innych osob. D1_K03
Tresci nauczania:
Seminarium 15 godz.

Tematyka
zajet

Oméwienie struktury pracy pisemnej. Zasady analizy danych i ich prezentacji, wykorzystania literatury dotyczacej

przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualnej autoréw.

Przedstawienie dziatalnoci naukowej Katedry.

Prezentacje przygotowane przez studentéw na temat planu i zatozen pracy (cel, hipotezy badawcze, materiat i

metodyka badan, proponowana analizy danych).

Realizowane efekty uczenia sie

PRO_b_K1; PRO_b_K2

PRO_b_W1; PRO_b_W2; PRO_b_U1; PRO_b_U2; PRO_b_U3; PRO_b_U4;




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie na podstawie obecnoci i wygtoszonej prezentaciji zwigzanej z realizowang
oceny pracg inzynierska.

Literatura:
1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w Lublinie, 2001.
Podstawowa 2. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa,
2009.
3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki o Zywno$ci.
Uzubetniaiaca 1. Procedura dyplomowanie na studiach | stopnia o profilu ogéinoakademickim na Wydziale
petniajy Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltgtaja w Krakowie.

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 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 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.
zajecla realizowane z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odleqto$é 9
praca wtasha 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw II: Zywieniowe aspekty przetworstwa zboz

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
gatunki zbdz i pseudozbdz, ich anatomiczng budowe oraz zwigzany z nig sktad D1_WO01
EK2_a_W1 |chemiczny, zna rdznice w produkcji i wartosci odzywczej roznych produktow D1_W08 RT
zbozowych, w tym bezglutenowych. D1_W10
czynniki wptywajgce na wartos¢ odzywczg produktéw kaszarskich, makaronow iinnych | D1_WO03
EK2_a_W2 |uszlachetnionych wyrobéw zbozowych, w tym bezglutenowych, wymienia rodzaje D1_Wo08 RT
przetworéw zbozowo-macznych i zna etapy ich produkcii. D1_W10
od jakich czynnikéw zalezy wartos¢ odzywcza pieczywa oraz role réznych rodzajow D1_W03
EK2_a W3 | . . . . RT
pieczywa w diecie ludzi zdrowych i chorych. D1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
y o N . . D1_U04
przeprowadzi¢ analize jako$ci makaronow réznego rodzaju, dobra¢ surowce
EKZ_a_ U1 bezglutenowe stosowane w produkcji D1._U07 RT
g ProGUke: D1_U09
. I , o - N D1_U04
stosowac¢ odpowiednie metody analityczne do oceny jakosci i warto$ci odzywczej maki
EK2_a_U2 - e . . D1_Uo07 RT
oraz oceni¢ przydatno$¢ partii maki do wypieku pieczywa. D1 U09
dobra¢ odpowiednio technologie produkciji i surowce, zeby nada¢ wyrobom piekarskim D1_U04
EK2_a_U3 | . o Co RT
pozadanych cech w aspekcie zywieniowym i jakosciowym. D1_Uo07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK2_a_K1 |oceny zagrozen wynikajacych z zastosowania niewtasciwych surowcow i technologi. B1‘§8; RT
kreatywnego poszukiwania sposobow wykorzystania nowych surowcéw i technologii w
EK2_a_K2 A D1_K04 RT
przetworstwie zboz.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Charakterystyka ziarna zb6z i pseudozb6z jako surowcdw w produkcji zywnosci.

Obrdbka technologiczna ziarna zb6z i jej wptyw na warto$¢ odzywczg produktdéw koncowych.




Charakterystyka warto$ci odzywczej i podstawy produkcji wyrobéw kaszarskich i innych wybranych przetworéw
zbozowo-macznych.

Tematyka

Podstawy produkcji makaronow tradycyjnych i bezglutenowych i jej wptyw na warto$¢ odzywcza.

zajet

Spozycie pieczywa i jego znaczenie w diecie.

Wptyw sktadnikéw na warto$¢ odzywcza pieczywa.

Przygotowanie i miesienie ciasta pszennego, Zytniego i mieszanego.

Pieczywo dla okre$lonych grup konsumentéow.

Realizowane efekty uczenia sie EK2_a_W1; EK2_a W2; EK2_a_WS3; EK2_a_W4; EK2_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Ocena cech uzytkowych makarondw tradycyjnych i bezglutenowych.
Tematyka . . Iy
zajot Badanie wtasciwosci réznych rodzajéow mak.
Wypiek pieczywa o0 zrdznicowanej warto$ci odzywcze;.
Realizowane efekty uczenia sie EK2_a_U1; EK2_a_U2; EK2_a_U3; EK2_a _K1; EK2_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- zaliczenia sprawozdan z éwiczen

oceny

- 3 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Literatura:

Podstawowa

1. Amoroziak Z. 20711. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. I'11l, (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka
URK)

2. Jurga R., 1994, Przetwérstwo zbdz. cz. | i Il. WSIP, Warszawa (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka
URK)

3. Henry, R., & Kettlewell, P. (Eds.). (2012). Cereal grain quality. Springer Science & Business Media.
(internet pdf)

Uzupetniajaca

1. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu czlowieka,
Wyd. UP w Poznaniu. (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka URK)

2. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Celiakia. PZWL 2005. (Czytelnia WTZ,URK)

3. Obuchowski W., 1997. Technologia przemystowej produkcji makaronu. Wyd. AR Poznar (Czytelnia
WTZ,URK, biblioteka URK)

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci 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 0 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw II: Artykuly zbozowo-maczne - warto$¢ odzywcza i technologia produkcji

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. Lo c .| D1_WO01
réznice pomigdzy wybranymi zbozami i pseudo zbozami, réznice w produkcji i wartoSci
EK2_b_W1 | . o ., . D1_Wo08 RT
odzywczej réznych rodzajow mak, produkty wysokobtonnikowe, D1 W10
wptyw technologii produkcii artykutow zbozowych na ich sktad i warto$¢ odzywcza, D1_W03
EK2_b_W2 " ) . D1_Wo08 RT
metody produkcji produktow wysokobtonnikowych,
D1_W10
aspekty surowcowe i technologiczne ksztattujgce warto$¢ odzywcza réznych rodzajéw D1_W03
EK2_b_W3 | . RT
pieczywa. D1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) I S . . D1_U04
dobra¢ odpowiednie metody przemiatu ziarna dostosowane do rodzaju zboza w celu
EK2_b_U1 . - s . D1_U07 RT
otrzymania produktu o odpowiedniej warto$ci odzywczej. D1 U09
- o T N I D1_U04
przeprowadzi¢ ocene jakosci i warto$ci odzywczej maki, w tym mak pefnoziarnistych
EK2_b_U2 - e . . D1_Uo07 RT
oraz oceni¢ przydatnos¢ partii maki do wypieku pieczywa. D1 U09
dobrac¢ i zastosowa¢ odpowiednie procesy technologiczne i surowce do produkcii D1_U04
EK2_b_U3 | . o e . RT
pieczywa o odpowiedniej wartosci odzywczej. D1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK2_b_K1 |oceny zagrozen wynikajacych z zastosowania niewtasciwych surowcow i technologii. B1‘§8; RT
EK2_b_K2 kreatyV\I/negc.) pos'zyklwama sposobow wykorzystania nowych surowcow i technologii w D1_K04 RT
przetworstwie zboz.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Ziarno zb6z i pseudozb6z jako zrédto cennych sktadnikéw odzywcezych.

Maki r6znego rodzaju - wplyw przetwarzania ziarna na warto$¢ odzywcza,.

Ekstrudowane i ekspandowane wysokobtonnikowe produkty zbozowe.




Ziarna zb6z jako surowiec do produkcji innowacyjnych produktdw (preparatéw btonnikowych i biatkowych,
Tematyka |hydrolizatow itp.)

2 Ksztattowanie wartosci odzywczej pieczywa.

Dodatki do zywno$ci, polepszacze piekarskie.

Podstawy produkciji réznych rodzajéw pieczywa.

Ocena wplywu przetwarzania ziarna zb6z na warto$¢ odzywczg mak

Realizowane efekty uczenia si¢ EK2_b_W1, EK2_b_W2, EK2_b_WS3, EK2_b_W4

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

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Ocena wplywu przetwarzania ziarna zbdz na warto$¢ odzywcza mak.

Tematyka

Zajet Ocena warto$ci wypiekowej mak pszennych i zytnich.

Laboratoryjny wypiek pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK2_b_U1; EK2_b_U2; EK2_b_U3; EK2_b_K1; EK2_b_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- zaliczenia sprawozdan z ¢wiczen,

oceny - 3 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%.

Literatura:

1. Ambroziak Z. 2011. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. 111, (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka
URK)

2. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka,
Podstawowa Wyd. UP w Poznaniu. (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka URK)

3. Henry, R., & Kettlewell, P. (Eds.). (2012). Cereal grain quality. Springer Science & Business Media.
(internet pdf)

1. MoScicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A. 2007. Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym.
PWRIL Warszawa (Czytelnia WTZ,URK, biblioteka URK)

Uzupetniajaca
2. Menis-Henrique, M. E. C., Scarton, M., Piran, M. V. F., & Clerici, M. T. P. S. (2020). Cereal fiber:
extrusion modifications for food industry. Current opinion in food science, 33, 141-148.

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci 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 0 godz. 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 IV: Przetworstwo migsa

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zalicze

nia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania w:

stepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

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- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w przemysle
EK4_a_W1 |miesnym. Zna zastosowanie i umie scharakteryzowa¢ podstawowe maszyny i D1_W03 RT
urzadzenia wykorzystywane w przetwérstwie migsa.
znaczenie migsa i przetworéw migsnych w zywieniu ludzi na podstawie znajomosci
P A i , D1_Wo02
EK4_a_W?2 |sktadu, wtasciwosci, jako$ci mikrobiologicznej i warto$ci odzywczej migsa oraz potrafi D1 W03 RT
ogolInie scharakteryzowa¢ gtowne produkty migsne. -
role mikroorganizméw w przetwarzaniu miesa Umie wymieni¢ podstawowe rodzaje i
EK4_a_W3 |gatunki. Zna zasady stosowania czystych kultur w produkcji przetwordw migsnych. Wie [  D1_W04 RT
jaki jest wptyw mikroorganizméw na jako$¢ migsa i wyrobow migsnych
spos6b produkowania: miesa kulinarnego, wedlin, konserw migsnych pasteryzowanych
. . . e . . . D1_Wo8
EK4_a_W4 |i sterylizowanych oraz ttuszczy topionych; réznice pomiedzy produkcjg tradycyjng i D1 W10 RT
przemystowg, -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
praktycznie oceni¢ jako$¢ migsa sensoryczng i mikrobiologiczng oraz wtasciwosci
EK4 a U produktéw miesnych. Ocene prowadzi na podstawie wtadciwie dobranych metod i D1_U02 RT
- whnioskuje odpowiednio na podstawie uzyskanych wynikdw. Potrafi wykonaé proste D1_U03
czynnosci zwigzane z produkcjg przetwordw miesnych.
EK4_a_U2 opracowaf: zadapy.pr.zez prowac’izapego. tem.at z zgkrgsu dietetyki, przygotowac D1_U03 RT
prezentacje, omowic i wyciagna¢ odpowiednie wnioski
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK4_a_K1 |wspdtpracy z innymi cztonkami zespotu i przyjmowania réznych rol w zespole. D1_K04 RT
produkcji zywnosci, z zachowaniem odpowiednich warunkow i parametréw obrobki
o . . , . o D1_KO01
EK4_a_K2 |podczas przetwarzania migsa dla zachowania bezpieczenstwa konsumentow. Wie jakie D1 K03 RT
Znaczenie majq mieso i przetwory miesne w zywieniu ludzi. -
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Charakterystyka sktadu, wtasciwosci, jakosci mikrobiologicznej, sktadu podstawowego i wartosci odzywczej miesa.

Ubdj zwierzat rzeznych, zmiany poubojowe zachodzace w migsie.

Rozhiér pdttusz, wykrawanie i klasyfikacja mies drobnych, produkcja miesa kulinarnego.

Tematyka [Surowce podstawowe i pomocnicze w przetwérstwie miesa.
zaje¢ Metody utrwalania surowcow rzeznych.
Klasyfikacja i technologia wedlin.
Produkcja i charakterystyka konserw migsnych.
Produkcja ttuszczéw topionych.
Realizowane efekty uczenia si¢ EK4_a_W1; EK4_a W2; EK4_a_W3; EK4_a_W4; EK4_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie pisemne. Ocena pozytywna po uzyskaniu co najmniej 60% punktéw. Ocena

oceny stanowi 50% oceny koncowej z przedmiotu.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Sposoby produkcji i ocena jakosci zywieniowej kietbas na podstawie wybranego rodzaju produktu.

Tematyka Sposoby produkcji i ocena jakosci zywieniowej wedzonek na podstawie wybranego rodzaju produktu.

zajet - . — . .
Sposoby produkcji oraz ocena jako$ci zywieniowej wyrobéw podrobowych na podstawie wybranego rodzaju
produktu.

Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_U1; EK4_a_K1; EK4_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Sprawozdania z poszczegolnych zaje¢. Prezentacja opracowanego tematu podanego

oceny przez prowadzacego. Ocena stanowi 50% oceny korcowej z przedmiotu
Literatura:
1. Pisula A., Pospiech E. 2011. Mieso — podstawy nauki i technologii. SGGW, Warszawa
2. Grabowski T., Kijowski J. 2004. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. WNT,
Podstawowa
Warszawa.
3. Olszewski A. 2007.Technologia Przetwérstwa Migsa. WNT, Warszawa.
1. Gospodarka miesna — Czasopismo Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego Inzynieréw i
. Technikow Przemystu Spozywczego (SITSpoz.)
Uzupetniajaca
2. Mieso i wedliny — czasopismo Polskie Wydawnictwo Fachowe Sp. z 0.0.

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 0,0 ECTS
Struktura aktywnos$ci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$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 0 d 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw IV: Mieso i produkty miesne w zywieniu cztowieka

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
réznice pomigdzy sktadem, wtasciwo$ciami, jakoscig higieniczng, wartoscig odzywcza
EK4_b_W1 |miesa réznych gatunkéw zwierzat. Ma wiedze na temat substanciji bioaktywnych w D1_W03 RT
miesie.
znaczenie migsa i przetworéw migsnych w zywieniu ludzi na podstawie znajomosci
EK4 b W2 sktadu, wtasciwosci, jako$ci mikrobiologicznej i warto$ci odzywczej migsa oraz potrafi D1_W02 RT
- ogdlnie scharakteryzowaé¢ gtéwne produkty miesne. Wie jakie przemiany biochemiczne | D1_W03
zachodzg w miesie i zna ich wptyw na jako$¢ miesa.
pozytywng i negatywna role mikroorganizméw w technologii migsa. Umie wymieni¢
EK4_b_W3 |podstawowe rodzaje i gatunki bakterii kazdej z w/w grup . Zna zasady stosowania D1_W04 RT
czystych kultur w przetwérstwie migsa.
sposoby pozyskiwania i przetwarzania surowcow migsnych. Zna podstawy produkcii
Lo e N A . D1_Wo8
EK4_b_W4 |przetworéw migsnych oraz mozliwosci modyfikacji przetworéw migsnych. Potrafi D1 W10 RT
ogblnie scharakteryzowaé¢ gtéwne produkty miesne. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
praktycznie oceni¢ skiad, jako$¢ higieniczna i wiasciwosci fizykochemicznych oraz RT
o . L . o D1_U03
EK4_b_U1 |warto$¢ odzywczg miesa surowego oraz produktéw miesnych na podstawie wiasciwie
v e o . D1_U06
dobranych metod i wyciggna¢ wnioski z uzyskanych wynikéw badan.
EK4_b_U2 opracowag zadapy.pr.zez prowac'qucego. tem.at z ;akrgsu dietetyki, przygotowac D1_U03 RT
prezentacje, omowic i wyciggna¢ odpowiednie wnioski.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK4_b_K1 |wspdtpracy z innymi cztonkami zespotu i przyjmowania réznych rol w zespole. D1_K04 RT
podjecia odpowiedzialnosci, ryzyka i skutkow ekonomicznych, spotecznych,
zywieniowych i zdrowotnych zwigzanych z pozyskiwaniem surowcéw rzeznych i D1_KO01
EK4_b_K2 o . . ) RT
obchodzeniem sie z miesem surowym oraz przestrzeganiem parametréw D1_KO03
technologicznych w przetwérstwie miesa.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Mieso w zywieniu cztowieka- wptyw réznych czynnikdw na zawarto§¢ makro i mikrosktadnikéw w migsie. Substancje

bioaktywne w migsie.




Analogi, zamienniki migsa, produkty alternatywne.

Ub6j zwierzat rzeznych, wptyw warunkdw okotoubojowych na jako$é miesa.

Tematyka |Klasyfikacja i technologia wedlin. Mozliwo$¢ modyfikacji jako$ci zywieniowej miesa i przetworéw miesnych. Produkty
zaje¢ migsne o charakterze funkcjonalnym.

Podstawowe metody produkcji gtéwnych przetworédw migsnych.

Dodatki stosowane w przetworstwie migsa - znaczenie technologiczne i wptyw na zdrowie cztowieka.

Bezpieczenstwo miesa i przetworéw miesnych. Aspekty zdrowotne zwigzane ze spozywaniem miesa i przetwordw
migsnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK4_b_W1; EK4_b_W2; EK4_b_W3; EK4_b_W4; EK4_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie pisemne. Ocena pozytywna po uzyskaniu co najmniej 60% punktéw. Ocena
oceny stanowi 50% oceny koncowej z przedmiotu.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Sposoby produkcii kietbas w systemie konwencjonalnym oraz wyrobéw zmodyfikowanych na wybranym przyktadzie.
Ocena jakosci zywieniowej przetworow.

Tematyka

Zajet Sposoby produkcji wyrobéw podrobowych oraz ich analogéw niemiesnych. Ocena jako$ci zywieniowej przetworéw.

Metody przemystowej i tradycyjnej produkcji wedzonek - mozliwosci wprowadzenia modyfikacji procesu w kierunku
prozdrowotnym.

Realizowane efekty uczenia sie EK4_b_U1; EK4_b_U2; EK4 b K1; EK4_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Sprawozdania z poszczegoinych zaje¢. Prezentacja opracowanego tematu podanego
oceny przez prowadzacego. Ocena stanowi 50% oceny koncowej z przedmiotu.

Literatura:

1. Pisula A., Pospiech E. 2011. Mieso — podstawy nauki i technologii. SGGW, Warszawa

2. Grabowski T., Kijowski J. 2004. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. WNT,

Podstawowa
Warszawa.

3. Olszewski A. 2007.Technologia Przetwérstwa Migsa. WNT, Warszawa.

Uzupetniajaca 1. Mieso i wedliny — czasopismo Polskie Wydawnictwo Fachowe Sp. z 0.0.

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci 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 0 q 0 .
odleglosé gocz. ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw VII: Zywnos¢é mrozona

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogolnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o . o - D1_W02
zjawiska i pojecia dotyczace mrozenia, zamrazalniczego przechowywania zywnosci,
o . L . C o i D1_W03
EK7_a_W1 |[jej chtodzenia oraz zalezno$¢ pomiedzy warunkami obrébki zamrazalniczej i D1 Wo7 RT
przechowywania a wartoscig odzywczg produktow. D 1:W 10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ 0golny zakres zmian jakosci produktu uzalezniony od warunkéw obrébki D1_U04
EK7_a_U1 o . . r s RT
zamrazalniczej i zinterpretowaé jego wptyw na cechy sensoryczne i warto$¢ odzywcza. D1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK7_a_K1 |ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych. D1_K03 RT

Tre$ci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Whplyw niskich temperatur na szybko$¢ reakcji chemicznych i enzymatycznych oraz przezywalno$¢ drobnoustrojow.
Eliminacja pasozytéw w surowcach migsnych za pomocg zamrazania.

Zasady chtodzenia produktow roslinnych i zwierzecych. Przechowalnictwo chtodnicze surowcow.

Podstawy procesu zamrazania - krzywa zamrazania i rozmrazania. Wptyw mrozenia na wtasciwoéci fizyczne
produktéw. Obieg sprezarkowy, urzadzenia zamrazalnicze.

Tematyka Mrozenie i zamrazalnicze przechowywanie surowcow roslinnych. Wptyw obrobki zamrazalniczej na cechy
Z8)eC  [organoleptyczne i wartos¢ odzywcza surowcow.

MroZenie i zamrazalnicze przechowywanie surowcéw pochodzenia zwierzecego. Wpltyw obrébki zamrazalniczej na
cechy organoleptyczne i warto$¢ odzywczg surowcow.

Mrozone dania gotowe i ciasta. Produkcja i warto$¢ odzywcza lodow. Rozmrazanie zywnosci.

Liofilizacja i dehydrofreezing - wplyw na warto$¢ odzywczg i cechy sensoryczne produktow.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK7_a_W1; EK7_a_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.




Ocena jakosci i zawartosci wybranych sktadnikow odzywczych w mrozonkach dostepnych w obrocie handlowym.

Tematyka | 0cena zmian jakosciowych surowcow pochodzenia rodlinnego i zwierzecego zamrazanych réznymi metodami.

zajg¢ . . . . ——— . -
Mrozone produkty o wysokim stopniu przetworzenia - wptyw procesu mrozenia na jako$¢ rozmrozonych wyrobdw,
modyfikacje receptur zwigzane z obrdbka zamrazalnicza.

Realizowane efekty uczenia sie EK7_a_U1; EK7_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- kolokwium z zakresu ¢éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow);

oceny - prezentaciji i dyskusji uzyskanych w trakcie ¢wiczen wynikow.
Udziat w koricowej ocenie z przedmiotu - 40%.
Literatura:
1. Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci, WSiP, Warszawa, 1991.
Podstawowa 2. Gruda Z., Postolski J. Zamrazanie zywno$ci. Wydanie trzecie rozszerzone. Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne Warszawa 1999.
Uzupetniajgca 1. Evans J.A. (ed.) Frozen food science and technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008.

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 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé godz, ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw VII: Zastosowanie chtodnictwa w produkc;ji i przechowalnictwie zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

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- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Co o . . D1_Wo02
zasady, zjawiska i pojecia dotyczace chtodzenia i chtodniczego przechowywania
. o L . L . D1_Wo03
EK7_b_W1 |zywno$ci, jej zamrazania oraz zastosowanie chtodzenia jako elementu utrwalania D1 Wo7 RT
zywno$ci metodami kombinowanymi. D 1:W 10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ wptyw technologii wytwarzania wybranego dania chtodzonego na jego ogoing
L ; . y ;i . D1_U04
EK7_b_U1 [jako$¢ oraz zaproponowa¢ zastosowanie koncepcji przeszkdd w przechowalnictwie D1 U07 RT
wybranego produktu spozywczego. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK7_b_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych. D1_K03 RT

Tresci nauczania:

Wyklady 15 godz.
Chtodzenie i jego rola w utrwalaniu zywnosci metodami kombinowanymi. Zywno$é minimalnie przetworzona
pochodzenia roslinnego i chtodzone dania gotowe. Wptyw stosowanych technologii na warto$¢ odzywcza i cechy
sensoryczne Zywnosci.

Dobér Srodowiska chtodzacego. Zastosowanie lodu w gastronomii. Chtodzenie surowcdw pochodzenia zwierzecego.
Schiadzanie i chtodnicze przechowywanie surowcdw roslinnych - dodatkowe zabiegi zwiekszajace trwatosé
Tematyka surowcow roslinnych. Atmosfery kontrolowane.

ZalRC  |Zamrazanie Zywnosci - wptyw procesu na cechy sensoryczne i warto$¢ odzywcza.

Rola chtodzenia w technologiach wytwarzania dojrzewajacych wyrobow z miesa i ryb.

Modyfikacje pakowania zywnosci chfodzone.

wystepowac w Zywnosci.

Wptyw temperatur chtodniczych i zamrazalniczych na chorobotwércze mikroorganizmy i pasozyty mogace

Realizowane efekty uczenia si¢ EK7_b_W1; EK7_b_K1




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

Sposoby weryfikaji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Zasady wytwarzania, czynniki determinujace jakos¢ i trwato$¢ chtodzonych dan gotowych.

Zaejg:tyka Whptyw warunkéw przechowywania na zmiany jako$ciowe chtodzonych dan gotowych.
Zastosowanie metod skojarzonych do utrwalania przechowywanych chtodniczo produktéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie EK7_b_U1; EK7_b_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- kolokwium z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow);
oceny - Prezentacja i dyskusja uzyskanych w trakcie ¢wiczen wynikow.

Udziat w korcowej ocenie z przedmiotu - 40%.

Literatura:
Podstawowa 1. Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci, WSiP, Warszawa, 1991.
1. Wiley R.C (ed.). Minimally processed refrigerated fruits & vegetables. Chapman & Hall, New York.
London, 1994.
Uzupetniajgca 2. Swiderski F. (red.) 2003. Zywno$é wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT Warszawa
3. Ghazala S. (red.) Sous vide and cook-chill processing for the food industry. Aspen Publishers, Inc.
1998.

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 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 0 q 0 .
odleglos¢ godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IlIA - w osrodku leczenia nadwagi i otytosci

Wymiar ECTS 4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw

S|

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ3A_a_W1 |cele, organizacje i funkcjonowanie o$rodka leczenia nadwagi i otytosci. D1_W16 MZ
PZ3A 2 W2 istote za.rzqdzarua Jak9§C|Q| bezpieczenstwem zywno$ci, prace organdw D1 W05 RT
kontrolujgcych Zywnosé.
PZ3A_a W3 rnetod}/ gceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta osrodka leczenia nadwagi D1 W17 MZ
i otylosci.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ3A_a_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty zwigzane D1_Uo4
PZ3A 8 U2 z (?bszarem dietet Iz i i S D1_U06 RT
v D1_U10
PZ3A 2 U3 wys.zuke.llc, dob,rac i zastospwac odpowledm’e mate.rla’fy [ |.nformaCJe potrzeb’ne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ3A_b_U4 |stosowac¢ zasady BHP i dobrych praktyk w osrodku leczenia nadwagi i otytoSci. D1_U08 MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego
PZ3A_a_K1 |doksztatcania sig i rozwoju osobistego, ma $wiadomos¢ poziomu swojej wiedzy i D1_K01 RT
umiejetnosci.
PZ3A 8 K2 pracy z paCJentam|.osrodka Ieczenlg nadwagi i otytoci, odnoszenia sie do nich z D1_K02 MZ
nalezytym szacunkiem, formutowania porad.
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ3A_a_U4; PZ3A_a_K1; PZ3A_a_K2

PZ3A_a_W1; PZ3A_a_W2; PZ3A_a_W3; PZ3A_a_U1; PZ3A_a_U2; PZ3A_a_U3;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 q 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IlIA - w poradni choréb uktadu pokarmowego i choréb metabolicznych

Wymiar ECTS 4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw

S|

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

PZ3A_b W1 cele, orgamzaqe i funkcjonowanie poradni choréb uktadu pokarmowego i chordb D1 W16 MZ
metabolicznych.

PZ3A_b_ W2 istote zgrzqdzama Jak9§C|Q| bezpieczenstwem zywno$ci, prace organdw D1 W05 RT
kontrolujgcych Zywnosé.

PZ3A_b_ W3 metody oceny gtanu ,ZdFOWIa orgz stanu odzywiania pacjenta poradni choréb uktadu D1 W7 MZ
pokarmowego i choréb metabolicznych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PZ3A_b_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty zwigzane D1_U04

PZ3A_b_U2 z c?bszarem dietet kpl i i PR D1_U06 RT

v D1_U10

PZ3A b_U3 wys;ukwvac . d,obrgc [ zasFosowac odpowuec,ime mgtena%y i informacje potrz,ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.

PZ3A_b_U4 stosgwac zasaqy BHP i dobrych praktyk w poradni chorob uktadu pokarmowego i D1 U08 MZ
choréb metabolicznych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego

PZ3A_b_K1 [doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomos¢ poziomu swojej wiedzy i D1_K01 RT
umiejetnosci.

PZ3A b K2 pracy z pgqeptaw poradnl chprob uktadu pgkarmowego i chgrob metabolicznych, D1 K02 MZ
odnoszenia sie do nich z nalezytym szacunkiem, formutowania porad.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka

Zgodnie z ramowym planem praktyk

zajet

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ3A_b_U4; PZ3A_b_K1; PZ3A_b_K2

PZ3A_b_W1; PZ3A_b_W2; PZ3A_b_W3; PZ3A_b_U1;, PZ3A_b_U2; PZ3A_b_U3;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 q 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IlIA - w szpitalu dla dzieci

Wymiar ECTS 4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw

S|

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ3A_c_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala dla dzieci. D1_W16 MZ
PZ3A_c W2 istote z:a.rzqdzapla pkgsmm bezpieczerstwem zywno$ci, prace organdw D1_WO5 RT
kontrolujgcych zywnos¢.
PZ3A_c_W3 [metody oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta szpitala dla dzieci. D1_W17 MZ
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ3A_c_U1 [przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem zaplanowac i zrealizowa¢ podstawowe projekty zwigzane D1_Uo4
PZ3A_c_U2 z (?bszarem dietet Iz i i S D1_U06 RT
Y. D1_U10
PZ3A_c U3 wys;uklyvac , d,obrfac [ zasFosowac odpowmc'jme mgterla}y i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ3A_c_U4 [stosowac¢ zasady BHP i dobrych praktyk w szpitalu dla dzieci. D1_U08 MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego
PZ3A_c_K1 [doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1_KO01 RT
umiejetno$ci.
PZ3A_c K2 pracy z paCJ.entam| szpitala dla QZ|e0|, odnoszem'a ng do nich z nalezytym szacunkiem, D1_K02 MZ
formutowania porad, zachowania zasady poufnosci.
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka
zajet

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Realizowane efekty uczenia sie

[PZ3A ¢ W1, PZ3A_c_W2; PZ3A_c_W3; PZ3A ¢_U1; PZ3A_c_U2; PZ3A ¢_U3;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IB - w zaktadzie cateringowym swiadczacym ustugi dla zaktadow opieki zdrowotnej

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia kocowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PZ3B. 2 WA specyfike q2|a%an|a zakfadu cateringowego Swiadczacego ustugi dla zaktadow opieki D1 Wi5 RT
zdrowotnej.
PZ3B_a W2 funkcjonowanie systemu HACCP,, problemgtyke ZW|qzanaz przygotgwanlem Zywnosci D1 W05 RT
dla konkretnych grup konsumentéw, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego.
PZ3B a W3 metody o.rganlzacp transportu, wgrunkl mag?zynowanla, schematy procesow D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkc;i.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ3B_a_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
- . . N . D1_U04
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki dla okre$lonej
PZ3B_a_U2 ) o , . D1_U06 RT
grupy konsumentéw z uwzglednieniem specyficznych wymagan grupy. D1 U10
PZ3B_a U3 wys;ukwvac . d,obrgc [ zasFosowac odpowuec,ime mgtena%y i informacje potrz,ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.
PZ3B a U4 stosowac z’asady B.HP [ dobrygh praktyk w zaktadzie cateringowym $wiadczacym ustugi D1_U08 RT
dla zaktadow opieki zdrowotnej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego
L . . h o . D1_KO01
PZ3B_a_K1 |doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomos¢ poziomu swojej wiedzy i D1 K03 RT
umiejetnosci. -
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie

PZ3B_a_K1

PZ3B_a_W1;PZ3B_a_W2; PZ3B_a_U1; PZ3B_a_U2; PZ3B_a_U3; PZ3B_a_U4;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca

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 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka IlIB - w domu dziecka

Wymiar ECTS 4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw

S|

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

PZ3B_b_W1 [specyfike dziatania domu dziecka. D1_W15 RT

PZ3B_b_ W2 wymogi samt.arr']e zqugne z produkq.q Zywnosci w szczegolnosm przepisy dotyczace D1_WO5 RT
przygotowania zywno$ci w domach dziecka, funkcjonowanie systemu HACCP.

PZ3B_b_ W3 metody organizadji transportu, wgrunk| magazynowania, schematy procesow D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkc;i.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PZ3B_b_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki zgodnie z D1_Uo4

PZ3B b U2 [1 I précyk, zap Przygolowac postid 2 D1_U06 RT

PZ3B_b_U3 wys;uklyvac , d,obrfac i zasFosowac odpowmc'jme mgterla}y i informacije potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.

PZ3B_b_U4 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w domach dziecka. D1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego

PZ3B_b_K1 |doksztatcania sig i rozwoju osobistego, ma $wiadomos¢ poziomu swojej wiedzy i D1_K01 RT
umiejetnosci.

Tre$ci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

PZ3B_b_U4; PZ3B_b_K1

PZ3B_b_W1; PZ3B_b_W2; PZ3B_b_W3; PZ3B_b_U1; PZ3B_b_U2; PZ3B_b_U3;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak

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 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 q 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wtasha 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Praktyka llIB - w przedszkolu

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

PZ3B_c_W1 [specyfike dziatania przedszkola. D1_W15 RT

PZ3B ¢ W2 wymogi samt'arr?e zwgzgne z produkcjg Zywnosci w szpzegolnosm przepisy dotyczace D1 W05 RT
przygotowania zywno$ci w przedszkolu, funkcjonowanie systemu HACCP.

PZ3B ¢ W3 metody o.rganlzacp transportu, wgrunkl mag?zynowanla, schematy procesow D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkc;i.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PZ3B_c_U1 |przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowa¢ positki zgodnie z D1_U04

PZ3B o U2 || PO E e préxiyk. zap Preygoiowac postii 29 D1_U06 RT

PZ3B_c_U3 wys;ukwvac . d,obrgc [ zasFosowac odpowuec,ime mgtena%y i informacje potrz,ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.

PZ3B_c_U4 [stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w placowce. D1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

podjecia odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, realizowania potrzeby ciagtego

PZ3B_c_K1 [doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i D1_KO01 RT
umiejetnosci.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Zgodnie z ramowym planem praktyk

Tematyka
zajet

PZ3B_c_W1; PZ3B_c_W2; PZ3B_c_U1; PZ3B_c_U2; PZ3B_c_U3; PZ3B_c_4;

Realizowane efekty uczenia sie P738 ¢ K1

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.




Literatura:

brak

Podstawowa

brak

Uzupetniajaca

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 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 ’r(,eallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 18 godz. 0,6 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka llIB - w ztobku

Wymiar ECTS 4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studidéw

S|

Semestr studi

ow 6

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

PZ3B_d_W1 [specyfike dziatania Ztobka. D1_W15 RT
wymogi sanitarne zwigzane z produkcjg zywno$ci w szczegdlnosci przepisy dotyczace

PZ3B_d_W?2 [przygotowania zywnos$ci w ztobku, z uwzglednieniem specyficznych wymagan D1_W05 RT
dietetycznych, funkcjonowanie systemu HACCP.

PZ3B_d W3 metody o.rganlzacp transportu, wgrunkl mag?zynowanla, schematy procesow D1_W08 RT
produkcyjnych, zasady planowania produkcji

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PZ3B_d_U1 |przygotowac¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. D1_U03 RT
w porozumieniu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowaé positki zgodnie z D1_Uo4

PZ3B_d_U2 oZan o ﬁkac.p praiyk. zap Przyg posiii 29 D1_U06 RT

PZ3B.d U3 wys;uklyvac , d,obrfac i zasFosowac odpowmc'jme mgterla}y i informacje potrz’ebne do D1_U06 RT
realizacji zadan w instytucjach, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan.

PZ3B_d_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w Ztobku. D1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

podjecia odpowiedzialnosci za prace wtasng I Innych, realizowania potrzeby ciggtego

PZ3B_d_K1 [doksztatcania sie i rozwoju osobistego, ma Swiadomos¢ poziomu swojej wiedzy i D1_KO01 RT
umiejetno$ci.

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 100 godz.

Tematyka Zgodnie z ramowym planem praktyk

zajeé g ymp prakty!

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ3B_d_U4; PZ3B_d_K1

PZ3B_d_W1; PZ3B_d_W2; PZ3B_d_W3; PZ3B_d_U1; PZ3B_d_U2; PZ3B_d_U3;




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria |opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego
programu praktyk.
Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

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 102 godz. 3,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia 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 X
odleglose godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Uniwersytet Jagiellorski, Wydziat Nauk o Zdrowiu

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika Opis sfektu kierun
opisu | i
p kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PEK_W1 podstawowe pojecia zwigzane z ochrong zdrowia. D1_W16 MZ
PEK_W2 podstawowe regulacje prawne odnoszace sie do systemu ochrony zdrowia. D1_W16 MZ
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PEK_U1 wskazac ZI'Od.’fa | sposoby'fmansowama opieki zdrowotnej oraz objasni¢ zasady D1_U12 MZ
kontraktowania $wiadczen zdrowotnych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
prezentowania wkasnych pomystéw, watpliwosci i sugestii, popierajac je
PEK_K1 argumentacjg w kontekscie wybranych perspektyw teoretycznych, pogladow D1_K01 RT
réznych autoréw, kierujac sie przy tym zasadami etycznym.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Zdrowie i ochrona zdrowia a ekonomia — wprowadzenie (2 h)

Metody finansowania opieki zdrowotnej — model budzetowy, ubezpieczeniowy i finansowanie bezposrednie

oraz zrddta finansowania ochrony zdrowia w Polsce (3h)

Metody finansowania $wiadczeniodawcéw (2 h)

Tematyka zaje¢

Organizacja systemu ochrony zdrowia w Polsce (4h)

Marketing i zarzadzanie w ochronie zdrowia — cele i instrumenty (2h)

Wybrane zagadnienia z zakresu prawa gospodarczego i prawa pracy (2h)

Realizowane efekty uczenia sie PEK_W1; PEK_W2; PEK_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

z wyktadéw w ocenie z catego przedmiotu - 50%.

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy. Udziat oceny




Cwiczenia audytoryjne

15

godz.

Koszty w ochronie zdrowia - wprowadzenie (2 h)

Kalkulacja kosztéw obcigzenia chorobami na przyktadzie cukrzycy (2 h)

Tematyka zaje

Wybrane zagadnienia z zakresu prawa gospodarczego i prawa pracy — kazusy (3 h)

Wybrane systemy opieki zdrowotnej (Niemcy, Holandia, Szwajcaria, Zjednoczone Krolestwo, USA, .... -
prezentacje studentow (8 h)

Realizowane efekty uczenia si¢

PEK_U1; PEK_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

catego przedmiotu - 50%.

Zaliczenie éwiczen na podstawie prezentacji. Udziat oceny z éwiczen w ocenie z

Literatura:

1.Golinowska S. (red. nauk.) (2015), Od ekonomii do ekonomiki zdrowia. Warszawa:
Wydawnictwo Naukowe PWN, rozdz. 1,2.4., 3,8 9.

Podstawowa 2 Whodarczyk C.W. (red. nauk.) (2021), Systemy zdrowotne. Warszawa PZWL.
3.8owada Ch., Sagan A., Kowalska-Bobko I. (red. nauk.) (2019,) Poland — Health System
Review. Copenhagen: European Observatory on Health Systems and Policies.
1.Golinowska S. (red. nauk.) (2015), Od ekonomii do ekonomiki zdrowia. Warszawa:
Wydawnictwo Naukowe PWN, rozdz. 7 i 14.

Uzupetniajaca

2. Siuda K. (2013), Elementy prawa dla ekonomistéw. Poznan: Wydawnictwo Naukowe
Contact, rozdziaty dotyczace prawa pracy i prawa cywilnego.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 0,75 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 2,25 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim 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.
izjlzzf) érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0.0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** zajecia prowadzone w formie zdalnej w czasie synchronicznym (15 h)

*kk

zajecia prowadzone w formie zdalnej w czasie synchronicznym (7 h)



Przedmiot:

Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow

7

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:

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

EDU_W1 cele oraz metody edukacji zdrowotnej i zywieniowej. D1_W13 RT
objawy i przyczyny zaburzeri i zmian chorobowych wynikajace ze zlego sposobu

EDU_ W2 Zywienia |’/Iub stanu odzywienia. Rgzum@ [ d|agno;u1e styl zycia oraz wptyw modeli D1 W13 RT
zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych na stan zdrowotny
iednostki.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

dobiera¢ metody edukacji zdrowotnej i zywieniowej, formutuje cele podstawowe i

EDU_U1 . . . . s D1_U11 RT
szczego6towe programdw profilaktycznych oraz planuje poszczegdlne ich etapy.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

$wiadomej oceny znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za wiasciwe

EDU_K1 planowanie edukaciji zywieniowej, a takze jest $wiadomy wtasnych ograniczen w D1_K01 RT
tym zakresie i konieczno$ci korzystania w razie potrzeby z pomocy ekspertow.
identyfikacji i wyjasniania ztozonych probleméw zwigzanych z bledami

EDU_K2 Zywieniowymi oraz potrafi formutowac zalecenia dotyczace réznych aspektow D1_K03 RT
Zywienia.

Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Cele i zadania edukaciji zywieniowej. Organizacja poradnictwa zywieniowego.

Zadania dietetyka w ochronie zdrowia. Poradnictwo indywidualne i grupowe

Edukacja zywieniowa w o$wiacie zdrowotnej, psychologiczne aspekty zachowan zywieniowych.

Planowanie i realizacja edukacji zywieniowej, gtéwne elementy procesu edukacii.




Tematyka ZajgC |poher tresci, metod programow edukacyjnych do potrzeb okreslonych grup odbiorcow.

Etapy procesu poznawczego i zasady dydaktyczne. Metody dydaktyczne werbalne i obserwacyjne,
aktywizujace; dobor metod. Srodki dydaktyczne - rodzaje, zasady doboru i stosowania.

Programy edukacyjne w Polsce i na $wiecie. Pojecie efektywnosci edukacji zywieniowej.

Rola srodkéw masowego przekazu w ksztattowaniu prawidtowych nawykdw zywieniowych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EDU_W1; EDU_W2; EDU_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna 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 15 godz.

Wiadomo$ci wprowadzajace, organizacja éwiczen, wybdr grup populacyjnych, okre$lenie tematéw edukacii
zywieniowej. Na podstawie danych literaturowych okreslenie stanu wiedzy na temat zasad prawidtowego
Zywienia wybranej grupy populacyjnej oraz nawykdw zywieniowych.

Opracowanie charakterystyki demograficzno-ekonomicznej oraz stanu zdrowia wybranej grupy (ze
szczegoblnym uwzglednieniem wystepowania lub ryzyka wystapienia metabolicznych chorob niezakaznych).

Szczegotowe okreslenie potrzeb edukacyjnych i wybor teoretycznych tresci z zakresu zywienia i wskazan

Tematyka zajec praktycznych dla wybranej grupy oséb.

Opracowanie programu edukacyjnego. Wybér form, metod i $rodkéw dydaktycznych z uwzglednieniem potrzeb
odbiorcow. Przygotowanie zaplanowanych materiatéw edukacyjnych.

Prezentacja, dyskusja, ocena, i ewentualna korekta programu/prezentacii.

Przewidywana przydatno$¢ materiatéw edukacyjnych dla poprawy wiedzy i ocena mozliwosci ich
zastosowania. Podsumowanie ¢wiczen, wnioski.

Realizowane efekty uczenia si¢ EDU_U1; EDU_K1; EDU_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - ocena prezentacji programu edukacyjnego - udziat w ocenie koricowej modutu
oceny 30%,

- ocena aktywnosci na zajeciach - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Literatura:

1. Gawecki J., Roszkowski W. (red): Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa 2009

Podstawowa 2. Jeznach M. (red.): Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i konsumpcji. Wydawnictwo SGGGW,
Warszawa 2009
3. Normy zywienia czlowieka. Podstawy prewencji otytosci i chordb niezakaznych, Jarosz M.,
Buthak-Jachymczyk B. (red.), PZWL, Warszawa 2008

Uzupetniajaca 1. ITidia quo%owskz.a’: Zywieniowe pod’foze zagrogeh zdrowia w Polsce. Wydawnictwo
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, Olsztyn 2010

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 0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 49 godz. 2,0 ECTS

w tym: wyktady 30 godz.




¢wiczenia 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 ’rtlaalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 26 godz. 1,0 ECTS

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



Przedmiot:

Systemy bezpieczenstwa zywnosci

Wymiar ECTS 2
Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

zaliczenie z przedmiotéw Mikrobiologia i Higiena i toksykologia zywnosci

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
konieczno$¢ stosowania w taricuchu zywno$ciowym obowigzkowych (HACCP) i
dobrowolnych (GLOBALGAP, PQS, QAFP, ) dziatan systemowych stuzacych
. zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci nieprzetworzonej i przetworzone;. D1_W02
SBZ_W1 . . - - - . RT
problemy zdrowotne i ocenia zagrozenie wynikajace z biologicznego, chemicznego| D1_WO03
i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia zywno$ci oraz wskazuje metody
zmniejszajace ryzyko ich wystepowania.
warunki sanitarno-higieniczne jakie powinny by¢ spetnione w procesie produkcii,
transporcie, przechowywaniu i dystrybucji Zzywno$ci. Wymienia i opisuje
. . . . , D1_W03
. wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen produkcyjnych w zaktadach
SBZ_W2 . T L . D1_Wo04 RT
przemystu spozywczego i zywienia zbiorowego. Zna zasady zarzadzania D1 W05
bezpieczeristwem zywnosci zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi regulacjami -
prawnymi.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SBZ K1 ciggtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych. D1_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Podstawy prawne GMP, GHP i HACCP, Ksiega HACCP, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP.

Powotanie zespotu ds. HACCP, zdefiniowanie (opisanie) produktu, okreslenie przeznaczenia produktu,
sporzadzenie schematu zawierajacego wszystkie etapy procesu, opracowanie i zweryfikowanie schematu w

praktyce.




Zagrozenia wystepujace w procesie produkcyjnym i wykaz srodkéw prewencyjnych (zapobiegawczych),
Zagrozenia fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne, zagrozenia wtorne. Charakterystyka i wystepowanie
zagrozen mikrobiologicznych. Metody analizy zagrozen, zasady systemu HACCP, etapy wdrazania systemu

Tematyka zaje¢ ) :
HACCP, sposob opracowania systemu HACCP.

Dokumentacja w systemie HACCP, audyt systemu, Zastosowanie systemu HACCP na réznych etapach
taficucha zywnosciowego.

Systemy bezpieczenistwa zywnosci w produkciji pierwotnej - produkcija ro$linna: Produkcja pierwotna i produkt
pierwotny. Zasady produkcji pierwotne wg. Kodeksu Zywno$ciowego. Dobra Praktyka Rolnicza wg Dyrektywy
Azotanowej, system GLOBALG.A.P.

Realizowane efekty uczenia sig SBZ_W01, SBZ_W02, SBZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego ztozonego z pytan
oceny testowych i otwartych.

Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska, D., Sikora, T. 2010. Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci: teoria i
praktyka. Wydawnictwo CH Beck.

2. Trziszka T. 2009. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. UP we

Podstawowa Wroctawiu.

3. Kijowski J., Sikora T. 2003. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci — praca
zbiorowa WNT, Warszawa

1. Dzwolak W., Ziajka S. 2000. Dokumentowanie systemu HACCP w przemysle spozywczym.
Uzupetniajaca Olsztyn

2.Hamrol A., Mantura W. 2016. Zarzadzanie jako$cia. Teoria i Praktyka, PWN, 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 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasha 33 godz. 1,3 ECTS

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



Przedmiot:

Systemy zarzadzania jako$cig zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

wszystkie systemy zapewniania i zarzadzania jako$cig i bezpieczehstwem

sS4z W1 Zywnosci w orgamzaga{ch zaijchych sie proguqu'zywno.sm [ pgsz oraz D1 W05 RT
wytwarzaniem materiatéw majacych kontakt z Zywnoscig. Wie, ktore z nich sg,
obligatoryjne, a ktore dobrowolne.
istote i cele systemow zarzadzania jako$cig i zarzadzania bezpieczefistwem
zywnosci wedtug norm z serii ISO 9000 i ISO 22000, wie jakie sg ich wymagania

: dotyczace certyfikacji systemu oraz jakie ptyng korzysci z opracowania, wdrozenia | D1_WO05

SJZ_W2 . . N . RT
i utrzymywania systemu zarzadzania jako$cia i systemu zarzadzania D1_W11
bezpieczenstwem zywnosci. Zna dokumentacje niezbedng do prawidtowego
funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia.
rodzaje procesow zarzadczych funkcjonujacych w organizacjach przetwérstwa

SUZ W3 zywngsm. Potraﬂ je opisaé i okresli¢ poquama miedzy nm |. ich wptyw na D1_WO5 RT
funkcjonowanie catego systemu. Rozumie podstawowe pojecia z zakresu prawa
Zywnosciowego.

N zgsady zarzqdzanlg Jakosmgl t?ezpleczeqstwem zywnosci zgodnie z krajowymi i D1 W05 RT
migdzynarodowymi regulacjami prawnymi.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

SJZ K1 e . L . . D1_K01 RT
o0 wiasciwej jakosci zdrowotnej oraz ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego.

SU7_K2 mfolrn?ow.a.ma s'pg}eczenstwg 0 d2|a.}an|ach dotyczacych prO(.iukcp Zywnosci 0 D1_K06 RT
wiasciwej jakosci zdrowotnej zgodnie z aktualnym stanem wiedzy.




Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka zaje¢

Etapy 1 koncepcje w rozwoju systemow zarzgdzaniu jakoscig; historia norm dotyczacych zarzadzania jakoscia.
Rodzaje systemow zarzadzania wdrazane w zaktadach przemystu spozywczego, obligatoryjne i
nieobligatoryine.

Wymagania normy ISO 9001: 2015 w odniesieniu do potrzeb certyfikacji systemu zarzadzania jakoscia.
Wymagania odnosnie dokumentacji systemu.

Zasady zarzadzania jakoscig jako droga do kompleksowego zarzadzania przez jakos¢ — TQM. Rodzaje
procesow okreslanych w systemie zarzadzania jakoscia, podejscie procesowe do zarzadzania.

Akredytacja, normalizacja, certyfikacja. Wymagania do spetnienia przy akredytacii laboratoriéw wg normy I1SO
17025. Audytowanie systemdw zarzadzania jako$cig zywnosci.

Zarzadzanie bezpieczenstwem Zywnosci wedtug norm z serii ISO 22000; dokumentowanie systemu,
identyfikowalno$¢, programy PRP

Realizowane efekty uczenia sig SJZ_W1; SJZ_W2; SJZ_W3; SJZ_W4: SJZ_K1; SJZ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie przedmiotu na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy.

Literatura:

1.Norma ISO 9001: 2015, Systemy zarzadzania jako$cig wymagania

2. Norma PN-EN ISO 22000:2005 Systemy zarzadzania bezpieczehstwem zywnosci.

Podstawowa Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do tarncucha zywno$ciowego

3. Sikora T. red.: Wybrane koncepcije i systemy zarzadzania jakoscig. Wydawnictwo UE w
Krakowie 2010

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie Bezpieczenstwem Zywnosci, Teoria i Praktyka,
Wydawnictwo C.H. Beck, 2010.

2. Salerno-Kochan M. System zarzadzania jakoscig ISO 9000. [W:] Wybrane koncepcje i

Uzupeniajaca systemy zarzadzania jakoscia. Red. T. Sikora. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w

Krakowie, 2010.

3. Hamrol. A. Zarzadzanie jako$cig z przyktadami, PWN Warszawa 2009

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 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 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.
(Z,zﬁ;i gzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS

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



Przedmiot:

Ergonomia i bezpieczenstwo pracy

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Produkcyjnych

Wydziat Inzynierii Produkciji i Energetyki - Instytut Eksploatacji Maszyn, Ergonomii i Proceséw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis sfektu kierun
opisu | i
p kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
BHP_ W1 mterdyscyplmarny charakter ergonomii i jej Praktyczpe zgstosqwama, zpa D1 W09 RT
ergonomiczne podejscie do oceny urzadzen sygnalizacyjnych i sterowniczych.
podstawy projektowania i oceny fizycznego Srodowiska pracy: (a) Srodowisko
Swietlne, (b) srodowisko akustyczne, (c) srodowisko drganiowe, (d) $rodowisko
BHP_ W2 atmosferyczpe, (g) Srodowisko clleplne; zastogowanla programgw komputerowych D1 W09 RT
do ergonomicznej oceny stanowisk pracy (m.in. Ergo Easier i DiaLux); podstawy
oceny obcigzenia praca fizyczng i umystowg operatoréw; jedng z metod oceny
ryzyka zawodowego, jako podstawy zarzadzania bezpieczerstwem i higieng pracy.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
BHP K1 $wiadomego uznania znaczenia przepisow prawnych regulujacych ochrone pracy D1 K07 RT
(Kodeks pracy).
Tre$ci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Wspotczesna definicja ergonomii i definicje historyczne. Interdyscyplinarny charakter ergonomii. Zwigzek
ergonomii z bezpieczenstwem i higieng pracy (BHP). Teoretyczne i utylitarne aspekty ergonomii. System
(uktad) cztowiek — maszyna (lista Fittsa). Zastosowania danych antropometrycznych w ergonomii. Atlas
antropometryczny. Centyl. Podstawy projektowania i oceny przestrzennego rozplanowania stanowisk pracy.




Urzadzenia sygnalizacyjne. Kodowanie sygnatéw. Kompatybilno$¢ urzadzen sygnalizacyjnych. Przestrzenne
rozmieszczenie urzadzen sygnalizacyjnych w polu widzenia. Metody ergonomicznej oceny urzadzen
sygnalizacyjnych. Urzadzenia sterownicze. llosciowy i jako$ciowy zwiazek pomiedzy ruchem urzadzenia
sterujgcego i sterowanego. Zasady grupowania urzadzen sterowniczych. Metody ergonomicznej oceny
urzadzen sterowniczych.

Srodowisko $wietine. Ergonomiczna charakterystyka sztucznych zrodet $wiatta. Metody oceny oéwietlenia
stanowisk pracy $wiattem naturalnym i sztucznym. Normalizacja o$wietlenia.

Srodowisko akustyczne. Fizyczne podstawy rozprzestrzeniania sie hatasu. Biemne i aktywne metody redukdji
hatasu. Kryteria oceny $rodowiska akustycznego (normalizacja). Metodyka pomiaréw.
Tematyka zaje¢

Srodowisko drganiowe. Drgania mechaniczne (wibracje) o oddziatywaniu migjscowym i ogéinym. Metody
redukciji drgan. Znormalizowane kryteria oceny drgan mechanicznych.

Srodowisko cieplne. Mikroklimat zimny, umiarkowany i goracy. Izolacyjnoé odziezy. Znormalizowane kryteria i
metody oceny.

Srodowisko atmosferyczne. Skazenia powietrza gazami, aerozolami i pytami. Klasy toksycznosci. NDS,
NDSCh, NDSP. Metody i kryteria oceny skazenia powietrza.

Obcigzenie pracq fizyczna. Pozycje przy pracy. Przenoszenie tadunkow. Metody i kryteria oceny obcigzenia
pracg fizyczna. Obcigzenie pracq umystowa. Monotonia. Okotodobowy cykl zmian gotowosci do pracy. Praca
zmianowa. Metody szacowania obcigzenia pracg umystowa,

Wypadki — definicje, statystyki. Okolicznosci wystepowania wypadkow. Prewencja wypadkowa. Metoda oceny
ryzyka zawodowego FMEA

Zarzadzanie bezpieczenistwem i higieng pracy. Ekonomiczne aspekty ochrony pracy. Podstawy prawne
ochrony pracy. Kodeks pracy.

Realizowane efekty uczenia sie BHP_W1; BHP_W2; BHP_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktadow na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy — udziat w
oceny ocenie koncowej 100%.

Literatura:

1. Koradecka D. i in. (red). 1997. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia. CIOP. Warszawa.

Podstawowa 2. Pacholski L., Jasiak A. 2011. Makroergonomia, Wydawnictwo Politechniki Poznanskie;

3. Jabtonski J. i in. 2006. Ergonomia produktu. Wydawnictwo Politechniki Poznariskie.

1. Praca zbiorowa 2003. Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy. Wyd. Politechnika
Krakowska i Centrum Szkolenia i Organizacji Systeméw Jakosci.

2. Grandjean E. 1979. Physiologische Arbeitsgestaltung. Leitfaden der Ergonomie. Ott Verlag

Uzupetniajaca Thun.

3. Juliszewski T, Kietbasa P. (2010) Urzadzenia sygnalizacyjne ciggnikéw i maszyn

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 11 godz. 0,4 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosc 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 14 godz. 06 ECTS'

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



Przedmiot:
Farmakologia i farmakoterapia

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
mechanizm dziatania lekdw, w tym proces ich metabolizmu. Rozumie wptyw stanu
FIF_W1 fizjologicznego na dziatanie lekdw oraz zna mechanizmy interakcji leku z lekiem, D1_W19 MZ
leku z pozywieniem i leku z substancjami obecnymi w $rodowisku.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przyjecia odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie m.in.
identyfikowania i wyjasniania btedow zywieniowych oraz proponowania zalecen
FIF_K1 e . o . . D1_K07 MZ
dotyczacych planowania zywienia zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
racjonalnego zywienia.
Tresci nauczania:
Wyktady 45 godz.

Historia zielarstwa i ziotolecznictwa

Charakterystyka substancji biologicznie czynnych wystepujacych w roslinach zielarskich.

Surowce olejkowe. Gatunki roslin olejkowych, aktywno$¢ biologiczna olejkow eterycznych. Aromaterapia.

Surowce flawonoidowe jako suplementy diety i $rodki lecznicze.

Spozywcze i lecznicze surowce antocyjanowe (gatunki roslin, sktad chemiczny, wykorzystanie).

Sluzy i surowce goryczowe w zywnosci i lecznictwie (gatunki roslin, sktad chemiczny, wykorzystanie).

ro$lin, sktad chemiczny, wykorzystanie).

Surowce alkaloidowe i glikozydowe, ich rola w terapii oraz mozliwosci alternatywnego wykorzystania (gatunki

Ziota zrodtem witamin.




Tematyka zaje¢

Wspdtczesne metody projektowania i otrzymywania lekow. Leki a inzynieria genetyczna.

Gtéwne mechanizmy dziatania lekéw: fizykochemiczny i chemiczny.

Wplyw czynnikow fizykochemicznych na trwato$¢, wehtanianie i dystrybucije leku.

Whptyw lekéw na pobieranie pokarmow. Wptyw sktadnikéw pokarmowych na dostepno$¢ biologiczng, efekty
farmakologiczne i kliniczne dziatania lekow.

Neurofarmakologia.

otylosci.

Leki a gospodarka weglowodanowa. Leki stosowane w zaburzeniach gospodarki wapniowej. Farmakoterapia

Interakcje lek/pozywienie, skutki zdrowotne, szczegdlnie w stanach chorobowych.

Realizowane efekty uczenia sie FIF_W1; FIF_K1

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

Literatura:

1. Farmakologia, podstawy farmakoterapii. W. Kostowski, Z. Herman, PWZL, Warszawa.

Podstawowa 2. Farmakologia kliniczna pod red M. Wielosza, H.P. Rang, M.M. Dale, J.M. Ritter
3. Chemia lekéw. A. Zejca, M. Gorczyca Wyd. PZWL 2004
. 1. Farmakognozja, S. Kohimunzer. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Wydanie V
Uzupetniajaca

2. Ziotolecznictwo Ojcow Bonifratréw. Oficyna Wydawnicza Rytm, 2014

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 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 49 godz. 2,0 ECTS
w tym: wykfady 45 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 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 26 godz. 1,0 ECTS

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



Przedmiot:
Parazytologia

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRZ W1 pOdStaWOV\{e pmgqa na .temat .c.ho.rob pasogytmczych, ich patogenezy, D1 W17 MZ
chorobotworczosci, profilaktyki i diagnostyki.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacije (pisemng, multimedialna) oraz
PRZ_U1 przedstawic i oceni¢ rézne opinie i stanowiska dotyczace tematyki D1_U03 RT
parazytologicznej oraz dyskutowaé o nich.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
uznania potrzeby ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji
PRZ_K1 zawodowych w kontekscie przyjecia odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej D1_Ko07 MZ
Zywnosci.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Podstawowe pojecia i terminy parazytologiczne. Pasozytnictwo jako zjawisko ekologiczne. Biologia, cechy
morfologiczne i systematyka pasozytow.

Adaptacje pasozytow do rozwoju w organizmie zywiciela. Mechanizmy inwazji i dyspersji pasozytéw, zywiciele
posredni i ostateczni, wektory chorob pasozytniczych. Zrodta inwazji | najczestsze drogi wnikania pasozytéw
do organizmu ludzkiego.

Chorobotworcze oddziatywanie pasozytéw na organizm zywiciela. Mechanizmy obrony zywiciela przeciw
pasozytom zewnatrz- i wewnatrzkomérkowym. Metody zapobiegania szerzeniu sie inwazji pasozytniczych.

Tematvka zaie¢

Czynniki sprzyjajace rozprzestrzenianiu sie chorob pasozytniczych - wptyw wieku, pici, nawykow
zywieniowych, stanu uktadu immunologicznego i wspétwystepowania innych inwazji i infekcji. Rola
ektopasozytow i roztoczy w patomechanizmach i transmisji chorob.




TTTy T Ty TS

Parazytozy przewodu pokarmowego cztowieka: lamblioza, owsica, glistnica, wlosogtowczyca, tasiemczyce.

Wybrane parazytozy tkankowe i narzadowe przenoszone drogg pokarmowa;: toksoplazmoza, echinokokoza,
toksokaroza, trichinelloza. Rzesistkowica jako parazytoza uktadu moczowo-ptciowego.

Parazytozy tropikalne: malaria, leiszmanioza, trypanosomoza, schistosomoza, filariozy.

Sytuacja epidemiologiczna chordb pasozytniczych w Polsce i na $wiecie ze szczegoinym uwzglednieniem
inwazji przenoszonych drogg pokarmowa.

Parazytologia kliniczna w pediatrii

Stany naglace w parazytologii kliniczne;

Realizowane efekty uczenia sie PRZ_W1; PRZ_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Parazytoidy i kontrola biologiczna - charakterystyka choréb wywotywanych przez pierwotniaki i robaki ze
szczegblnym uwzglednieniem parazytoz przewodu pokarmowego.

Parazytoidy i kontrola biologiczna - charakterystyka choréb wywotywanych przez pierwotniaki i robaki ze
szczegblnym uwzglednieniem parazytoz wptywajacych na funkcjonowanie uktadu hematopoetycznego.

Epidemiologia - choroby wirusowe i bakteryjne.

Tematyka zaje¢ :
Whptyw réznych pasozytow na zmiany skorne.

Nadmierna reakcja uktadu immunologicznego na obecno$¢ pasozytow

Pasozyty odzwierzece.

Zaliczenie.

Realizowane efekty uczenia si¢ PRZ_W2; PRZ_U1; PRZ_KT;

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnej prezentacji na wybrany temat dotyczacy parazytologii - udziat w
ocenie koricowej modutu 15%,

- kolokwium korcowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 25%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. A. Derylo, Parazytologia i akaroentomologia medyczna. Wyd. I, PWN Warszawa 2002

Podstawowa 2. F. Kayser, K. Bienz, J. Eckert, R. Zinkernagel. Mikrobiologia lekarska (red. P. Heczko, A.
Pietrzyk). Wyd. I, PZWL Warszawa 2007.

Uzupetniajgca 1. Z. Dziubek (red.). Choroby zakazne i pasozytnicze. Wyd. IV, PZWL Warszawa 2006

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 0,7 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,3 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odleglosé 0 godz. 0

ECTS

praca wiasha 18 godz. 0,7

ECTS

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



Przedmiot:

Ochrona wlasnosci intelektualnej

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dia  |Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury

koordynatora

Krajobrazu

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
OWL WA podstavyowe pojecia i zasady z zakresu oghrony w’fgsnosm przgrpys%ovyej, prawa D1 W11 RT
autorskiego, ochrony danych osobowych i ochrony informacji niejawne;.
oW W2 normy |.regu%y (p.rawnel, organizacyjne, mo,ralne [ gtyczne) organizujace struktury i D1 W11 RT
instytucje. Potrafi prawidtowo interpretowac przepisy prawne.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zrozumienia potrzeby uczenia sie przez cate zycie i wykazywania potrzeby statego
oWl K1 doskonalenia i a’kt.uallzowanla W|.edzy zZwigzane; .z przepisami prawa z zakresu 1 b1 kes RT
ochrony wiasnosci przemystowej, prawa autorskiego, ochrony danych osobowych i
ochrony informacji niejawnej.
Tresci nauczania:
Wyktady 18 godz.

Tematyka zaje¢

Pojecie wiasnosci intelektualnej. Ochrona wiasnosci intelektualnej w Polsce i na $wiecie — rys historyczny.
Obowigzujace regulacje miedzynarodowe i polskie. Ochrona wtasnosci intelektualnej a postep techniczny.
Wiasnos¢ intelektualna w spoteczenstwie informacyjnym.

Prawo autorskie i prawa pokrewne. Przedmiot i podmiot prawa autorskiego. Dozwolony uzytek
chronionych utwordw. Programy komputerowe. Prawa pokrewne. Plagiaty. Domena publiczna.

Prawo wtasnosci przemystowej. Przedmiot prawa wtasnosci przemystowej i formy ochrony:
patenty, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Bazy danych patentowych. Podmiot prawa wtasnosci
przemystowej. Wynalazek biotechnologiczny.

Ochrona danych osobowych. Dane osobowe zwykte. Dane osobowe szczegdlnie chronione. Przetwarzanie
danych osobowych. Ochrona informacji niejawne;.

Realizowane efekty uczenia si¢ OWI_W1; OWI_W2; OWI_K1




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej. Student odpowiada na krétkie pytania
oceny otwarte.

Literatura:

1. Ustawy: o ochronie informacji niejawnych; o ochronie danych osobowych; o prawie autorskim

Podstawowa : L .
i prawach pokrewnych; Prawo wlasno$ci przemystowej

1. Kepa L. 2014. Ochrona danych osobowych w praktyce. Wydawnictwo Difin.

Uzupetniajgca 2. Sienczyho-Chlabicz J. 2014. Prawo witasno$ci intelektualnej. Lexis Nexis.

3. Kodeks cywilny

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 udziatlem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 g 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wtasha 5 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy inzynierski

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci

koordynatora

Koordynator przedmiotu Prodziekan ds. Dydaktycznych i Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sidadnika Opis efektu kierun
opisu dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, teorie i zasady niezbedne do podjecia pracy dietetyka; opisuje
podstawowe techniki i narzedzia badawcze wtasciwe dla studiowanego kierunku, D1 WO
rozpoznaije i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej, -
EGZ_W1 . . S . D1_W06 RT
instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci oraz metody oceny sposobu D1 W08
Zywienia i stanu odzywienia, a takze zna rodzaje i zasady eksploatacji maszyn i -
urzadzen stosowanych w przetwarzaniu i dystrybucji Zzywnosci.
wptyw procesow technologicznych i operacji jednostkowych na warto$¢ odzywczg
oraz zawarto$¢ sktadnikéw nieodzywczych o wiasciwosciach prozdrowotnych w D1 W02
EGZ_W2 zywno$ci; zna przemiany chemiczne i biochemiczne, od ktdrych zalezy wartos¢ D 1_W 10 RT
zywieniowa oraz przydatno$¢ technologiczna surowcow i gotowych wyrobow -
Zywieniowych.
podstawy anatomii i fizjologii cziowieka oraz rozumie zmiany i zaburzenia w pracy
komérek, narzadow i uktadéw organizmu bedace wynikiem choroby; zna role
o . C . . D1_W04
sktadnikow odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, D1 W07
EGZ_W3 odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce chronicznych choréb niezakaznych, D 1_W 1 RT
a takze rozumie konsekwencje wynikajace z niewtasciwej jakosci zywnosci, w tym D 1_W 1
z jej biologicznego, chemicznego i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia, a takze -
wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich wystepowania.




zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludno$ci w oparciu o0 obowigzujace
zalecenia i normy; wyja$nia wptyw choréb na stan odzywienia czlowieka,
identyfikuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z niewlasciwego odzywiania oraz

proponuje dziatania w ramach profilaktyki przewlektych chordb niezakaznych D1_W13
EGZ_W4 powstajgcych na tle wadliwego zywienia; zna rodzaje diet i zasady zywienia w D1_W15 RT, MZ
réznych schorzeniach i stanach fizjologicznych. Rozumie wptyw stylu zycia oraz D1_W17
wplyw modeli zachowan na stan zdrowia jednostki, zna podstawy dziatan
interwencyjnych w stosunku do jednostki i grup spotecznych oraz zasad promocii
zdrowia. Zna rodzaje zaktaddw zywienia zbiorowego.
zasady projektowania proceséw, wytwarzania nowych produktéw zywnosciowychi | D1_WO03
potraw, zna wymagania dla branzy, standardy i normy techniczne, systemy D1_W05
zarzadzania jakoscig i bezpieczenistwem zywno$ci oraz przepisy dotyczace D1_W08
EGZ_W5 . . AR . g’ D . RT, MZ
bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace w produkgji, transporcie i dystrybucji | D1_W09
zywno$ci; zna uwarunkowania prawne, organizacyjne i etyczne zwigzane z D1_W11
wykonywaniem zawodu dietetyka. D1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
identyfikowa¢ i rozwigzywac problemy oraz wykonywa¢ typowe zadania
inzynierskie, korzystajac z norm i standardow, stosujac technologie wiasciwe dla
. . . . . S . D1_U07
kierunku dietetyka i wykorzystujac nabytg wiedze i doswiadczenie zdobyte w D1 U08
EGZ_U1 trakcie studiowania oraz odbywania praktyk zawodowych, dostrzegajac réwniez D 1_U 09 RT, MZ
aspekty pozatechniczne, w tym ekonomiczne, etyczne i spoteczne. Potrafi D 1_U 10
zaplanowacé diete/jadtospis w wybranych jednostkach chorobowych, przeprowadzi¢ -
S . D1_U12
oceng stanu odzywienia z zachowaniem zasad dobrych praktyk.
zaplanowac¢ i wykonac¢ proste zadanie badawcze, projektowe, obliczeniowe,
przygotowac ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia, w tym z wykorzystaniem [ D1_U03
EGZ_U2 - e s . . RT
technik informatycznych, wtasciwie opracowaé i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki D1_U04
oraz poprawnie sformutowa¢ wnioski.
precyzyjnie porozumiewac sie, przedstawi¢ i oceni¢ rézne opinie i stanowiska oraz
. . o . . . . D1_U01
dyskutowac o nich stosujac specjalistyczng terminologie. Dokonuje krytycznej
EGZ_U3 o . o S T D1_U02 RT
analizy i syntezy informacji, interpretuje zjawiska i fakty wykorzystujac wiedze oraz
. . . o D1_UM1
dos$wiadczenie nabyte w trakcie studiow i praktyk zawodowych.
zaproponowa¢ odpowiednig metode analizy lub odpowiednie techniki, metody,
EGZ U4 technologie, rnatena%y i narzedzu? w celu rozwazam.a okreslonego zgdgma lub D1_U06 RT
problemu zwigzanego z produkcja i przechowywaniem potraw, zywieniem oraz
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
Tresci nauczania:
Egzamin dyplomowy inzynierski 0 godz.

Tematyka zaje¢

nie dotyczy

Realizowane efekty uczenia sie

EGZ_U4

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_W3; EGZ_W4; EGZ_W5; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3;




Egzamin inzynierski ustny, obejmuje prezentacje zatozen i wynikéw pracy
dyplomowej inzynierskiej oraz odpowiedz na 3 wylosowane pytania z zakresu
studiow.

Pytania majq zweryfikowaé wiedze studenta oraz jego umiejetnosci do taczenia,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria analizowania i interpretowania faktéw oraz wykorzystywania wiedzy do

oceny rozwigzywania probleméw typowych dla studiowanego kierunku.
Ponadto w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$¢ prezentacii oraz
udziatu w dyskusji, w tym przedstawiania i obrony wtasnego stanowiska w
sprawie.
Literatura:
brak
Podstawowa
- brak
Uzupetniajaca
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i Zywienia 1,8 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,2 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 10 godz. 0,4 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 6 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 4 godz.
izjlz;i érzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 40 godz. 1,6 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VIII: Technologia koncentratéw spozywczych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK8_a_ W1 charaktery§tyke surowcow roslinnych, zwmrzgcych oraz eretwo'rzonych D1_WO1 RT
potproduktow wykorzystywanych do produkcji koncentratéw spozywczych.
EK8_a_ W2 proc'esy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratow D1_WO1 RT
spozywczych.
EK8_a_ W3 |charakterystyke podstawowych asortymentow koncentratéw spozywczych. D1_W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK8_a_U1 ocer'uc jakos¢ surowcow i potproduktdéw oraz gotowych koncentratow D1_U04 RT
spozywczych.

EK8_a_U2 |zestawia¢ receptury wybranych asortymentéw koncentratdw spozywczych. D1_U04 RT
EK8_a U3  [stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium. D1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK8_a K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT

osobistego.
EKS_a_ K2 wyka;ama,odeW|edZ|aInOSC| za prace wlasng i innych w zakresie D1 K07 RT
bezpieczeristwa.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Tematyka zaje¢

Technologie koncentratéw obiadowych, hydrolizaty biatkowe réznych typdw, wzmacniacze smaku i zapachu.

Technologie koncentratéw deserdw i napojow. Dodatki do ciast i deserdw, ich zastosowanie.

Koncentraty barwigce i aromatyczne — technologie wytwarzania, zastosowania.

Koncentraty witaminowe i odzywki — technologie wytwarzania, zastosowania.




Nowosci i tendencje rozwojowe w przemysle koncentratéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK8_a_W1; EK8_a_W2; EK8_a_W3; EK8_a_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowe] z
przedmiotu - 60%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Koncentraty obiadowe, zestawianie receptur oraz ocena jakosci produktéw i komponentow.

Tematyka zaje¢  [K@wy. herbaty iich koncentraty i zamienniki, ocena jakosci, zestawianie receptur

Wybrane koncentraty deserow, witaminowe i nutraceutyki, zestawianie receptur ocena jako$ci surowcow i
produktéw gotowych

Realizowane efekty uczenia sie EK8_a_U1; EK8_a_U2; EK8_a_U3; EK8_a_K1; EK8_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zaliczenie pisemne z zakresu ¢wiczen i weryfikacja praktyczna (ocena
pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Swiderski. F.(red.): Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. PWN, Warszawa, 2018.

2. Swiderski. F.(red.): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii.

Podstawowa Wydawnictwo SGGW , Warszawa, 2010.
3. Praca zbior.:Technologia koncentratow spozywczych. WNT, Warszawa 1970.
1. Roczniki miesiecznika ,Przemyst Spozywczy” wydane po 2010 roku
Uzupetniajaca : — — - . :
2. Kedzior W. (red.). 2003. Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych. AE w Krakowie,
Krakow.
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 0,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 10 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 .
odleglos¢ gocz. ECTS
praca wlasna 28 godz. 1,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK8_b_ W1 charaktery§tyke surowcow roslinnych, zwmrzgcych oraz eretwo'rzonych D1_WO1 RT
potproduktow wykorzystywanych do produkcji koncentratéw spozywczych.
EK8_b_ W2 proc'esy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratow D1_WO1 RT
spozywczych.
EK8_b_W3 |charakterystyke podstawowych asortymentow koncentratéw spozywczych. D1_W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK8_b_U1 ocer_nc jakos¢ surowcow i potproduktdw oraz gotowych koncentratow D1_U04 RT
spozywczych.

EK8_b_U2 |zestawia¢ receptury wybranych asortymentéw koncentratéw spozywczych. D1_U04 RT
EK8 b U3  |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium. D1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK8_b_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D1_K03 RT

osobistego.
EK8_b_K2 wyka;ama,odeW|edZ|aInOSC| za prace wlasng i innych w zakresie D1 K07 RT
bezpieczenstwa.
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Tematyka zaje¢

Surowce, potprodukty oraz technologia wytwarzania hydrolizatéw biatkowych. Wzmacniacze smaku i zapachu.

Surowce, potprodukty oraz technologia wytwarzania koncentratow deseréw i napojéw.

Koncentraty barwigce i aromatyczne — wlasciwosci, surowce, zastosowania.




Koncentraty witaminowe, nutraceutyki i odzywki — wlasciwosci, surowce, zastosowania.

Nowe trendy rozwojowe w przemy$le koncentratow spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie

EK8_b_W1; EK8_b_W2; EK8_b_W3; EK8_b_K1

Sposoby weryfikaciji 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 - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Koncentraty obiadowe, zestawianie receptur oraz ocena jakosci produktdw i komponentow.

Tematyka zajg¢ | ,.0nq jakosci.

Surowce do produkciji kawy, herbaty i napojow energetycznych, herbatek owocowych i owocowo-ziotowych,

Wybrane koncentraty deserdw, witaminowe i nutraceutyki, ocena jako$ci surowcow i produktow gotowych

Realizowane efekty uczenia sie

EK8_b_U1; EK8_b_U2; EK8_b_U3; EK8_b_K1; EK8_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zaliczenie pisemne z zakresu ¢wiczen i weryfikacja praktyczna (ocena
pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie konicowej modutu 40%.

Literatura:

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

Podstawowa

2. Swiderski. F.(red.): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii.
Wydawnictwo SGGW , Warszawa, 2010.

3. Praca zbiorowa: Technologia koncentratéw spozywczych. WNT, Warszawa 1970.

1. Pathak Y.: Handbook of Nutraceuticals, CRC Press, Boca Raton, 2010

Uzupeiniajaca 2012.

2. Kedzior W. (red.): Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych. AE w Krakowie, Krakéw,

3. Roczniki miesiecznika ,Przemyst Spozywczy”

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. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 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 .
odlegtosé¢ goaz. ECTS
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 3: Opracowanie nowych produktow spozywczych

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . }
opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zjawiska, pojecia i prawa rzadzace procesem opracowywania nowych
EL3 2 WA produktdw spozywczych. Zna zasady wdrazania wynikéw prac badawczych w D1_Wo01 RT
- zakresie nowych produktéw. Rozumie pojecia: cykl zycia produktu, koto korzysci, D1_W08
cena.
EL3 a W2 zaleznosci pomugd;y nowymi p‘roduktam| §pozywczym|, a tradycyjnymi. Zna D1 W03 RT
elementy warunkujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu.
oceny sensorycznej i prognozowania cech jakosciowych nowych produktéw oraz
SO . .. . . D1_W06
EL3 a W3 zasady ksztattowania jakosci nowych produktow zywnosciowych. Ocenia warto$¢ D1 W14 RT
Zywieniowg, i trwatos¢ produktow. -
nowe technologie w przetworstwie zywno$ci i gastronomii oraz zasady wdrazania
EL3 a W4 wynlkov’v p.rac ba.dawczych w zakre3|’e nowych produktow: Z.na pr.zyczyny D1 W12 RT
sukcesow i porazek nowych produktéw. Rozumie zagadnienia zwigzane z
benchmarkingiem w zakresie nowych produktéw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
, L. . D1_U01
EL3_a_U1 wskazac¢ korzySci ptyngce z wprowadzenia nowego produktu na rynek. D1 U02 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL3 a K1 wyrazanlq oblektywnych o.cen.pracy ?V\{OJ?] oraz zespotu oraz do wspdtdziatania i D1_Ko4 RT
pracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role.
EL3 a K2 kreatywnego ozwigzywania problemow analitycznych oraz organizowania D1_KO03 RT

warsztatu pracy.

Tresci nauczania:



Wyktady

15 godz.

Definicja oraz czynniki zapewniajace sukces nowego produktu zywnosciowego.

Cykl zycia produktu zywno$ciowego.

Etapy opracowania nowego produktu zywno$ciowego.

Tematyka zaje¢ |Rola konsumenta oraz zarzadzanie procesem opracowywania nowych produktéw zywnosciowych.

Zgodno$¢ nowych produktéw z prawem zywno$ciowym.

Opracowywanie nowych produktdw zywno$ciowych o charakterze bioaktywnym.

Opracowywanie nowoczesnych opakowan.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_a_W1; EL3_a_W2; EL3_a_W3; EL3_a_W4; EL3_a_U1; EL3_a_K1;
EL3_a K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

Podstawowa

1. Earle M., Earle R., Anderson A., 2007. Opracowanie produktéw spozywczych - podejscie
marketingowe. WNT, Warszawa.

2. Czapski J. (red.), Food Product Development — Opracowanie nowych produktow
zywnoS$ciowych. Wyd. AR Poznan 1999.

1. Hales C.F. Opakowanie jako instrument marketingu. 2003.

2. Sudota, Szymczak, Haffera, Marketingowe testowanie produktu.2003.

Uzupetniajaca

3. Jezewska Zychowicz M., Jeznach M., Kosicka-Gebska M. Akceptacja nowych produktow
zywnosciowych i jej uwarunkowania. 2013.

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 0,0 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 q 0 .
odlegtosé¢ goaz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 3: Aspekty prawne opracowywania i wprowadzania na rynek nowych artykutéw zywnosciowych

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika , .
opisu Opis efektu kieruny .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
konieczno$¢ tworzenia nowych produktéw. Zna i rozumie warunki prawne
wprowadzania do obrotu nowych produktéw oraz zagadnienia strategii nowego
L . . D1_W01
EL3_b_W1 produktu. Opisuje procesy zwigzane z wprowadzaniem na rynek nowych RT
) . o . L D1_W08
artykutéw. Rozumie na czym polega promocja i reklama. Zna istote dziatan
marketingowych, warto$¢ marki.
etapy zwiazane z opracowywaniem nowego produktu spozywczego. Wskazuje
elementy determinujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Zna
EL3 b W2 |zasady wdrazania wynikow prac badawczych w zakresie nowych produktow. D1_W03 RT
Rozumie pojecia: cykl zycia produktu, koto korzysci, cena. Zna nowoczesne
technologie produkcji zywno$ci.
problemy zwigzane z jako$cig i bezpieczeristwem nowych produktéw. Wskazuje
role opakowania i etykiety produktu w jakoSci nowego produktu. Przedstawia
problemy zwigzane z kontrolg dziatania przedsigbiorstwa. Zna wybrane aspekty D1_W06
EL3_b_W3 . . . . RT
prawa zywnosciowego zwigzanego z wprowadzaniem nowego produktu, D1_W14
stosowaniem dozwolonych substancji dodatkowych, znakowaniem i obowigzkiem
informowania konsumenta.
nowe technologie w przetworstwie zywnosci i gastronomii. Zna zasady wdrazania
EL3 b W4 wynik()v’v p.rac ba.dawczych w zakresi’e nowych produkt(’)w: Z.na pr.zyczyny D1 W12 RT
sukcesow i porazek nowych produktéw. Rozumie zagadnienia zwigzane z
benchmarkingiem w zakresie nowych produktow
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. - . D1_U01
EL3_b_U1 wskazac korzysci ptyngce z wprowadzenia nowego produktu na rynek D1 U02 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:




EL3_b_ K1 wyrazanlg oblekty\ynych o.cenlpracy ?VYOJﬁj oraz zespotu oraz do wspdtdziatania i D1_Ko4 RT
pracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role.
EL3 b K2 kreatywnego ozwigzywania problemoéw analitycznych oraz organizowania D1 K03 RT
warsztatu pracy.
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Tematyka zaje¢

Warunki prawne wprowadzania do obrotu nowych produktéw. Dlaczego tworzymy nowe produkty?

Strategia produktu a mozliwosci rozwoju firmy. Cykl zycia produktu, koto korzysci, cena.

Istota dziatart marketingowych, warto$¢ marki. Strategie opracowywania nowych produktow.

Etapy tworzenia nowych produktéw. Opakowanie i etykietowanie elementem jako$ci nowego produktu.

Wprowadzanie na rynek nowych produktéw. Promowanie nowych produktéw. Reklama.

Elementy warunkujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Nowoczesne technologie produkcii
Zywnosci jako przyczyna opracowywania nowego produktu.

llos¢ nowych produktdw jako element kontroli dziatania przedsiebiorstwa. Wdrazanie wynikow prac
badawczych w zakresie nowych produktow.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_W1; EL3_b_W2; EL3_b_W3; EL3_b_W4; , EL3_b_U1; EL3_b_K1;

EL3_b_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktaddw w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzielié¢ co
oceny najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Literatura:

1. Earle M., Earle R., Anderson A., 2007. Opracowanie produktéw spozywczych - podejscie

Podstawowa marketingowe. WNT, Warszawa.

2. Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego. 2017.

Uzupetniajaca

1. Gorska-Warsewicz H., Swiatkowska M., Krajewski K. Marketing zywnosci. 2013.

2. Szymczak J., Sudota S., Haffera M., Marketingowe testowanie produktu. PWE, 2003.

3. Jezewska-Zychowicz M., Jeznach M., Kosicka-Gebska M., Akceptacja nowych produktow
zywnoSciowych i jej uwarunkowania. SGGW, 2013.

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezposrednim 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:

Praca inzynierska

Wymiar ECTS 5

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . .
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
D1_WO01
D1_W02
D1_W03
definicje, teorie, zjawiska i procesy z zakresu przewidzianego programem studiow ||  D1_W04
DYP_W1 stopnia dla kierunku dietetyka. D1_Wo7 RT, Mz
D1_W10
D1_W12
D1_W19
rozumie wplyw stylu zycia oraz wptyw modeli zachowan na stan zdrowia jednostki,

DYP_W2 zna podstawy dziatan interwencyjnych w stosunku do jednostki i grup spotecznych | D1_W15 RT
oraz zasad promocji zdrowia. Zna rodzaje zaktadéw zywienia zbiorowego.
zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w oparciu 0 obowigzujace D1 W07
zalecenia i normy; wyjasnia wptyw chordb na stan odzywienia cziowieka, D 1_W 13
identyfikuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z niewtasciwego odzywiania oraz -

DYP_W3 AN ) . o . D1_W14 RT,MZ
proponuje dziatania w ramach profilaktyki przewlektych chordb niezakaznych D1 W15
powstajacych na tle wadliwego zywienia; zna rodzaje diet i zasady zywienia w -

g L L D1_W17
réznych schorzeniach i stanach fizjologicznych.

DYP_ W4 podstawowe techniki i narzed.2|a .ba(.ja\./vcze w%as.0|w<.a d!a studiowanego kierunku D1_W06 RT
oraz metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
podstawowe zasady, pojecia oraz uwarunkowania ekonomiczne, prawne, etyczne i
spoteczne, w szczegdlno$ci zwigzane z wykonywaniem zawodu dietetyka oraz D1_WO05
dotyczace zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z krajowymi | D1_WO08

DYP_W5 oo . o . . oy RT, MZ
i miedzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze z zakresu ochrony wtasnosci D1_W11
przemystowej i prawa autorskiego, organizacji i zarzadzania w przemysle D1_W16
zywno$ciowym w zakresie dostosowanym do nauk o zywno$ci i Zywieniu.




zasady dobrych praktyk ilub wytyczne i zasady BHP, przepiséw PPoz i ergonomii, | D1_W09

DYP_W6 . . CLo RT
niezbedne podczas wykonywania pracy inzynierskiej. D1_W15

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na D1 U0

DYP U1 ich podstawie przygotowa¢ prace pisemng, w ktdrej dokonuje ich oceny, krytycznej D 1_U 02 RT

- analizy i syntezy, uzywajac specjalistycznej terminologii, a takze prezentuje i D 1_U 03

ocenia rdzne opinie i stanowiska oraz dyskutuje o nich. -
samodzielnie zaplanowaé, przygotowaé i wykona¢ przewidziane zakresem pracy
e . . . . . D1_U01
inzynierskiej doswiadczenie, analize, zadanie badawcze lub projektowe badz D1 U03
przygotowac ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia, w tym z wykorzystaniem D 1_U 04
technik informatycznych, obstugujac rézne urzadzenia, niezbedne do jej wykonania -

DYP_U2 . Co D T D1_U06 RT
oraz wykonujac samodzielnie niezbedne analizy i obliczenia. Potrafi wtasciwie D1 Uo7
opracowac (w tym statystycznie) i zinterpretowac uzyskane wyniki, przedstawic je D 1_U 08
graficznie, sformutowaé wnioski i przedyskutowaé je w oparciu o aktualng literature D 1_U 09
z zakresu tematu pracy inzynierskiej. -
podejmowac standardowe dziatania, z wykorzystaniem odpowiednich technik, D1_U06
metod, technologii, materiatéw i narzedzi w celu rozwigzania problemu D1_U07

DYP U3 okres$lonego w temacie pracy inzynierskiej. Korzysta z norm i standardéw, stosuje D1_U08 RT MZ

- technologie wiasciwe dla kierunku dietetyka, wykorzystuje nabytg wiedze i D1_U10 '
doswiadczenie inzynierskie, dostrzegajac takze aspekty pozatechniczne, w tym D1_UM1
ekonomiczne, etyczne i spoteczne. D1_U12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacii, uznaje potrzebe

DYP_K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz D1_K03 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.

DYP K2 formu%qwgma opinii dotyczqcych o.sob. korzygtajqcych z poradnictwa (np. klientow D1 K02 MZ
poradni dietetycznych) i odnoszenia sie do nich z nalezytym szacunkiem.
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci o wiasciwej jakosci zdrowotnej, za wiasciwe planowanie
zywienia réznych grup ludnosci, jest gotéw do identyfikowania i wyjasniania btedow| D1_K01

DYP_K3 S . , S RT, MZ
zywieniowych oraz proponowania zalecen dotyczacych planowania zywienia D1_K07
zgodnie z obowigzujgcymi zasadami racjonalnego zywienia, majac na uwadze
zdrowie pacjenta. Przestrzega zasad etyki zawodowej.

Tresci nauczania:
Praca inzynierska 0 godz.

Samodzielne wykonanie badan w celu realizacji pracy inzynierskiej

Tematyka zaje¢

Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikéw.

Realizowane efekty uczenia si¢

DYP_U2; DYP_U3; DYP_K1; DYP_K2; DYP_K3

DYP_W1; DYP_W2; DYP_W3; DYP_W4; DYP_WS5; DYP_W6; DYP_UT;




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie pracy jest mozliwe po przygotowaniu i zatgczeniu w systemie APD
kompletnej pracy inzynierskiej.

Praca inzynierska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koficowa
z pracy jest rednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie
punkty za odpowiedzi na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia?
Czy tres¢ pracy odpowiada jej tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidiowo
okre$lone? Czy przyjeta metodyka pracy umozliwita realizacje zatozonego celu?
Czy wyniki lub problematyka pracy zostata poprawnie opracowana i
zaprezentowana? Czy dokonano rzetelnej interpretaciji wynikow lub zagadnien?
Czy wiasciwie dobrano i wykorzystano wiarygodne, kompletne i aktualne zrodta?
Czy podsumowanie, zalecenia praktyczne, uogolnienia lub wnioski s poprawnie
sformutowane i wynikaja z tresci pracy? Oceniane sg takze poprawnos¢ jezyka i
opanowanie techniki pisania, kompletno$¢ i uktad pracy oraz zgodnos¢ z
wymaganiami. Ponadto promotor ocenia organizacje pracy, samodzielnosc¢,
zaangazowanie i kreatywno$¢ studenta, natomiast recenzent oryginalnos¢ i
znaczenie poruszonej problematyki oraz aplikacyjno$¢/poziom naukowy pracy.

Literatura:

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,2 ECTS

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1,8 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 52 godz. 2,1 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 50 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia ’rgallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wtasha 73 godz. 29 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KZCz

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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 skiadnika o f Odn|<.33|en|e do (kod)
opisu efektu kieruns ,
kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KZC_W1 |podstawowe zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
formutowac cel, zakres pracy, zestawiac literature, konstruowac tabele, wykresy i
. , : P . . - D1_U01
SEM_KZC_U1 |inne elementy graficzne pracy, wykazywa¢ umiejetnos¢ prawidtowej interpretacji D1 U04 RT
wynikéw i wyciggania wnioskow. -
: wykazywaé umiejetnos¢ precyzyjnego porozumiewania sie oraz przygotowania i D1_U02
SEM_KZC_U2 - . . . RT
przedstawiania pracy/prezentacji (pisemnej lub ustnej). D1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM_KZC_K1 aktywno.sm. w trak'0|.e. dys.kusn doty?zqgej roznych zggadnlen zwigzanych z D1_K06 RT
produkcjg zywnosci i racjonalnym zywieniem czlowieka.
SEM_KZC_K2 koqstruktywngj kr.ytyki ido rogwazania propozycji innyF:h 0s0b, promowania zasad D1_K06 RT
racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym stanem wiedzy.
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.
Oméwienie struktury pracy dyplomowej
Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualne;
autorow.
Tematyka zaje¢  |Przedstawienie (przez pracownikow Jednostki) dziatalnosci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego

planowania eksperymentu/badan, stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i

ich interpretacii, a takze formutowania wnioskéw;




Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw z zakresu zywienia, dietetyki, bromatologii i
toksykologii, dotyczace przegladu literatury do tematéw prac dyplomowych

Realizowane efekty uczenia sig SEM_KZC_W1; SEM_KZC_U1; SEM_KZC_U2; SEM_KZC_K1; SEM_KZC_K2
fgg:;)by weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie seminarium na podstawie oceny z prezentaciji tematu.
Literatura:

1. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac
magisterskich i dyplomowych. Wroctaw

2. Praca zbiorowa pod red. L. Jabtonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja

Podstawowa profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa.
3. Zasady i wskazbwki pisania prac dyplomowych (www.ur.krakow.pl)
1. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
. uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw
Uzupetniajaca

2. Godziszewski J., 1987 Problematyka metodologiczna seminarium magisterskiego. Jak pisa¢
prace magisterska. KUL Lublin.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 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: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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 odz. 0 ECTS
odlegtosé g
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTPRIHZ
Wymiar ECTS 3
Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM—KTFRHZ—W podstawowe zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

SEM KTPRHZ U formutowac hipotezy badawcze, cel, zakres pracy, zestawia literature, konstruuje

- 1 — |tabele, wykresy i inne elementy graficzne pracy. Wykazuje umiejetnosé D1_U04 RT

prawidtowej interpretacji wynikdw, w tym statystyke i wyciggania wnioskow.
SEM_KTPRHZ_U |precyzyjnie porozumiewac sig oraz przygotowuije i przedstawia prace/prezentacie,
. N . ! D1_U13 RT
2 posiada umiejetno$¢ dyskutowania wynikow
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

SEM KTPRHZ K podjecia aktywnosci w trakcie dyskusiji dotyczacej zagadnien zwigzanych z

- 1 — " |szeroko pojetg problematyka Zywienia cztowieka zdrowego i chorego oraz D1_K03 RT

innych czynnikdw ryzyka chronicznych choréb niezakaznych.

SEM—KEPRHZ—K przyjecia konstruktywnej krytyki i gotowy rozwazyé propozycje innych osdb. D1_KO01 RT
Tresci nauczania:
Seminarium 0 godz.

Oméwienie struktury pracy inzynierskiej (pisemnej).

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualne;

autoréw. Zasady cytowania literatury.

Tematyka zaje¢

Przedstawienie (przez pracownikéw Jednostki) dziatalnosci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego
planowania eksperymentu/badan, stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentacji uzyskanych wynikow i

ich interpretacii, a takze formutowania wnioskéw.




Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskow.

SEM_KTPRHZ_W1; SEM_KTPRHZ_W2; SEM_KTPRHZ_U1;

Realizowane efekly uczenia si¢ SEM_KTPRHZ_U2; SEM_KTPRHZ_K1; SEM_KTPRHZ_K2

Zaliczenie na podstawie oceny z:
1. aktywnosci;
2. przygotowania i przedstawienia prezentacii

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa 2012.

Podstawowa 2. Majchrzak J., Mendel T. metodyka pisania prac magisterskich i dyplomowych. Wydawnictwo
AE w Poznaniu, Poznan, 2005.

3. Wojcik K. Pisze akademicka prace promocyjng — licencjacka, magisterska. Wolters Kluwer,
2012

1. Urban S., Ladonski W. Jak napisa¢ dobrg prace magisterska. Wydanie piate, uzupetnione,

Uzupelniajaca Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw, 2003.

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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 .
odleglose godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KCh

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow

7

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KCh_W1 |podstawowe zasady ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
formutowac¢ cel, zakres pracy, zestawia literature, konstruowac tabele wykresy i
inne elementy graficzne pracy na temat zagadnien zwigzanych z syntezq i
. o . ) D1_U03
SEM_KCh_U1 |zastosowaniem zwigzkéw chemicznych oraz podstaw nanotechnologii w D1 U04 RT
przemys$le zywnos$ciowym. Wykazuje umiejetno$é prawidtowej interpretacii -
wynikow i wyciggania wnioskdw.
precyzyjnie porozumiewac si¢ oraz przygotowac i przedstawiac prace/prezentacje
SEM_KCh_U2 (p|§emr)q lub us.tna) na temat zagadnien zwigzanych z syntezg i ,zastosowanlem D1_U03 RT
zwigzkow chemicznych oraz podstaw nanotechnologii w przemysle
Zywnosciowym.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
wykazywania aktywnosci w trakcie dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z
SEM_KCh_K1 |syntezq i zastosowaniem zwigzkéw chemicznych oraz podstaw nanotechnologiiw | D1_K03 RT
przemysle zywno$ciowym.
SEM_KCh_K2 |ciagtego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Omowienie struktury pracy pisemnej. Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z

zachowaniem prawa wiasnosci intelektualnej autorow.

Tematyka zaje¢

Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
stawiania hipotez badawczych, wiasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i ich interpretacji, a takze
formutowania wnioskow.




Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw na temat zatozer ich pracy dyplomowej (cel,
hipotezy badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i oméwienie wynikéw przeprowadzonych
badan. Prezentacja sformutowanych wnioskéw.

Realizowane efekty uczenia si¢ SEM_KCh_W1; SEM_KCh_U1; SEM_KCh_U2; SEM_KCh_K1; SEM_KCh_K2
Wygtoszenie 2 prezentacji zwigzanych z realizowang praca inzynierska (jedna

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria dotyczaca zagadnien teoretycznych zwigzanych z praca, druga dotyczaca

oceny uzyskanych wynikéw i wnioskdw), ocena aktywnosci na zajeciach, oddanie 1

pracy seminaryjnej w wersji drukowane;.

Literatura:

1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w
Lublinie.

Podstawowa 2. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa.

3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki 0 Zywnosci

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Uzupetniajaca Kottataja w Krakowie.

2. Informacje dla studenta oraz nauczyciela - opiekuna i recenzenta pracy dyplomowej z
wykorzystaniem modutu APD;

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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 g 0 .
odlegtos¢ goaz. ECTS
praca wiasha 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KPPZ

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika . ,
opisu Opis efektu kierun .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KPPZ_W1 |podstawowe zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego. D1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

formutowac cel, zakres pracy, zestawic literature, konstruowac tabele wykresy i
inne elementy graficzne pracy na temat zagadnien zwigzanych z produkcjq i D1_U03

SEM_KPPZ_U1 . . . R L RT
przetworstwem zywno$ci pochodzenia zwierzecego. Wykazuje umiejetno$é D1_U04
prawidtowej interpretaciji wynikdw i wyciggania wnioskéow.
precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowac i przedstawic¢ prace/prezentacije

SEM_KPPZ_U2 |(pisemna lub ustng) na temat zagadnien zwigzanych z produkcjq i przetwérstwem D1_U03 RT
zywno$ci pochodzenia zwierzecego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

wykazywania aktywnosci w trakcie dyskus;ji dotyczacej zagadnien zwigzanych z

SEM_KPPZ_K1 |produkcjg i przetworstwem zywnosci pochodzenia zwierzecego. Przyjecia D1_K03 RT
konstruktywnej krytyki i rozwazenia propozycje innych oséb.

SEM_KPPZ_K2 |ciagtego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. D1_K03 RT

Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Tematyka zaje¢

Oméwienie struktury pracy pisemnej. Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z
zachowaniem prawa wiasno$ci intelektualnej autoréw.

Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
stawiania hipotez badawczych, wiasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i ich interpretacji, a takze
formutowania wnioskow;

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badar). Przedstawienie i omdwienie wynikow przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskéw.




. o SEM_KPPZ_W1; SEM_KPPZ_U1; SEM_KPPZ_U2; SEM_KPPZ_K1;
Realizowane efekty uczenia sie

SEM_KPPZ_K2

Wygtoszenie 2 prezentacji zwigzanych z realizowang praca inzynierska (jedna
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria dotyczaca zagadnien teoretycznych zwigzanych z praca, druga dotyczaca
oceny uzyskanych wynikéw i wnioskow, ocena aktywnos$ci na zajeciach, oddanie 1 pracy

seminaryjnej w wersji drukowane;.

Literatura:

1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w
Lublinie.

Podstawowa 2. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa.

3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki 0 Zywnosci

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Uzupetniajaca Koltataja w Krakowie.

2. Informacje dla studenta oraz nauczyciela - opiekuna i recenzenta pracy dyplomowej z
wykorzystaniem modutu APD;

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 0,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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
odlegtosé
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTWiPZ

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KTW_W1 |podstawowe zasady ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego. D1_WO011 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskiwac i przetwarza¢ informacje potrzebne do pracy/badan, formutowac cel,
zakres pracy, zestawiac literature z zakresu dietetyki, w tym odpowiedniego D1 U0

SEM_KTW_U1 [wykorzystania produktow zboZzowych i weglowodanowych w zywieniu ludzi D 1_U 13 RT
zdrowych i chorych konstruowac¢ tabele, wykresy i inne elementy graficzne pracy, -
wykazywaé umiejetno$¢ prawidtowej interpretacji wynikdw i wyciggania wnioskéw.

SEM_KTW_U2 precyzyjnie poro.zumllewac sie oraz przygotowywac i przedstawiaé D1_U02 RT
prace/prezentacje (pisemna lub ustna). D1_U03

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

aktywnej dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci
o wlasciwej jakosci zdrowotnej, zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz D1_KO01

SEM_KTW_K1 ] . . . , . ] RT
procesdw przetworczych oraz prawidtowego identyfikowania dylematow D1_K03
zwigzanych z zawodem dietetyka.

SEM_KTW K2 uznanla znellc.zema 'za!wodovyelj i gtycznfej .OdeWIedZI.a|nOSCI za produkcje D1_K01 RT
bezpiecznej zywnosci o wiaciwej jakosci zdrowotnej.

Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy pisemnej.

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualne;

autorow.



Przedstawienie dziatalnosci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
Tematyka zajeC [stawiania hipotez badawczych, wiasciwej prezentaciji uzyskanych wynikow i ich interpretacji, a takze
formutowania wnioskow.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskow.

Realizowane efekty uczenia sig SEM_KTW_W1; SEM_KTW_U1; SEM_KTW_U2;SEM_KTW_K1; SEM_KTW_K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej modutu 10%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej modutu 90%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Kottataja w Krakowie.

2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac

Podstawowa magisterskich i dyplomowych. Wroctaw
3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw
- 1. Praca zbiorowa pod red. L. Jabtonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja
Uzupetniajaca

profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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
odlegtos¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KAiOJZ

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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 efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KAOJZ_W1 |podstawowe zasady ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego. D1_WO011 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje potrzebne realizacji do pracy/badan,
formutowac cel, zakres pracy, zestawiac literature z zakresu analizy, oceny jakoSci
s . - - . . D1_U01
SEM_KAIOJZ_U1 |zywnosci, szczegdlnie specjalnego przeznaczenia zywieniowego, konstruowac D1 U13 RT
tabele, wykresy i inne elementy graficzne pracy, wykazywac umiejetno$¢ -
prawidtowej interpretaciji wynikdw i wyciggania wnioskéw.
SEM_KAIOJZ U2 precyzyjnie poro.zumllewac sie oraz przygotowywac i przedstawiaé D1_U02 RT
prace/prezentacje (pisemna lub ustna). D1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
aktywnej dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci
SEM_KAIOJZ K1 0 W’faSCIIWGJ Jakosg zdrowotnej, zagrozen wyplkajqcych z sgmego surf)wca oraz D1_KO01 RT
procesdw przetworczych oraz prawidtowego identyfikowania dylematow D1_K03
zwigzanych z zawodem dietetyka.
SEM_KAIQJZ_K2 |uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci w zawodzie dietetyka. [ D1_K01 RT
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy inzynierskiej.

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualne;

autorow.



Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
Tematyka zaje¢ |stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentaciji uzyskanych wynikow i ich interpretacii, a takze
formutowania wnioskéw.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskéw

SEM_KAIOJZ_W1; SEM_KAIOJZ_U1; SEM_KAIOJZ_U2;SEM_KAIOJZ K1,

Realizowane efekty uczenia sie SEM KAIOJZ K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej modutu 10%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej modutu 90%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Kottataja w Krakowie.

2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac

Podstawowa . e
magisterskich i dyplomowych. Wroctaw
3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie pigte,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw
- 1. Praca zbiorowa pod red. L. Jabtonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja
Uzupetniajaca

profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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
odlegtos¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KBiOTZ

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM—KB1IOTZ—W podstawowe zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D1_W11 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje potrzebne realizacji do pracy/badan,
SEM__KBIOTZ_U fgrmu’:owac ceI zakres pr.gcy, ;estawmc literature zlzakresu Wykorzy§t.an|a D1_U01
1 biotechnologii i technologii w dietetyce, konstruowac tabele, wykresy i inne D1 U13 RT
elementy graficzne pracy, wykazywac umiejetnos¢ prawidtowej interpretacii -
wynikéw i wyciggania wnioskow.
SEM__KBiOTZ_U|precyzyjnie porozumiewac sig oraz przygotowywac i przedstawia¢ D1_U02
. RT
2 prace/prezentacje (pisemna lub ustna). D1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
aktywnej dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci
SEM__KBIOTZ_K |o wasciwej jakosci zdrowotnej, zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz D1_KO01
. . . . ' . R RT
1 procesow przetwdrczych oraz prawidtowego identyfikowania dylematow D1_K03
zwigzanych z zawodem dietetyka.
SEM_K; 072 K uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci w zawodzie dietetyka. | D1_KO01 RT
TreSci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy inzynierskiej.

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualne;

autorow.



Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
stawiania hipotez badawczych, wiasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i ich interpretaciji, a takze
formutowania wnioskéw.

Tematyka zaje¢

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskow.

SEM__KBIiOTZ_W1; SEM__KBiOTZ_U1;

Realizowane efekly uczenia sie SEM__KBIOTZ_U2:SEM__KBIOTZ_K1; SEM_KBIOTZ_K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej modutu 10%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej modutu 90%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Kottataja w Krakowie.

Podstawowa 2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac
magisterskich i dyplomowych. Wroctaw

3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie pigte,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw

1. Praca zbiorowa pod red. L. Jablonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja

Uzupelniajaca profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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 godz. 0 ECTS
praca wiasha 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KIiAPS

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod
Kod skiadnika | niesienie do (kod)
opisu Opis efektu kierun .
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KIAPS_W1 |podstawowe zasady ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D1_WO011 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje potrzebne realizacji do pracy/badan,
formutowac cel, zakres pracy, zestawiac literature z zakresu procesow D1 U1
SEM__KIAPS_U1 [wykorzystywanych do produkcji zywnosci, konstruowaé tabele, wykresy i inne D 1_U 13 RT
elementy graficzne pracy, wykazywac umiejetno$¢ prawidtowej interpretacii -
wynikéw i wyciggania wnioskow.
SEM__KIAPS_U2 precyzyjnie poro.zumllewac sie oraz przygotowywac i przedstawiaé D1_U02 RT
prace/prezentacje (pisemna lub ustna). D1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
aktywnej dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci
o wiasciwej jako$ci zdrowotnej, zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz D1_KO01
SEM__KIAPS_K1 . . . . , . . RT
procesdw przetworczych oraz prawidtowego identyfikowania dylematow D1_K03
zwigzanych z zawodem dietetyka.
SEM__KIAPS_K2 |uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci w zawodzie dietetyka. | D1_KO01 RT
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy inzynierskiej.

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualne;

autorow.



Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,

Tematyka zajeC |[stawiania hipotez badawczych, wlasciwej prezentacji uzyskanych wynikéw i ich interpretacii, a takze

formutowania wnioskow

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskéw

Realizowane efekty uczenia sie

SEM__KIAPS_W1; SEM__KIAPS_U1; SEM__KIAPS_U2;SEM__KIAPS_K1;
SEM__KIAPS_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 10%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej przedmiotu 90%.

Literatura:

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Koltataja w Krakowie.

Podstawowa 2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac
magisterskich i dyplomowych. Wroctaw
3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw
- 1. Praca zbiorowa pod red. L. Jablonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja
Uzupetniajaca

profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

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 0,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje

godz.

udziat w badaniach

godz.

1

0
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 wiasna

43 godz. 1,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTFiM

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika . ]
opisu Opis efektukierunf .
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KTFM_W1 |podstawowe zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego. D1_WO011 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje potrzebne realizacji do pracy/badan,
formutowac cel, zakres pracy, zestawiac literature z zakresu technologii fermentacji D1 U1
SEM_KTFM_U1 |oraz mikrobiologii zywnosci, konstruowaé tabele, wykresy i inne elementy graficzne D 1_U 13 RT
pracy, wykazywa¢ umiejetno$¢ prawidtowej interpretacji wynikow i wyciggania -
whnioskow.
SEM_KTFM_U2 precyzyjnie poro.zumllewac sie oraz przygotowywac i przedstawiaé D1_U02 RT
prace/prezentacje (pisemna lub ustna). D1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
aktywnej dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci
o wlasciwej jakosci zdrowotnej, zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz D1_KO01
SEM_KTFM_K1 ) . . . , . ] RT
procesdw przetworczych oraz prawidtowego identyfikowania dylematow D1_K03
zwigzanych z zawodem dietetyka.
SEM_KTFM_K2 [uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci w zawodzie dietetyka. | D1_KO01 RT
Tresci nauczania:
Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy inzynierskiej.




Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnoéci intelektualne;
autorow.

_ |Przedstawienie dziatalnosci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan,
Tematyka zajeC |stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentacji uzyskanych wynikow i ich interpretacji, a takze
formutowania wnioskow.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt. zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikéw przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskow.

SEM__KTFM_W1; SEM__KTFM_U1; SEM__KTFM_U2;SEM__KTFMS_K1,;

Realizowane efekty uczenia sie SEM_ KTEM K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 10%,
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej przedmiotu 90%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Aktualna procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Koltataja w Krakowie.

Podstawowa 2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac
magisterskich i dyplomowych. Wroctaw

3. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw

1. Praca zbiorowa pod red. L. Jabtonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja

Uzupeiniajaca profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 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 odz. 0 ECTS
odlegtos¢ g
praca wiasha 43 godz. 1,7 ECTS

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



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studiow: DIETETYKA

Poziom studiow: pierwszego stopnia

Profil studiow: ogdlnoakademicki

Warunki realizacji zaje¢ z wychowania fizycznego

Forma zaje¢ Warunki realizacji i zasady zaliczenia zaje¢

Zajecia prowadzone w hali sportowej UR, ksztattujace sprawnos¢ motoryczng

Cwiczenia ogolnorozwojowe - fitness, studentow, przy wykorzystaniu roznych metod i form zajeé¢ ruchowych.

taniec Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach
Zajecia prowadzone w hali sportowej UR , ktorych celem jest nauka i
Gry zespolowe doskonalenie umiejetnosci technicznych i taktycznych z zakresu zespotowych gier

sportowych i gier rekreacyjnych.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Cwiczenia ogolnorozwojowe ksztattujace miesnie posturalne ciata. Zapoznanie z
Zajecia na sitowni metodami treningu sitowego.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Zajecia prowadzone na szlakach rowerowych Krakowa i okolic, realizujace walory
poznawcze i ksztaltujace podstawowe umiejetnosci zwigzane z turystyka
rowerowa,

Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Turystyka rowerowa

Zajecia prowadzone na stokach narciarskich, realizujgce zagadnienia zwigzane z
Narciarstwo alpejskie nauka i doskonaleniem umiejetnosci narciarstwa zjazdowego.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Zajecia prowadzone na szlakach kajakowych na terenie Polski, realizujace
walory poznawcze i ksztattujace podstawowe umiejetnosci zwigzane z turystykg
kajakowa.

Warunkiem zaliczenia jest aktywny udziat w obozie kajakowym

Turystyka kajakowa

Zajecia prowadzone na pieszych szlakach Krakowa i okolic, ksztattujace
Nordic walking wytrzymato$¢ ogélng i umiejetnosci techniki nordic walking
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Zajecia prowadzone w stadninie koni, majace na celu zapoznanie sie z
Jazda konna jezdziectwem naturalnym i klasycznym. Etyczne aspekty uzytkowania konia.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

W trakcie cyklu ksztatcenia student realizuje 30 h po semestrze 1. + 30 h po semestrze 2. (zaliczenie bez oceny)



Warunki realizacji zajec specjalistycznych

Rodzaj, wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk *

Studenci realizujg praktyki dyplomowe wybierajac miejsce realizacji i osiggane
umigjetnosci zgodnie z ramowym programem praktyk. Zasady zaliczenia praktyki zgodnie
z sylabusami (egzamin). CZAS TRWANIA: facznie 600 godzin (3 x 200 godzin, 3 x 8
ECTS).

| rok studiow

1. Praktyka wstgpna w szpitalu lub o$rodku rehabilitacyjnym - 100 godz.

2. Praktyka w zakfadzie zywienia zbiorowego typu zamknietego / zaktadzie cateringowym
Swiadczacych ustugi dla zaktadow opieki zdrowotnej — 100 godz.

Il rok studiéw

1. Praktyka w zakfadzie zywienia zbiorowego - 100 godz.

2. Praktyka w szpitalu dla dorostych/ domu spokojnej staro$ci/ domu opieki spofecznej dla
dorostych/ sanatorium - 100 godz.

Il rok studiow

1. Praktyka w poradni choréb uktadu pokarmowego i chordb metabolicznych / w o$rodku
leczenia nadwagi i otytosci /w szpitalu dla dzieci - 100 godz.

2. Praktyka w domu dziecka / przedszkolu / ztobku - 100 godz.

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 inzynierskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiagniecia przez studenta efektéw uczenia sie wtasciwych
dla tego poziomu studiéw. Szczegéty dotyczace poszczegoinych etapdw dyplomowania
okresla obowigzujgca Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych
przez studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego dostepna
na stronie internetowej Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy inzynierski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowe;

Zasady dyplomowania zostaly przedstawione w regulaminie studiéw w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktéry okresla w sposdb ogolny 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 poszczegoinych
etapdw dyplomowania oraz zasady przygotowania pracy dyplomowej okresla Procedura
dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu
Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie
dostepna na stronie internetowej Wydziatu.

Na studiach | stopnia na kierunku Dietetyka prace dyplomowa stanowi praca inzynierska.
Za przygotowanie pracy inzynierskiej student otrzymuje 5 ECTS.

)k - Jezeli praktyka (zawodowa lub dyplomowa) lub praca dyplomowa stanowig zajecia do wyboru, kazdy rodzaj lub forma musza by¢
opisane oddzielnie i mie¢ zrznicowane przedmiotowe efekty uczenia sie.



