OPIS PROGRAMU STUDIOW

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiéw:

WYDZIAL. TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Kierunek studiow:

DIETETYKA
Klasyfikacja ISCED 0721 Przetworstwo zywnosSci
Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P7S
Poziom studidw drugiego stopnia
Profil studiow ogolnoakademicki
Forma studiéw Stacjonarne
Tytut zawodowy uzyskiwany przez magister
absolwenta
Jezyk wyktadowy polski
dyscyplina wiodaca: dziedzina nauk rolniczych,
dyscyplina technologia zywnosci i zywienia (RT) 85,2
Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub [%]:
dyscyplina artystyczna*
dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu, 148
dyscyplina nauki o zdrowiu (MZ) [%]: ’
Liczba semestréw wtasciwa dla poziomu ksztatcenia 3
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidw na danym poziomie 90
Laczna liczba punktow ECTS, jakq student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z
o . s - . . O 52,60
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych os6b prowadzacych zajecia
Laczna liczba punktow ECTS, ktérg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk 5

humanistycznych lub nauk spotecznych

taczna liczba godzin zaje¢ 982




Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow: DIETETYKA

Poziom studidw: drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogoélnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

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

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




pracowaé w zespole petnigc w nim rézne role, w tym kierowniczg, planowac i realizowaé

P7U_U

D2_U03 . o \ O P7S_UO RT
swoje uczenie sie oraz motywowac w tym zakresie innych.
P7S_UU
zastosowac technologie informatyczne do pozyskiwania i przetwarzania informaci, P7U U
zastosowa¢ zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji -
D2_U04 ) . s . - . P7S_UW RT
eksperymentéw oraz opracowania wynikéw badan naukowych, przedstawi¢ w formie 7S UK
pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu. -
samodzielnie zaplanowa¢ i wykona¢ okre$lone zadania badawcze w zakresie nauki o
zywno$ci | zywienia cztowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej, wszechstronne;
analizy zjawisk wptywajacych na produkcje, jako$¢ zywno$ci, zdrowie ludzi, stan Srodowiska P7U_U
D2_U05 . , . S - . . RT, MZ
naturalnego i zasobdw naturalnych, krytycznie oceni¢ rézne rozwigzania techniczne i P7S_UW
technologiczne oraz dokona¢ wyboru i modyfikacji dziatar (w tym metod, technik i
technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia cztowieka.
wykorzysta¢, przeanalizowac i zinterpretowac¢ wyniki zaawansowanych pomiarow P7U_U
D2_U06 Lo . RT
stosowanych w nauce o zywieniu cztowieka. P7S_UW
zaprezentowac zasady racjonalnego zywienia i wyjadni¢ wplyw sposobu zywienia na zdrowie
cztowieka, zidentyfikowaé btedy zywieniowe (uwarunkowane réwniez kulturowo, religijnie i P7U_U
D2_U07 . - L . s RT, MZ
etycznie), wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wtasciwie P7S_UW
dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i zywieniowe;.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce o zywno$ci i Zywieniu w celu uzupetniania P7U_K
D2_K01 . - L o . RT
specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. P7S_KK
$wiadomej odpowiedzialnosci za poufno$¢ niektérych dziatan, szczegdlnie dotyczacych P7U_K
D2_K02 ujawniania wynikéw badan naukowych, prac rozwojowych, danych osobowych i danych o P7S_KO Mz
stanie zdrowia pacjenta. P7S_KR
L Lo . . . . P7U_K
uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz badania
D2_K03 o L Co o ; . P7S_KO RT
jakosci zywnosci oraz odpowiedzialnoSci za ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego. P7S KK
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciggtego P7U_K
D2_K04 doksztatcania sie i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywnos¢ zawodowa i spoteczng P7S_KK RT
Srodowiska, w ktérym zyje i pracuje. P7S_KO
$wiadomego uznania znaczenia zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci za wtasciwe P7U_K
D2_K05 planowanie zywienia réznych grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania P7S_KR RT
spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidlowego zywienia. P7S_KO
T . - P7U_K
D2_K06 myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy. P7S_KO RT
P7U_K
D2_KO07 zrozumienia znaczenia pomocy psychologicznej w leczeniu pacjentow. P7S_KR MZ
P7S_KK

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




Plan studiow

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Poziom studiow: drugiego stopnia

Profil studidw: ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Semestr studiow
taczny w tym: _ .
L N dmiot Wymiar ~ wymiar cwiczenia Forma zaliczenia
P azWa przedmiolu ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis-  koncowego
zajet ryine  tyczne’
Obowigzkowe
1 Pemograﬁa i epidemiologia 2 30 15 15 E
zywieniowa
2. Zywienie Kliniczne 4 60 30 30 E
3 Dosywadczalmctwo i statystyczna 9 30 15 15 7
analiza danych
4. Informatyka stosowana 1 15 15 Z
5. Diagnostyka laboratoryjna 2 30 15 15 VA
6. Psychologia kliniczna 2 15 15 Z
7._Jezyk obcy 2 30 30 Z
A Lacznie obowigzkowe 15 210 90 0 30 90
Fakultatywne
1. Praktyka dyplomowa (200 h) ¢ 7 E
5 EIektlyw kierunkowy I: Zyvynoéé 4 65 20 45 c
specjalnego przeznaczenia
Elektyw kierunkowy I: Srodki
spozywcze specjalnego
przeznaczenia medycznego
3 Elektyw kierunkowy II: Dietetyka dla 4 65 20 45 E
zaawansowanych
Elektyw kierunkowy II: Postepowanie
dietetyczne w wybranych schorzeniach
B tacznie fakultatywne 15 130 40 0 0 90
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 340 130 0 30 180 ---




Semestr studiow

Laczny w tym:
Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr ¢cwiczenia Forma zaIiczeDia
ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- koncowego
zaje¢ ryjne tyczne*
Obowigzkowe

1. Immunodietetyka 3 30 15 15 E
2. Edukacja i poradnictwo zywieniowe 3 30 15 15 YA
5 Zywignie kopigt ciezarnych, ] 30 5 " ;

karmigcych i niemowlat
4. Ocena zywienia 4 60 30 30 E
5. Metody badan eksperymentalnych 1 1 20 20 Z
6. Seminarium 2 30 30 Z
7. Patofizjologia kliniczna 3 30 30 Z
A Lacznie obowigzkowe 19 230 105 30 0 95 ---

Fakultatywne
1. Elektyw 1 2 2 30 15 15 YA
2. Elektyw 2° 2 30 15 15 Z
. Elektyw 3 ° 2 23 15 8 Z
Elektyw kierunkowy Ill: Technologia i
. higiena produkcji potraw S 65 20 45 E

dietetycznych w zaktadach zywienia

Elektyw kierunkowy Ill: Planowanie i

organizacja produkcji w cateringach

dietetycznych
B Lacznie fakultatywne*** 1 148 65 0 0 83 mt

C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 378 170 30 0 178 ---




Semestr studiow 3

Laczny w tym:
L Nazwa przedmiotu Wymiar  wymiar ¢wiczenia Forma zaliczenia
P- P ECTS  godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis-  koricowego~
zajeé ryine  tyczne’
Obowigzkowe
1. Zarzadzanie i marketing 1 15 15 Z
2. Zdrowie publiczne 1 15 15 Z
3 Za.sady|org.a.n|zgqa. zyW|en|.a 1 15 15 7
zbiorowego i Zywienia w szpitalach
4. Podstawy przedsigbiorczosci 1 18 18 Z
5. Metody badan eksperymentalnych 2 2 20 20 Z
6. Seminarium dyplomowe 6 60 60 Z
7. Egzamin dyplomowy magisterski 2 E
A Lacznie obowigzkowe 14 143 63 60 0 20
Fakultatywne
Elektyw 4 k
g Elektywd(zzakiesy 2 30 15 15 z
przechowalnictwa zywno$ci)
2. Elektyw5° 2 23 15 8 Z
3 Elc?ktyw k’ie.runkov.vy IV: Nowe trendy 4 50 20 30 E
w zywnosci funkcjonalnej
Elektyw kierunkowy |V: Tradycja i
nowoczesnos¢ w zywieniu
dietetycznym
A ZanCI? zz.akre;s,u kultury, sztuki i 1 18 9 9 7
tradycji regionu
5. Praca magisterska 7 0 VA
B tacznie fakultatywne 16 121 59 0 0 62
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 264 122 60 0 82
Razem dla cyklu ksztatcenia
Laczny W tym: S Sz
e Wymiar ~ wymiar cwiczenia S £
Lp. Wyszezegdinienie ECTS godzin  wyklady seminaria audyto- specjalis- S §
zajgé ryine  tyczne’ g o
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 90 982 422 90 30 440 10
w tym : obowigzkowe 48 583 258 90 30 205 5
fakultatywne 42 399 164 0 0 235 5

2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%)] 46,67

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



Elektyw 1 (15 h +15 h)

a.

b
C
d
e
f
g
h
i

i
k
!

Hodowle komorkowe w badaniach dietetycznych

. Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce

Prozdrowotne wtasciwos$ci produktéw pochodzenia zwierzecego

. Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach chorobowych
. Przeciwutleniacze w surowcach weglowodanowych-aspekt dietetyczny

Naturalne i syntetyczne $rodki stodzace

. Pieczywo bezglutenowe i inne rodzaje pieczywa specjalnego
. Prozdrowotne wiasciwosci produktéw zbozowych

Miod i produkty pszczele

Fitopreparaty w produkciji piekarsko-cukiernicze;

Rosliny trujace

Projektowanie zywnosci typu clean label w aspekcie wtasciwo$ci prozdrowotnych.

Elektyw 2 (15 h + 15 h)

NX=ZTc~® 0D 03533 —x——7Q~0200T0D®

Hodowle komorkowe w badaniach zywieniowych

Tajemnica ro$lin przyprawowych i zi6t stosowanych w kuchni
Innowacyjne rozwigzania w opakowalnictwie Zywnosci

Spektroskopowa analiza jakosci zywno$ci

Substancje dodatkowe i wzbogacanie Zywnosci

Systemy bezpieczenstwa i jakosci w produkcji i obrocie zywno$cig
Systemy bezpieczenstwa i jakosci zywnosci w tancuchu zywnosciowym
Wiasciwo$ci fizyczne a jako$¢ zywnosci

Wybrane metody analityczne w ocenie jako$ci i bezpieczenstwa zywno$ci
Domowa i przemystowa produkcja sushi

Rola antyoksydantow surowcéw skrobiowych w dietetyce

Zboza i pseudozboza w zywieniu dietetycznym

Srodki stodzace w produktach spozywczych

Produkty bezglutenowe i ich rola w zywieniu cztowieka i dietoterapii
Wiasciwosci funkcjonalne produktdéw pszczelich

Projektowanie zywnosci typu clean label w aspekcie wtasciwosci prozdrowotnych.
Pieczywo regionalne w aspekcie technologicznym i dietetycznym
Biologicznie aktywne peptydy i biatka w Zzywnosci oraz metody ich analizy
Mechanizmy, diagnostyka i dietoterapia celiakii i innych nietolerancji pokarmowych
Zapewnienie jako$ci badan i dobra praktyka laboratoryjna

Desery mrozone w diecie czlowieka

Funkcjonalne produkty mleczarskie

Rola seréw w diecie czlowieka

Elektyw 3 (15h + 8 h)
a. Genomika zywieniowa
b. Nutrigenomika
c. Alergeny w Zywnosci
d. Immunologiczne podstawy alergologii

Elektyw 4 (15h +15h)
a. Przechowalnictwo zywnosci
b. Zabezpieczenie trwatosci zywno$ci



c. Nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci

Elektyw 5 (15 h + 8 h)
a. Genomika zywieniowa
b. Nutrigenomika
c. Alergeny w Zywnosci
d. Immunologiczne podstawy alergologii

Zajecia z zakresu kultury, sztuki i tradycji regionu

SKS Skalni - sztuka i tradycja géralska

SKK Kultura Studencka - historia i wspétczesnosé

SKD Dziedzictwo historyczne i kulturowe w produktach regionalnych Europy
SKC Chéralistyka w kulturze i tradycji uczelni

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

w poradni dietetycznej

w szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, w kuchni ogdlnej oraz dziale zywienia

w domu opieki spotecznej

A) 100h

w szpitalu dzieciecym na oddziale szpitalnym
w kuchni ogdInej i niemowlece;
w ztobku/przedszkolu

B) 100h



Przedmiot:

Demografia i epidemiologia zywieniowa

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski/angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora [Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. . . efektu
Kod skfadnika opisu Opis Kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
w zaawansowanym stopniu innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych, a
takze wspotczesne techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie
EPI_W1 Lo o . . ) T D2_Wo1 RT
zywienia czlowieka i dietetyki (w tym dotyczace analiz demograficznych i epidemiologii zywieniowej) oraz
przetworstwa zywnosci.
w sposob pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka, naukowe podstawy
ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cziowieka, a takze identyfikuje zywno$¢ jako zrodto
EPI_W2 iy . S . . ) . : - D2_W02 RT
skfadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowa¢ w celu otrzymania okre$lonej
charakterystyki i funkcjonalno$ci.
EPI_W3 zalozenia i spoteczno-ekonomiczne uwarunkowania zdrowia publicznego. D2_W10 Mz
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyska¢ potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich
EPI_U1 . R L . . D2_U01 RT
interpretacji oraz opracowa¢ ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja.
zastosowa¢ podstawowe technologie informatyczne do pozyskiwania i przetwarzania informacji,
zastosowa¢ zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji eksperymentow
EPI_U2 ) o . . . . A ) D2_U04 RT
oraz opracowania wynikéw badan naukowych, przedstawi¢ w formie pisemnej iflub ustnej opracowanie
na temat badanego problemu.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EPL K1 slgdzenla i przysw.ajama NOWOSCi W nauce 0 2ywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej D2_K01 RT
wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.
EPI_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 RT

Tresci nauczania:

Wykiady [ 15 godz.
Pojecie zdrowia i choroby w wymiarze populacyjnym. Pojecie zdrowia i choroby dawniej i dzi$. Czynniki wptywajace na stan zdrowia
populacji. Zmiany w uwarunkowaniach stanu zdrowia na przestrzeni lat.

Metody diagnozowania stanu zdrowia populacji. Zrodta informaciji.
Demografia: podstawowe pojecia, obiekt badan demografii. Podstawowe dane demograficzne Polski i innych krajow. Zmiany demograficzne
na przestrzeni czasu. Metody analizy demograficznej. Wspotczynniki demograficzne. Struktura ludno$ci Polski. Ruch naturalny. Prognozy
demograficzne.
Whprowadzenie do epidemiologii. Cele i zadania epidemiologii. Definicja i zakres epidemiologii. Epidemiologia w ujeciu historycznym.
Epidemiologia wspdtczesna. Dokonania epidemiologii. Sytuacja epidemiologiczna choréb zakaznych i pasozytniczych w Polsce.

- Ocena stanu zdrowia zbiorowosci. Uwarunkowania stanu zdrowia. Wiek jako determinant stanu zdrowia. Poréwnanie stanu zdrowia réznych

Tematyka zaje¢

populacji. Klasyczne mierniki stanu zdrowia.

Miary czesto$ci chordb. Mierniki pozytywne i negatywne. Okre$lenie rozpowszechnienia i rozmiarow zjawisk zdrowotnych w populacjach
ludzkich. Wspotczynniki chorobowo$ci, zapadalno$ci, umieralnosci

Syntetyczne mierniki stanu zdrowia. Nowe mierniki oceny obciazen zdrowotnych populacji (DALY, HALE). Zrodta danych w epidemiologii.

Badania epidemiologiczne. Typy badan epidemiologicznych. Hierarchia wiarygodno$ci wynikéw badan.




Przygotowanie badania epidemiologicznego. Metody wyboru populacji do badan.

Potencjalne bledy w badaniach epidemiologicznych. Zrédio bledow.

Kwestionariusze - zasady uktadania, metody rozprowadzania. Walidacja.

Realizowane efekty uczenia si¢

EPI_W1; EPI_W2; EPI_W3; EPI_K1; EPI_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

[ 15 godz.

Tematyka zaje¢

Mierniki stanu zdrowia

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

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

Randomizowane badania kontrolowane w epidemiologii i medycynie klinicznej.

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

Nieprawidtowe zwyczaje zywieniowe jako obiekt badan nad etiologig choréb. Czynniki ryzyka choréb zywieniozaleznych. Przygotowanie

kwestionariusza do badan epidemiologicznych

Realizowane efekty uczenia sie

EPI_U1; EPI_U2; EPI_K1; EPI_K2

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

Literatura:
1. W. Jedrychowski. Podstawy Epidemiologii. Podrecznik dla studentéw i lekarzy. Wydawnictwo UJ, Krakéw 2002.
Podstawowa 2.red. J. Bzdega, A. Gebska-Kuczerowska: Epidemiologia w zdrowiu publicznym. PZWL, 2010
3. J. Holzer: Demografia. Polskie wydawnictwo Ekonomiczne, 2003
1. W. Jedrychowski: Epidemiologia w medycynie klinicznej i zdrowiu publicznym. Wydawnictwo UJ, Krakow 2010.
Uzupetniajaca 2. red. |. Karwat, L. Jabtofiski: Podstawy epidemiologii ogoinej, epidemiologia choréb zakaznych. Czelej, 2002.

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

Struktura efektéw uczenia sie

Dyscyplina:

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

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyklady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Zywienie kliniczne

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - obowigazkowy

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. . ) efektu
Kod skfadnik; o]
0d siiadnika opisu pis kierunkoweg dyscypliny
o
WIEDZA - zna i rozumie:
ZKL_W1 podstawowe zagadnienia dotyczace zywienia klinicznego D2_W03 MZ
. metody oceny stanu odzywienia, w tym przesiewowe metody wykorzystywane u pacjentow D2_W01
ZKL_W2 e RT
hospitalizowanych D2_W05
ZKL_W3 strategie leczenia zywieniowego wraz ze wskazaniami / przeciwskazaniami oraz mozliwymi powiktaniami Bg—wgg RT
ZKL W4 podziat i charakterystyke diet przemystowych oraz zasady obliczen sktadu mieszanin do zywienia D2_W02 RT
- pozajelitowego D2 W09
UMIEJETNOSCI B
. przeprowadzenie oceny stanu odzywienia metodami antropometrycznymi oraz interpretacja wynikéw b2_un1
KLUt przesiewowej oceny stanu odzywienia D2_U05 RT
D2_U06
ZKL_U2 wskazanie pacjentowi odpowiedniego preparatu ONS (dosustne suplementy pokarmowe) D2_UDS RT, MZ
D2_Uo07
ZKL_U3 wspomaganie personelu medycznego w zakresie zywienia pacjenta D2_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce 0 zywnosci i zywieniu oraz zmian w standardach zywienia
ZKL_K1 dojelitowego i pozajelitowego w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu leczenia D2_KO01 RT
Zywieniowego
7KL K2 pracy zlpaqentem i Ijego opiekunem/rodzina, lekarzem i personelem medycznym oraz korzystania z D2 K02 Mz
porady innego specjalisty
. wykazywania otwartosci na preferencje zywieniowe pacjenta, dbatosci o jak najlepsza jakos¢ zycia
ZKL_K3 . . L e : D2_K02 Mz
pacjenta oraz przestrzegania praw pacjenta i zachowywania tajemnicy zawodowe;j.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Podstawy Zywienia klinicznego. Ocena stanu odzywienia.
Zywienie droga przewodu pokarmowego- charakterystyka ogélna.
Systematyka diet, wybor diety i drogi podania do przewodu pokarmowego.
Powiktania enteralnego leczenia zywieniowego.
Tematyka zajeé Zywienie droga naczyn krwiono$nych: charakterystyka zywienia pozajelitowego, wskazania i powikfania PN.

Standardy sporzadzania mieszanin do Zywienia pozajelitowego.

Zespot ponownego odzywienia: charakterystyka, zapobieganie i leczenie.

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

Monitorowanie leczenia zywieniowego.

Organizacja opieki zywieniowej - aspekty prawne i etyczne.

Realizowane efekty uczenia si¢

ZKL_W1, ZKL_W2, ZKL_W3, ZKL_W4,ZKL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

70%.

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

Cwiczenia specjalistyczne

30

godz.

Ocena stanu odzywienia za pomoca analizatora sktadu ciata oraz innych wybranych metod antropometrycznych.

Przesiewowe metody oceny stanu odzywienia

Charakterystyka diet przemystowych




Zywienie dojelitowe- opis przypadku

o Zywienie pozajelitowe- opis przypadku
Tematyka zaje¢

Zespot ponownego odzywienia-opis przypadku

Leczenie zywieniowe w chirurgii-opis przypadku

Leczenie zywieniowe w wybranych schorzeniach - opis przypadku

Leczenie zywieniowe w wybranych schorzeniach - opis przypadku

Leczenie zywieniowe w wybranych schorzeniach - opis przypadku

Realizowane efekty uczenia si¢ ZKL_U1, ZKL_U2, ZKL_U3, ZKL_K2, ZKL_K3

Praca na zajeciach (opisy przypadkow), prezentacja LZ w wybranym schorzeniu. Udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Koricowej z przedmiotu - 30%
- 0.

Literatura:

1. Spodaryk M. (aktualne wydanie ). Podstawy leczenia zywieniowego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. z 0.0.

2. Sobotka L. (Red.) (aktualne wydanie). Podstawy zywienia Klinicznego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. z 0.0.

Podstawowa - -
3. Standardy Zywienia Dojelitowego i Pozajelitowego. Polskie Towarzystwo Zywienia Pozajelitowego, Dojelitowego i
Metabolizmu (aktualne wydanie). Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. z 0.0.

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

Uzupelniajaca 2. Payne A., Barker H. ,Dietetyka i zywienie Kliniczne” (aktualne wydanie). Edra Urban & Partner,

3. Farmaceutyczne Standardy Sporzadzania Mieszanin do Zywienia Pozajelitowego Polskiego Towarzystwa
Farmaceutycznego (aktualne wydanie). Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. z 0.0.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia 3 ECTS'

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.
CEwiczenia 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 odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 36 godz. 14 ECTS'

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



Przedmiot:
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia si¢:

Odniesienie do (kod)
. . ) efektu
Kod sktadnik 0
0d siiadnika opisu pis kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

DSA_W1 zasady planowania i przeprowadzania w praktyce do$wiadczen naukowych. %22_\\//VV(()J16 RT
zaawansowane techniki statystycznej kontroli i analizy danych pomiarowych oraz metody modelowania D2__W01

DSA_W2 TS ) ) RT
zalezno$ci pomigdzy zmiennymi. D2_W06

UMIEJETNOSCI - potrafi:

samodzielnie planowaé i opisywa¢ eksperymenty naukowe, wraz prawidtowym przeprowadzaniem
DSA_U1 zaawansowanych obliczen statystycznych i graficznego przedstawiania danych korzystajac z D2_U04 RT
zaawansowanych narzedzi informatycznych (programy komputerowe).

samodzielnie wyszukaé, pozyskac oraz wykorzysta¢ dostepne zrdta informacji, korzystajac z baz

DSA_U2 danych, w tym takze elektronicznych. D2_Uot RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
DSA K1 | ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego. | D2_Ko4 | RT

Tresci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Zarys teorii eksperymentu (DOE). Schemat i metody planowania badan do$wiadczalnych. Badania zywieniowe.

Opracowywanie wynikéw pomiaréw — kontrola danych, zapis liczb, niepewno$¢ pomiarowa. Elementy statystyki opisowe;.

Whnioskowanie statystyczne.

Tematyka zaje¢ Relacje migdzy zmiennymi. Wykresy korelacyjne, wspdtczynnik korelacji i determinacji. Modelowanie zalezno$ci miedzy zmiennymi. Analiza

regresiji.

Analiza wariancji. Podstawy analizy podobieristwa, metoda gtéwnych sktadowych.

Realizowane efekty uczenia sie DSA_W1; DSA_W2; DSA_K1

Zaliczenie wyktadéw na podstawie sprawdzianu opisowego (min. 51% punktow) - udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Koricowej przedmiotu 50%
0

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej w Hodowli Komoérek. Zasady planowania eksperymentu in vitro z wykorzystaniem linii komérkowych.
Metody analizy wynikéw. Bioinformatyczne bazy danych.

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

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

Zastosowanie oprogramowania statystycznego w analizie danych - statystyka opisowa, wnioskowanie statystyczne.

Zastosowanie oprogramowania statystycznego w analizie danych - analiza korelacji i regresji.

Realizowane efekty uczenia si¢ DSA_U1; DSA_U2; DSA_K1
— ) . Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z ¢wiczen — udziat w ocenie koricowej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny
modutu 50%

Literatura:

Podstawowa 1. Lomnicki A.: Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikéw. Wyd. lll uzup. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa 2007 (lub nowsze)

2. Rabiej M.: Statystyka z programem Statistica. Helion, Gliwice, 2012.
Uzupetniajaca 1. Konieczka P., Namie$nik J.: Ocena i kontrola jakosci wynikéw pomiaréw analitycznych. WN-T, Warszawa 2007.

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:




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

cwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 21 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Informatyka stosowana

Wymiar ECTS

1

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika opisu Opis efektu
kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
INF_W1 budowe | zasady funkcjonowanie relacyjnych baz danych. | p2wot | RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. A . . . . D2_U01
INF_U1 korzysta¢ z dostepnych baz danych celem wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacji RT
D2_U04

zaprojektowa¢ prostg baze danych, opartg o relacyjny model baz danych, a nastepnie projekt

INF_U2 ) . o D2_U04 RT
zaimplementowac w konkretnym rozwigzaniu tworzac potrzebne kwerendy, formularze oraz raporty.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

INF_K1 uznania znaczgnia umiejetnosci programowania oraz obstugi baz danych w samodoskonaleniu i D2 K04 RT

samoksztatceniu.
Tresci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.
Wprowadzenie do problematyki baz danych. Relacyjny model baz danych.
Zasady implementaciji projektu bazy danych — tabele, kwerendy, formularze i raporty.
Tematvka zaieé Wyszukiwanie, filtrowanie informacji w istniejacej bazie danych.
y e Projektowanie przyktadowej bazy danych.

Implementacja przygotowanego projektu bazy danych w programie MS Access.
Tworzenie interfejsu graficznego do obstugi bazy danych. Tworzenie prostych raportow.

Realizowane efekty uczenia sie

INF_W1; INF_U1; INF_U2; INF_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie przedmiotu na podstawie praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5).

Literatura:
Podstawowa 1. D. Mendrala, M. Szeliga: Access 2007 PL. Cwiczenia praktyczne, Helion, Gliwice 2007
2. K. Bluttmann, W.D. Freeze: Access. Analiza danych . Receptury, Helion , Gliwice 2008
Uzupetniajaca 1. P. McFedries, Access 2007 PL. Formuty, raporty, kwerendy. Rozwigzania w biznesie, Helion, Gliwice 2009

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'

w tym: wyklady 0 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS'

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



Przedmiot:

Diagnostyka laboratoryjna

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigazkowy

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziom

u studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika opisu Opis efektu
kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
DGL W1 pr.o.cedury z.sapewnlajqc?e najwyzsza jako$¢ badan laboratoryjnych oraz zasady pobierania materiatu D2 W1 RT
klinicznego i obszary diagnostyczne
DGL W2 techniki wykor.z.y.stywane do diagnostyki laboratoryjnej w obszarach biologii molekularnej, serologii, D2 W1 RT
chromatografii i innych
DGL_W3 podstawowe procedury postepowania diagnostycznego w wybranych chorobach, réwniez genetycznych | D2_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zidentyfikowa¢ drobnoustroje metodami klasycznymi i metodami PCR i RAPD-PCR oraz przeanalizowa¢
DGL_U1 o ] Iy . ) D2_U04 RT
i zinterpretowac proste wyniki badan podstawowych i w wybranych chorobach
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
DGL_K1 [ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego [ D2 Ko1 ] RT
Tresci nauczania:
Wykiady [ 15 godz.
Zapewnienie jakosci badan laboratoryjnych. Kryteria jako$ci. Wewnetrzna i zewnetrzna kontrola jakosci.
Zasady pobierania materiatu klinicznego w pieciu podstawowych obszarach badawczych.
Choroby wirusowe i bakteryjne zwigzane z uktadem pokarmowym — diagnostyka i analiza wynikow.
Tematyka zaje¢ Choroby zwigzane z uktadem krwiono$nym — diagnostyka i analiza wynikow.

Diagnostyka wybranych choréb dietozaleznych metodami klasycznymi i biologii molekularnej (RAPD-PCR, RFLP-PCR, sekwencjonowanie
DNA, ELISA).

Genetyczne badania przesiewowe. Markery biochemiczne, molekularne i genetyczne.

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

Realizowane efekty uczenia sie

DGL_W1; DGL_W2; DGL_WS3; DGL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Tematyka zaje¢

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

Amplifikacja DNA bakteryjnego metoda PCR. Analiza i interpretacja wynikéw analitycznych réznych jednostek chorobowych. Nowoczesne
metody diagnostyczne.

Przygotowanie zeli do elektroforezy. Rozdziat amplikonéw. Oméwienie wynikéw. Amplifikacja DNA bakteryjnego metoda RAPD-PCR.

Przygotowanie zeli do elektroforezy. Rozdziat amplikonow. Odczyt wynikéw za pomocg transiluminatora. Oméwienie wynikéw i sposobu ich
interpretacji.

Realizowane efekty uczenia si¢

DGL_U1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdarn z prac laboratoryjnych ($rednia z

Sposoby weryfikaji oraz zasady i kryteria oceny uzyskanych ocen).

Udziat w ocenie koncowej modutu 25%.

Literatura:
1. Dembiniska-Kie¢ A., Naskalski J.W., Diagnostyka laboratoryjna z elementami biochemii klinicznej. Elsevier Urban & Partner,
Wroctaw, 2009.
Podstawowa 2. Ostrowska L., Orywal K., Stefafiska E., Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2018.

3. Przondo-Mordarska A., Podstawowe procedury laboratoryjne w bakteriologii klinicznej. WL PZWL, Warszawa 2005.




1. Przondo-Mordarska A., Procedury diagnostyki mikrobiologicznej w wybranych zakazeniach uktadowych. Continuo, Wroctaw,
2004

Uzupetniajgca 2. Szewczyk E.M., (red.) Diagnostyka bakteriologiczna, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2005.

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

Struktura efektéw uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyklady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos$é 0 godz. 0 ECTS'

praca wlasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Psychologia kliniczna

Wymiar ECTS 2

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
. . ) efektu
Kod sktadnika opisu Opis Kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
PKL W1 dejflmq.g. psychc.)logu kI|n|cz‘nej i psyt:h’OFIIet.etyI(l oraz kluczowe psychologiczne mechanizmy istotne w D2 W05 RT
etiologii i rozwoju zaburzen zachowan zywieniowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
I I I
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PKL_K1 zrozumienia zasad wspofpracy w kompleksowym leczeniu 0sdb z zaburzeniami zachowanh w odzywianiu. | D2_K07 Mz

Tresci nauczania:

Wyktady [ 15 godz.

Psychologia kliniczna i psychodietetyka.

Modele zachowan zywieniowych z uwzglednieniem ksztattowania zdrowych nawykéw zywieniowych.

Psychologiczne mechanizmy i funkcje jedzenia.

Tematyka zaje¢ Znaczenie jedzenia w radzeniu sobie ze stresem (emocjonalne jedzenie).

Psychiczne zaburzenia zachowan zywieniowych: nadmierne jedzenie i napadowe jedzenie.

Psychiczne zaburzenia zachowan zywieniowych: anoreksja i bulimia.

Zmiana zachowan zywieniowych i metody pomocy psychologicznej w leczeniu zaburzen odzywiania.

Realizowane efekty uczenia sie PKL_W1; PKL_K1

Zaliczenie wykladow na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - testu jednokrotnego wyboru (ocena pozytywna powyzej 60% mozliwych punktéw) — udziat w ocenie
koricowej modutu 100%.

Literatura:
Podstawowa 1. Ogden J. (2011). Psychologia odzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan zywieniowych. Krakow:
- 1. Zimbardo PG., Gerrig RJ. Psychologia i zycie. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa 2012
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sieg:

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

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiagzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS'

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



Praktyka dyplomowa A (100 h) - w poradni dietetyczne,

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis . efektu .
kierunkoweg dyscypliny
o
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA_a_W1 zasady funkcjonowania, organizacji i zarzadzania poradnig dietetyczng D2_W09 RT
PDA_a_W2 zasady zwigzane z praca z klientem dietetycznym D2_W10 Mz
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. — . . . D2_U01
PDA_a_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki 02 U02 RT
PDA_a_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT, MZ
wyszukiwac, dobiera¢ i wykorzystywa¢ dostepne materiaty i informacje potrzebne do realizacji zadan w D2_U01
PDA_a_U3 . ) - . ) L RT
instytucjach; Przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za pracg wiasna i innych oraz poufno$¢ niektérych dziatan D2_K02
PDA_a_K1 . MZ, RT
zwigzanych z odbywana praktyka D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.

Tematyka zaje¢

Zgodna z ramowym programem praktyk

Realizowane efekty uczenia sie

PDA_a_W1; PDA_a_W2; PDA_a_U1; PDA a_U2; PDA a_US3; PDA _a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie moodutu na podstawie:

zaliczonych sprawozdan,

obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach. Egzamin w formie ustnej.

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS'

w tym: wyktady 0 godz.

¢Ewiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiagzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

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

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
. . . efektu
Kod sktadnik 0
0d siiadnika opisu pis kierunkoweg dyscypliny
o
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA_b_W1 cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala D2_W09 RT
PDA b W2 metpdy oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w oddziatach D2 W10 Mz
szpitalnych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PDA_b_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki gg—gg; RT
PDA_b_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuije i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT
PDA b U3 wyszukiwa¢, dobierac i wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do realizacji zadan w D2_U01 RT
- instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych oraz poufno$¢ niektérych dziatan D2_K02
PDA_b_K1 . MZ, RT
zwigzanych z odbywana praktyka D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.

Tematyka zaje¢

Zgodna z ramowym programem praktyk

Realizowane efekty uczenia si¢

PDA_b_W1, PDA_b_W2, PDA_b_U1, PDA_b_U2, PDA_b_U3, PDA_b_K1

Zaliczenie moodutu na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny zaliczonych sprawozdan,

obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach. Egzamin w formie ustne;j.

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS

w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

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

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. . ) efektu
Kod sktadnik 0
0d siiadnika opisu pis kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
PDA ¢ W1 Z(e)lreo,s?;g:mzaqe i funkcjonowanie sanatorium, domu spokojnej starosci lub domu opieki spotecznej dla D2 W09 RT
PDA ¢ W2 metody o.ceny s’ta.nu zdrowia or.az .stanu odzyywama 0s6b przebywajacych w sanatorium, domu D2 W10 MZ
spokojnej starosci lub domu opieki spotecznej dla dorostych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PDA_c_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki Bg—gg; RT
PDA_c_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT, MZ
PDA ¢ U3 wyszukiwa¢, dobiera¢ i wykorzystywa¢ dostepne materialy i informacje potrzebne do realizacji zadan w D2_U01 RT
- instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych oraz poufnosé niektorych dziatan | D2_K02
PDA_c_K1 . MZ,RT
zwigzanych z odbywana praktyka D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.

Zgodna z ramowym programem praktyk

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

PDA_a_W1, PDA_a_W2, PDA_a_U1, PDA_a_U2, PDA_a_U3, PDA_a_K1

Zaliczenie ¢wiczen moodutu na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny zaliczonych sprawozdan,

obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach. Egzamin w formie ustne;j.

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS'

w tym: wyklady 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 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka dyplomowa B (100 h) - w szpitalu dziecigcym na oddziale szpitalnym

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. . ) efektu
Kod sktadnik 0
0d siiadnika opisu pis kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB_a_W1 cele, organizacje i funkcjonowanie szpitala dla dzieci D2_W09 RT
PDB 2 W2 metpdy oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywiania pacjenta hospitalizowanego w oddziatach D2 W10 Mz
szpitalnych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PDB_a_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki Bg—gg; RT
PDB_a_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT, MZ
PDB a U3 wyszukiwac, dobiera¢ i wykorzystywa¢ dostepne materiaty i informacje potrzebne do realizacji zadan w D2_U01 RT
- instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych oraz poufnosé niektérych dziatan D2_K02
PDB_a_K1 . MZ, RT
zwigzanych z odbywana praktyka D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.
Zgodna z ramowym programem praktyk
Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

PDB_a_W1, PDB_a_W2, PDB_a_U1, PDB_a_U2, PDB_a_U3, PDB_a_K1

Zaliczenie moodutu na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny zaliczonych sprawozdari,

obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach. Egzamin w formie ustne;j.

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS'

w tym: wyklady 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$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

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

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika opisu Opis v P
kierunkoweg yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB_b_W1 specyfike dziatania zakfadu zywienia zbiorowego D2_W09 RT
PDB b W2 metody or.gamzacp t{ansportu, warunki magazynowama, schematy proces.ow prod.ukcyjnych,. zasady D2 W10 Mz
planowania produkcji oraz uwarunkowania spoteczno-ekonomiczne funkcjonowania placowki
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PDB_b_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki gg—gg; RT
PDB_b_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT, MZ
PDB b U3 wyszukiwac, dobierac i wykorzystywaé dostepne materialy i informacje potrzebne do realizacji zadanw | D2_U01 RT
- instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych oraz poufno$¢ niektérych dziatan D2_K02
PDA_b_K1 . MZ, RT
zwigzanych z odbywana praktyka D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.

Tematyka zaje¢

Zgodna z ramowym programem praktyk

Realizowane efekty uczenia si¢

PDB_b_W1, PDB_b_W2, PDB_b_U1, PDB_b_U2, PDB_b_U3, PDB_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zajeciach. Egzamin w formie ustnej.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie zaliczanych sprawozdan, obecno$¢ obowiazkowa na wszystkich

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektow uczenia sieg:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS'
wyklady 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$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

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

Wymiar ECTS

35

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. . . efektu
Kod sktadnika opisu Opis Kierunkoweg dyscypliny
o
WIEDZA - zna i rozumie:
PDB_c_W1 specyfike dziatania przedszkola / Ztobka oraz zasady zywienia zbiorowego w tego typu placowce D2_W09 RT
PDB_c W2 metody organlzaql tlr‘ansportu, warunki magazynowania, schematy procesoéw produkcyjnych, zasady D2 W10 Mz
planowania produkcii
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U01
PDB_c_U1 przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki D2 U2 RT
PDB_c_U2 w porozumieniu z opiekunem praktyk planuje i realizuje typowe projekty zwigzane z obszarem dietetyki D2_U05 RT, MZ
wyszukiwac, dobiera¢ i wykorzystywa¢ dostepne materialy i informacje potrzebne do realizacji zadan w D2_U01
PDB_c_U3 . . o ) ) L RT
instytucjach, przewiduje skutki podejmowanych dziatan D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace wiasna, i innych oraz poufno$¢é niektorych dziatan D2_K02
PDB_c_K1 . MZ, RT
zwigzanych z odbywang praktykq D2_K05
Tresci nauczania:
Praktyki i staze 100 godz.

Zgodna z ramowym programem praktyk

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

PDB_c_W1, PDB_c_W2, PDB_c_U1, PDB_c_U2, PDB_c_U3, PDB_c_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - zaliczonych sprawozdan,

- obecno$¢ obowigzkowa na wszystkich spotkaniach. Egzamin w formie ustnej.

Literatura:
Podstawowa nie dotyczy
Uzupetniajaca nie dotyczy

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,5 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 102 godz. 34 ECTS'

w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 100 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 3 godz. 01 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod skfadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowea yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu stosowania réznych rodzajéw $rodkéw specjalnego przeznaczenia, identyfikuje sktad
$rodkéw specjalnego przeznaczenia, rozpoznaje sktadniki kluczowe, wyraznie rozniace dany Srodek D2_Wo01
EK1_a_W1 specjalnego przeznaczenia od $rodkéw konwencjonalnych. Ma zaawansowang wiedze o D2_W02 RT
wiasciwosciach i znaczeniu zywieniowym wybranych $rodkéw spozywczych dla grup ludnosci, ktore tego |  D2_W09
wymagaja. Charakteryzuje suplementy diety.
zasady klasyfikacji i rozréznia grupy $rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia oraz
charakteryzuje poszczegdlne $rodki spozywcze w obrebie grup. Poprawnie opisuje procesy D2_W01
EK1_a_W2 technologiczne w catym facuchu ich podazy oraz identyfikuje asortyment. Definiuje jako$¢ oraz D2_W02 RT
wskazuje na czynniki ksztattujace skitad i jako$¢ Srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia, D2_W09
wylicza czynniki wptywajace na ich jako$¢ w sferze przed-, po- i produkcyjnej.
metody badan jako$ci wybranych $rodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Wskazuje relacje | D2_WO01
EK1_a_W3 pomiedzy zywnoscia, zywieniem a zdrowiem. Wymienia wybrane akty prawne zwigzane z D2_W02 RT
ksztattowaniem jako$ci zywnosci. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wyszukacé, zinterpretowaé, zweryfikowac i przetworzy¢ potrzebne informacje pochodzace z réznych D2_U01
zrédet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu badawczego. Planuje i wykonuje samodzielnie | D2_U04
EK1_a_U1 pod kierunkiem opiekuna naukowego proste zadania badawcze dotyczace oznaczen wybranych D2_U05 RT
sktadnikéw odzywczych, nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkéw spozywczych specjalnego D2_U06
przeznaczenia. Ocenia jako$¢ materiatu badawczego, poprawno$¢ znakowania i etykietowania. D2_U07
D2_U01
prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki z wykonywanych zadan i sformutowac wnioski. Przygotowuije, D2_U04
EK1_a_U2 L , RT
opracowuje i analizuje otrzymane wyniki. D2_U05
D2_U06
. . . . . . D2_U02
organizowac, zaplanowaé i koordynowa¢ prace w ramach zadanych prac badawczych. Wspétpracuje z
EK1_a_U3 - D2_U03 RT
zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego. 02 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
T L . . - D2_K01
EK1_a K1 g;zd):rl\:vajanla i doskonalenia wiedzy i umiejetnosci. Posiada zdolno$¢ do oceny i wagi wykonywanych D2_K04 RT
' D2_K05
D2_K03
pracy w grupie i kierowania matym zespotem. Posiada $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za zadania D2_K04
EK1_a_K2 . S ) . ) ) RT
powierzone przez grupg i opiekuna naukowego. Jest zorientowany na rozwigzywanie problemoéw. D2_K05
D2_K06
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek $rodkéw specjalnego przeznaczenia. Wymagania i znakowanie

$rodkéw specjalnego przeznaczenia. O$wiadczenia zywieniowe i o$wiadczenia zdrowotne.




Modyfikacje mleka krowiego w celu upodobnienia go do mleka ludzkiego. Sktad mleka krowiego vs mieko kobiece.

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia dla zdrowych niemowlat (mleka modyfikowane poczatkowe i nastepne).

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia dla matych dzieci (produkty uzupetniajace, kaszki zbozowe, przeciery owocowo-warzywne, zupki,
napoje).

Tematyka zaje¢

Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty do zywienia doustnego, dozotadkowego i dojelitowego).

Preparaty biatkozastepcze w diecie 0s6b chorych m.in. na fenyloketonurie. Zywienie w zespole ztego wchtaniania. Wymagania dla produktow
bezglutenowych.

Srodki spozywcze niskoenergetyczne i o obnizonej energetycznosci, przeznaczone do utrzymania nalezytej masy ciata. Srodki spozywcze
dla 0séb z zaburzeniami metabolizmu weglowodanéw (zywno$¢ dla diabetykow).

Srodki spozywcze dla 0s6b wykonujacych wzmozony wysitek fizyczny, w tym sportowcow. Wody mineralne i ich zastosowanie w zywieniu
dietetycznym. Napoje energetyczne, izotoniczne, prozdrowotne.

Srodki spozywcze niskosodowe wraz z solami nisko- | bezsodowymi.

Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia w umacnianiu zdrowia oraz prewencji i wspomaganiu leczenia choréb dietozaleznych.

Realizowane efekty uczenia si¢

EK1_a_W1; EK1_a_W2; EK1_a_W3; EK1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

45 godz.

Dieta o0 obnizonej zawarto$ci laktozy — opracowaniei ocena warto$ci odzywczej.

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

Oszacowanie potrzeby suplementowania diety na podstawie oceny wiasnego sposobu zywienia.

Poréwnanie sktadu soli kuchennej z solami niskosodowymi, magnezowymi, potasowymi, morskimi.

Dieta bezglutenowa — opracowanie i ocena warto$ci odzywczej.

Opracowanie diety niskofenyloalaninowej dla 0séb z fenyloketonuria,

Znaczenie wod minerlanych w dietetyce - oznaczenie wybranych sktadnikéw w wodach leczniczych.

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

Srodki spozywcze niskoenergetyczne — wyznaczenie wartosci energetycznej na podstawie oznaczanie skiadnikéw energetycznych (biatko,
tiuszcz, s.m., woda, popiét oraz teoretyczne obliczenie ilosci weglowodanéw — metoda Atwatera).

Realizowane efekty uczenia si¢

EK1_a_U1; EK1_a_U2; EK1_a_U3; EK1_a_K1; EK1_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny koncowej modutu 20%,

- 2 kolokwiéw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej modutu 30%.

Literatura:

Podstawowa

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

2. Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Glabska D. Wybrane diety eliminacyjne (rozdz. 9: 225-251) w Dietoterapia. Wyd.
PZWL Warszawa 2014.

3. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie $rodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego (Dz. U.z 2010 r. Nr 136, poz. 914).

Uzupelniajaca

1. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Wyd. PZWL Warszawa 2014.

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

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4 ECTS

Dyscyplina:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.
cwiczenia i seminaria 45 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 31 godz. 1,2 ECTS'

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




Przedmiot:

Elektyw kierunkowy I: Srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis . efektu ,
kierunkoweg dyscypliny
0
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu stosowania $rodkéw specjalnego przeznaczenia medycznego, identyfikuje skfad D2 Wo1
EK1 b WA $rodkéw specjalnego przeznaczenia medycznego, rozpoznaje sktadniki kluczowe, ma zaawansowang D 2_W02 RT
- wiedze o wlasciwo$ciach i znaczeniu zywieniowym wybranych $rodkow specjalnego przeznaczenia -~
L . ) ) D2_W09
medycznego dla grup ludnosci, ktére tego wymagaja. Charakteryzuje suplementy diety.
zasady klasyfikacji i rozroznia grupy srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia medycznego
oraz charakteryzuje poszczegdine $rodki w obrebie grup. Poprawnie opisuje procesy technologiczne w D2_Wo1
EK1_b_W2 calym taricuchu ich podazy oraz identyfikuje asortyment. Definiuje jako$¢ oraz wskazuje na czynniki D2_Wo02 RT
ksztattujace skiad i jakos¢ $rodkow specjalnego przeznaczenia medycznego, wylicza czynniki D2_W09
wplywajace na ich jakos¢ w sferze przed-, po- i produkcyjnej.
metody badan jako$ci wybranych $rodkéw specjalnego przeznaczenia medycznego. Wskazuje relacje D2_Wo1
EK1_b_W3 pomigdzy zywno$cia, zywieniem a zdrowiem. Wymienia wybrane akty prawne zwigzane z D2_Wo02 RT
ksztattowaniem jako$ci zywnosci. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wyszukacé, zinterpretowaé, zweryfikowac i przetworzy¢ potrzebne informacje pochodzace z réznych D2_U01
zrédet i w réznych formach w celu rozwigzania problemu badawczego. Planuje i wykonuje samodzielnie | D2_U04
EK1_b_U1 pod kierunkiem opiekuna naukowego proste zadania badawcze dotyczace oznaczen wybranych D2_U05 RT
sktadnikéw odzywczych, nieodzywczych oraz zanieczyszczen $rodkéw spozywczych specjalnego D2_U06
przeznaczenia. Ocenia jako$¢ materiatu badawczego, poprawno$¢ znakowania i etykietowania. D2_U07
D2_U01
prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki z wykonywanych zadan i sformutowac wnioski. Przygotowuije, D2_U04
EK1_b_U2 o o RT
opracowuje i analizuje otrzymane wyniki. D2_U05
D2_U06
. ) . i . . D2_U02
organizowac, zaplanowac i koordynowac¢ prace w ramach zadanych prac badawczych. Wspétpracuje z
EK1_b_U3 o D2_U03 RT
zespotem w celu rozwigzania problemu badawczego.
D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK1_b_K1 E;Zd):r:vajania i doskonalenia wiedzy i umiejetno$ci. Posiada zdolno$¢ do oceny i wagi wykonywanych B::igl RT
' D2_K05
D2_K03
EK1 b K2 pracy w grupie i kierowania matym zespotem. Posiada $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za zadania D2_K04 RT
- powierzone przez grupe i opiekuna naukowego. Jest zorientowany na rozwigzywanie probleméw. D2_K05
D2_K06

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek $rodkow specjalnego przeznaczenia medycznego. Wymagania i
znakowanie $rodkdw specjalnego przeznaczenia medycznego.

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego dla wcze$niakow i noworodkéw z niska masa urodzeniowa. Preparaty mlekozastepcze
dla niemowlat z alergig na biatka mleka krowiego, nietolerancja laktozy.

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego dla matych dzieci z alergia lub nietolerancja (produkty uzupeiniajace, kaszki zbozowe).
Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty do zywienia doustnego, ONS).

Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty do zywienia dozotadkowego i dojelitowego).




Tematyka zaje¢

Preparaty biatkozastepcze, nisko lub bezfenyloalaninowe stosowane u chorych na fenyloketonurie

Zywienie w zespole zlego wchfaniania, w chorobie trzewnej — celiakii, alergii na pszenice.

Srodki spozywcze niskoenergetyczne i o obnizonej energetycznosci zastepujace positek lub catodzienna racje pokarmowa, Srodki
spozywcze dla 0s6b z zaburzeniami metabolizmu weglowodandw (zywnos¢ dla diabetykow).

Srodki spozywcze dla 0s6b wykonujacych wzmozony wysitek fizyczny (m.in. odzywki dla sportowcéw). Wody mineralne i ich zastosowanie w
zywieniu dietetycznym. Napoje energetyczne, izotoniczne, prozdrowotne.

Suplementy diety. Rodzaje suplementéw diety. Zasady wprowadzania na rynek, znakowania. Suplementy diety dla kobiet w cigzy i

karmiacych piersia. Interakcje suplementow diety, lekow i zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sig

EK1_b_W1; EK1_b_W2; EK1_b_WS3; EK1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

45 godz.

Opracowanie i ocena warto$ci odzywczej diety ubogolaktozowej.

Oznaczenie zawarto$ci zelaza i wapnia w preparatach uzupetniajacych diete niemowlat. Ocena prawidtowosci oznakowania etykiet.

Oszacowanie potrzeby suplementowania diety na podstawie oceny wiasnego sposobu zywienia.

Znaczenie soli niskosodowych, potasowo-magnezowych w dietetyce.

Opracowanie i ocena wartosci odzywczej diety bezglutenowe;j.

Opracowanie diety niskofenyloalaninowej dla 0séb z fenyloketonuria,

Chemiczna analiza wéd leczniczych (wody niskosodowe, wysokomineralizowane, niskowapniowe, niskomagnezowe).

Oznaczenie wartosci energetycznej w $rodkach spozywczych niskoenergetycznych metoda Rozentala.

Srodki spozywcze niskoenergetyczne — wyznaczenie wartosci energetycznej na podstawie oznaczanie sktadnikéw energetycznych (biatko,
thuszcz, s.m., woda, popi6t oraz teoretyczne obliczenie ilosci weglowodanéw — metoda Atwatera).

Realizowane efekty uczenia si¢

EK1_b_U1; EK1_b_U2; EK1_b_U3; EK1_b_K1; EK1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
kofcowej modutu 20%,

2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej modutu 30%.

Literatura:

Podstawowa

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

2. Wiodarek D., Lange E., Koziowska L., Gtabska D. Wybrane diety eliminacyjne (rozdz. 9: 225-251) w Dietoterapia. Wyd.
PZWL Warszawa 2014.

3. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrze$nia 2010 r. w sprawie $rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914).

Uzupetniajaca

1. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Wyd. PZWL Warszawa 2014.

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

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

Struktura efektow uczenia sie

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4 ECTS'

Dyscyplina:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.
cwiczenia i seminaria 45 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 31 godz. 1,2 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw kierunkowy II: Dietetyka dla zaawansowanych

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski/angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
. . ’ efektu
Kod skfadnika opisu Opis Kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

w sposdb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cziowieka, naukowe podstawy
ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie czlowieka, a takze identyfikuje zywnos¢ jako zrodio

EK2_a_W1 © . Ay . . ) . ) - D2_Wo02 RT
sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowa¢ w celu otrzymania okreslonej
charakterystyki i funkcjonalnosci.

EK2 a W2 ob@wy or.az przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu zywienia iflub stanu D2 W05 RT
odzywienia.

EK2 a W3 zasady pf)stepowanla dletetyczpego w \(vybranych schorzeniach, w tym zywienia réznych grup D2 W09 RT
populacyjnych oraz zasady zywienia zbiorowego.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyska¢ potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich

EK2_a_U1 . R L . . D2_U01 RT
interpretacji oraz opracowa¢ ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja.

EK2 2 U2 plracowac w zespolg petniac w nlm rgzne role, w tym kierownicza, planowac i realizowa¢ swoje uczenie D2_U03 RT
sig oraz motywowa¢ w tym zakresie innych.
samodzielnie zaplanowa¢ i wykona¢ okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywno$ci i
zywieniu czlowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk
wplywajacych na produkcje, jako$¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobéw

EK2_a_U3 . s o . . ) . ) D2_U05 RT
naturalnych, krytycznie oceni¢ rézne rozwiazania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i
modyfikacji dziatan (w tym metod, technik i technologii) majacych na celu poprawe jako$ci zycia
cztowieka.
zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie cztowieka,
zidentyfikowac bledy zywieniowe (uwarunkowane réwniez kulturowo, religijnie i etycznie), wskazac

EK2_a_U4 o S . o ; . .. | D2_uo7 RT
dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wiasciwie dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i
Zywieniowej.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz badania jakosci

EK2_a_K1 . - R e . . D2_K03 RT
zywnosci oraz odpowiedzialno$ci za ksztattowanie i stan $rodowiska naturalnego.
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania

EK2_a_K2 sie i podejmowania dziatan zwiekszajacych aktywno$¢ zawodowa, i spoteczng Srodowiska, w ktorym zyje |  D2_K04 RT
i pracuje.
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie

EK2_a_K3 zywienia réznych grup ludno$ci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji o D2_K05 RT
zasadach prawidiowego zywienia.

Tresci nauczania:

Wyklady 20 godz.

Aktualne zalecenia zywieniowe. Rodzaje norm zywienia. Klasyfikacja diet.

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

Diety niekonwencjonalne stosowane w redukcji masy ciata.

Naturalne substancje wspomagajace proces redukcji masy ciata.

Rola polifenoli w prewencji wybranych choréb niezakaznych - aktualny stan wiedzy

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

Wybrane skfadniki bioaktywne w prewencji przewlektych chorob niezakaznych.

Prozdrowotne wiasciwosci wybranych bioaktywnych sktadnikéw zywno$ci. Kwasy n-3 w prewencji wybranych nowotworéw.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK2_a_W1; EK2_a_W2; EK2_a_WS3; EK2_a_K1; K2_a_K2; EK2_a_K3

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

Sposoby weryfikacj oraz zasady  kryteria oceny odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.




Tematyka zaje¢

Ocena potrzeb zywieniowych w wybranych jednostkach chorobowych. Studium przypadkéw pacjentéw z wybranymi schorzeniami oraz
ustalenie postepowania dietetycznego. Opracowanie jadtospiséw jednodniowych.

Przygotowanie wybranych diet stosowanych w dietoterapii. Oznaczanie zawartosci witaminy C i suchej masy w wybranych dietach.

Warzywa i owoce jako zrodto polifenoli i antocyjandw w dietach leczniczych - analiza stezenia tych zwigzkéw w wybranych produktach i
dietach stosowanych w réznych schorzen.

Analityczna ocena zawarto$ci biatka, tluszczu i popiotu w przygotowanych dietach i poréwnanie ich do planowanych jadtospisow.

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

Badanie wptywu proceséw technologicznych na zawarto$¢ tiocyjanianow w wybranych warzywach kapustnych oraz oszacowanie ich
pobrania z dietg 0s6b z zaburzeniami funkgji tarczycy.

Poréwnanie zawartosci zelaza w catodziennej racji pokarmowej uzyskanego metodg analityczng oraz obliczeniowa. Oszacowanie
dostepnosci zelaza hemowego i niehemowego z positkdéw w zaleznosci od ich sktadu.

Poréwnanie sktadu i warto$ci odzywczej dostepnych na rynku produktow, stanowiacych uzupetnienie najczgstszych niedoboréw
pokarmowych w popularnych obecnie dietach. Oznaczenie zawartosci wapnia w catodziennych racjach pokarmowych oraz modyfikacja
jadtospisu w zaleznoci od uzyskanych wynikow.

Oznaczenie sumy karetenoidow w catodziennej racji pokarmowej. Suplementy diety zawierajace karotenoidy (b-karoten, likopen, luteing,
zeaksantyne i astaksantyne) oraz oszacowanie wielko$ci spozycia wybranych karotenoidéw z zywno$cia i suplementami w badanej grupie
populacyjnej.

Realizowane efekty uczenia sie

EK2_a_U1; EK2_a_U2; EK2_a_U3; EK2_a_U4; EK2_a_K1; EK2_a_K2.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie :
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych przygotowywanych jako streszczenia o dtugosci

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny nie wigcej niz 250 stow i jadtopspisu - udziat w ocenie koricowej modutu 25%,

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

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

3.- Aktualne normy zywienia dla populacji polskiej

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.

Ewiczenia 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 31 godz. 1,2 ECTS'

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

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

polski/angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
. . ’ efektu
Kod skfadnika opisu Opis Kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

w sposdb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cziowieka, naukowe podstawy
ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie czlowieka, a takze identyfikuje zywno$¢ jako zrodto

EK2_b_W1 o\ . Ay . . ) . : s D2_W02 RT
sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowa¢ w celu otrzymania okreslonej
charakterystyki i funkcjonalnosci.

EK2. b W2 ob@wy or.az przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu zywienia iflub stanu D2 W05 RT
odzywienia.

EK2. b W3 zasady pf)stepowanla dletetyczpego w Yvybranych schorzeniach, w tym zywienia réznych grup D2 W09 RT
populacyjnych oraz zasady zywienia zbiorowego.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyska¢ potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich

EK2_b_U1 . R L . . D2_U01 RT
interpretacji oraz opracowa¢ ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja.

EK2_b_U2 plracowac w zespolg petniac w nlm rgzne role, w tym kierownicza, planowac i realizowa¢ swoje uczenie D2_U03 RT
sie oraz motywowa¢ w tym zakresie innych.
samodzielnie zaplanowac i wykonac okreslone zadania badawcze w zakresie nauki 0 zywnosci i
Zywienia czlowieka zdrowego i chorego; dokona¢ samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk
wptywajacych na produkcie, jakos¢ zywnosci, zdrowie ludzi, stan Srodowiska naturalnego i zasobow

EK2_b_U3 . s o . . ) ) . D2_U05 RT
naturalnych, krytycznie oceni¢ rézne rozwigzania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i
modyfikacji dziatart (w tym metod, technik i technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia
cztowieka.
zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie czlowieka,
zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe (uwarunkowane réwniez kulturowo, religijnie i etycznie), wskazaé

EK2_b_U4 o o . e . " .. | D2_uo7 RT
dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wiasciwie dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i
zywieniowej.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz badania jakosci

EK2_b_K1 . - o e . . D2_K03 RT
zywnosci oraz odpowiedzialno$ci za ksztattowanie i stan $rodowiska naturalnego.
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania

EK2_b_K2 sie i podejmowania dziatan zwiekszajacych aktywno$¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktérym zyje |  D2_K04 RT
i pracuje.
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie

EK2_b_K3 Zzywienia réznych grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji o D2_K05 RT
zasadach prawidtowego zywienia.

Tresci nauczania:
Wyklady 20 godz.

Aktualne zalecenia zywieniowe. Rodzaje norm zywienia. Klasyfikacja diet.

Otylos¢ etiologia i patogeneza. Wptyw poszczegdlnych sktadnikéw pokarmowych na ryzyko nadmiernej kumulacii tkanki

tiuszczowej.Czynno$¢ endokrynna tkanki truszczowe.

Diety niekonwencjonalne stosowane w redukcji masy ciata ich oraz ich wplyw na stan zdrowia.

Substancije bioaktywne wspomagajace proces redukcji masy ciata-aktualny stan wiedzy. Mozliwos¢ ich wykorzystania w postepowaniu

dietetycznym.

Rola polifenoli w prewencji choréb ukfadu krazenia i inych przewlektych choréb niezakaznych.

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

Wybrane skfadniki bioaktywne w prewencji przewlektych chordb niezakaznych.

Kwasy n-3 w prewencji wybranych nowotworéw oraz przewleklych chordb niezakaznych.

Realizowane efekty uczenia sie

EK2_b_W1; EK2_b_W2, EK2_b_W3; EK2_b_K1; EK2_b_K2; EK2_b_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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




Cwiczenia laboratoryjne

45 godz.

Rola diety w leczeniu wybranych jednstek chorobowych. Opracowanie jadtospisow jednodniowych dla pacjentéw cierpigcych na rézne
schorzenia.

Przygotowanie wybranych positkow i potraw stosowanych w dietoterapii. Oznaczanie zawartosci wybranych witamin. Ocena roli witamin
antyoksydacyjnych w prewncji przewlektych choréb niezakaznych.

Oznaczanie i oszacowanie zawarto$ci polifenoli ogotem i antocyjandw w wybranych dietach oraz ocena ich roli w zapobieganiu i leczeniu
wybranych jednostek chorobowych.

Analityczna ocena zawarto$ci biatka, thuszczu i popiotu w przygotowanych dietach oraz ocena ryzyka nieprawidtowych ich ilosci na stan
zdrowia w wybranych jednostkach chorobowych.

Tematyka zaje¢

Analityczna ocena zawarto$ci energii i chlorku sodu w przygotowanych dietach. Poréwnanie, interpretacja wynikow analitycznych i
szacunkowych.

Oznaczanie zawarto$ci izotiocyjanianéw w wybranych produktach spozywczych. Wykorzystanie glukozynolandw jako zwigzkéw o silnych
whasciwosciach antyoksydacyjnych w leczeniu wybranych jednostek chorobowych.

Oznaczanie zawarto$ci zelaza w dietach stosowanych w réznych schorzenaich. Oszacowanie ryzyka deficytu tego sktadnika i wptyw na stan
zdrowia pacjendw.

Oznaczanie zawarto$ci wapnia w wybranych positkach stosowanych w dietoterapii. Oszacowanie biodostepnosci wapnia w wybranych
positkach na podstawie otrzymanych wynikéw analitycznych.

Owoce i warzywa jako zrédto karotenoidéw w dietach leczniczych - analiza stezenia tych zwiazkéw w wybranych produktach.

Realizowane efekty uczenia sie

EK2_b_U1; EK2_b_U2; EK2_b_U3; EK2_b_U4; EK2_b_K1; EK2_b_K2, EK2_b_U3

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych przygotowywanych jako streszczenia o dtugosci

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny nie wigcej niz 250 stow i jadtopspisu - udziat w ocenie koricowej modutu 25%,

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

Literatura:

1. Jarosz M., 2017. Dietetyka. Zywnosc, zywienie w prewencji i leczeniu,. Wyd [ZZ Warszawa

Podstawowa 2. Peckenpaugh N. Gajewska D., (red wyd pl). 2011. Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elsevier Urban & Partner
3. Ciborowska H., Rudnicka A., 2018 Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. wyd. 4. PZWL Warszawa.
1. Payne A., Barker H. 2010. ,Dietetyka i zywienie kliniczne”. Elsevier Urban & Partner

Uzupetniajaca 2. Daniluk J. Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys choréb wewnetrznych dla studentéw pielegniarstwa. Wyd. Czelej, Lublin.

3. Aktualne normy zywienia cziowieka dla populacji polskiej

Struktura efektéw uczenia sie:

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

¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 31 godz. 1,2 ECTS'

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



Przedmiot:
Immunodietetyka

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu "Podstawy immunologii"

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora [Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

role mikrobiomu jelitowego w rozwoju i prawidtowym funkcjonowaniu uktadu odpormosciowego, mechanizmy lezace u

IMD_W1 L . . D2_W05 RT
podstaw zaburzer immunologicznych w przewodzie pokarmowym

IMD_W2 w jaki sposob sktadniki zywno$ci wptywja na funkcje efektorowe komérek odporno$ciowych oraz procesy zapaine D2_W03 D2_W05 Mz, RT
role diety i trybu zycia w funkcjonowaniu uktadu odporno$ciowego, w tym w fagodzeniu objawéw choréb

IMD_W3 autoimmunizacyjnych D2_W02 D2_W03 Mz, RT

IMD_W4 mechanizmy rozwoju tolerancji immunologicznej w kierunku biatek i antygenéw pokarmowych D2_W03 D2_W05 Mz, RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

whasciwie zaplanowac i przeprowadzi¢ analize ilosciowa lub péfilosciowa antygenu w materiale biologicznym z

IMD_U1 - g e ) T D2_U06 RT
zastosowaniem antysurowic i przeciwciat (testy ELISA, dot-blot, immunodyfuzja, immunoelektroforeza)

IMD_U2 wykonac’ apahze aktywnosci fizjologicznej komérek immunokompetetntnych (monocyty, limfocyty) w procesach D2_U06 RT
odporno$ciowych

IMD_U3 stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym D2_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

IMD_K1 ciggtego doksztatcania sig, rozwoju i $ledzenia najnowszych trendéw naukowych z dziedziny dietetyki D2_K01 RT

IMD_K2 wykazania qdpgwmdznalnoscn za pracg wlasng i innych w zakresie bezpieczeristwa oraz upowszechniania D2_K05 RT
sprawdzonej wiedzy

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Rozwoj tolerancji dla biatek pokarmowych, rola mikrobiomu jelitowego w rozwoju i funkcjonowaniu uktadu odporno$ciowego, zaburzenia pracy przewodu
pokarmowego o podtozu immunologicznym
Immunomodulacyjne dziatanie sktadnikéw zywno$ci pochodzenia roslinnego i zwierzecego, witaminy, koenzymy i mikroelementy a funkcjonowanie uktadu
orporno$ciowego

Tematyka zajeé Wptyw trybu zycia na funkcjonowanie uktadu immunologicznego: cykl okotodobowy, sposéb odzywiania, wysitek fizyczny, zwiazki pomigdzy otytoscig a

stanem zapalnym, tkanka ttuszczowa jako zrédto hormonéw i cytokin prozapalnych

Wptyw diety na wydzielanie mediatorow stanu zapalnego i mechanizmy odporno$ci nieswoistej, post a stan zapalny, pro- i przeciwzapalne sktadniki zywnosci,

zmiany metabolizmu w czasie stanu zapalnego

Wptyw czynnikdw zywieniowych na etiologie chordb autoimmunizacyjnych, mechanizmy obrony przeciwko pasozytom przewodu pokarmoweg

Realizowane efekty uczenia sie

IMD_W1; IMD_W2; IMD_W3; IMD_W4; IMD_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 80%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.




Wptyw wybranych sktadnikéw zywnosci na proliferacje i funkcje fizjologiczne limfocytéw oraz monocytéw

Tematyka zajgt Wykrywanie wybranych cytokin prozapalnych wydzielanych przez komérki immunokompetentne

Ocena wptywu bioaktywnych sktadnikéw zywno$ci na wybrane mechanizmy odpowiedzi nieswoistej: wybuch tlenowy, synteza tlenku azotu

Realizowane efekty uczenia sie IMD_U1; IMD_U2; IMD_U3; IMD_K1; IMD_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu
20%.

Literatura:

1. Male D., Brostoff J., Roth D., Raitt |. Inmunologia. Elsevier Urban & Partner, Warszawa 2008.

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

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

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

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 1 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 34 godz. 14 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 41 godz. 16 ECTS'

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



Przedmiot:
Edukacja i poradnictwo zywieniowe

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
efektu dyscyplin
kierunkowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EDU_W1 cele oraz metody edukacji i poradnictwa zywieniowego D2_W08 RT
objawy i przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu zywienia i/lub stanu odzywienia. D2_wo3
EDU_W2 Rozumie i diagnozuije styl zycia oraz wptyw modeli zachowan prozdrowotnych, kreacyjnych i rekreacyjnych na stan MZ,RT
zdrowotny jednostki D2 W05
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U05
EDU U prowadzi¢ porady zywieniowe, dobierajac wtasciwie metody edukaciji zywieniowej skierowane do réznych grup MZ
- populacyjnych D2_uo07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomej oceny znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wlasciwe planowanie zywienia roéznych grup D2 K04
EDU_K1 ludnosci, a takze jest $wiadomy wtasnych ograniczen w tym zakresie i konieczno$ci korzystania w razie potrzeby z - RT
pomocy ekspertow D2 K05
identyfikowania sie i wyjasnia ztozone problemy zwigzane z btedami zywieniowymi oraz potrafi formutowa¢ zalecenia D2_Ko4
EDU_K2 dotyczace réznych aspektow zywienia /m.in. dobér produktow, technik kulinarnych/ zgodnie z obowiazujacymi RT
zasadami racjonalnego zywienia D2_K05
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Edukacja i poradnictwo zywieniowe — cele i znaczenie w profilaktyce i leczeniu chorob.
Organizacja poradnictwa zywieniowego.
Tematyka zajeé Poradnictwo indywidualne w jednostkach chorobowych.
Poradnictwo grupowe w profilaktyce choréb przewlektych niezakaznych
Metody psychologiczne i socjologiczne stosowane w poradnictwie dietetycznym: preferencje zywieniowe a emocje.

Realizowane efekty uczenia sie EDU_W1; EDU_W2

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Poradnictwo i edukacja zywieniowa dzieci w praktyce.

Poradnictwo i edukacja zywieniowa mtodziezy w praktyce.

Tematyka zaje¢ Poradnictwo i edukacja zywieniowa kobiet cigzarnych w praktyce.

Poradnictwo i edukacja zywieniowa osdb starszych w praktyce.

Poradnictwo i edukacja zywieniowa 0sdb otytych i z zaburzeniami odzywiania w praktyce.

Realizowane efekty uczenia sie EDU_U1, EDU_K1; EDU_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - ocena indywidualnych prezentacji na zadany temat - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- ocena wykonania i organizacji pracy w zespole na zadany temat - udziat w ocenie koricowej modutu 30%.




Literatura:

1. Jarosz M. Dietetyka. Zywnos¢, zywienie w prewencji i leczeniu. 2017. ISBN 978-83-86060-88-7
Podstawowa —
2. Normy zywienia dla populacji polskiej, Jarosz M. (red.), IZZ, Warszawa 2017
L 1. Wadotowska L.: Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wydawnictwo Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie, Olsztyn
Uzupetniajaca 2010
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS'

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



Zywienie kobiet ciezarnych, karmiacych i niemowlat

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ZON W1 w zaawansowanym stopniu innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badar naukowych, a takze wspétczesne D2 W01 RT

techniki oraz metody badawcze.

w sposéb pogtebiony pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia kobiet w: okresie okotokoncepcyjnym, cigzy i
ZCN_W2 karmigcych, naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie organizmu dziecka, a takze identyfikuje D2_W02 RT
zywnos$¢ jako zrodto sktadnikéw odzywczych i bioaktywnych.

w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologie organizmu kobiety w okresie cigzy i laktacji, przebieg procesu
ZCN_W3 trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych w okresie niemowlectwa oraz wplyw stylu zycia D2_W03 Mz
rodzicé na zdrowie dziecka.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskac potrzebne informacje naukowe dotyczace wptywy Zzywienia matki na na zdrowie dziecka dokonac ich

ZCN_U1 J " . ] . D2_U01 RT
interpretacji oraz opracowac ich syntetyczna analize z poprawng dokumentacja.
20N U2 precyzyjnie, zwiezle i wlaggwm porozumiewag sig z réznymi podmiotami w formie werbalnej, pisemnej i graficznej w D2.U02 RT
$Srodowisku zawodowym i innych.
70N U3 pracowat w zespole pe{nl'qc'w nim rézne role, w tym kierownicza, planowag i realizowa¢ swoje uczenie sig oraz D2.U03 RT
motywowac w tym zakresie innych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. - . — . . . L D2_K01
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego oraz $ledzenia i
ZCN_K1 przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu zywienia RT
cztowieka i dietetyki. D2_K04
. uznania znaczenia odpowiedzialno$ci zawodowej i etycznej za wiasciwe planowanie zywienia i przekazywanie
ZCN K2 informacii pacjentowi D2K05 RT
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.

Wptyw sposobu zywienia w okresie prokreacyjnym na zdrowie dziecka. Zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze i bioaktywne w poszczegdlnych trymestrach
ciazy oraz w czasie laktacji- aktualny stan wiedzy

Zywienie kobiet ze zdiagnozowana cukrzyca cigzarmych, nadciénieniem tetniczym i w innych schorzeniach.

Tematyka zaje¢
Karmienie naturalne.

Zasady zywienie niemowlat. Zywienie niemowlat z kolka, zaparciami oraz nadmiernie ulewajacych.

Zywienie niemowlat ze zdiagnozowana cukrzyca,

Realizowane efekty uczenia sie | ZCN_W1; ZCN_W2; ZCN_W3; ZCN_K1; ZCN_K2




Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.

Opracowanie jadtospisow dla kobiet w ciazy.

Opracowanie jadtospisow oraz przygotowanie wybranych positkow dla kobiet w ciazy i karmiacych na diecie bezlaktozowej, bezglutenowej.

Tematyka zajt Ocena warto$ci odzywczej mleka poczatkowego i mleka nastepnego. Poréwnanie wartosci odzywczej mleka kobiecego z mlekiem modyfikowanym.

Opracowanie jadtospisow i przygotowanie wybranych positkéw dla niemowlat po 6 miesiacu zycia.

Opracowanie jadtospiséw i przygotowanie wybranych positkéw dla niemowlat ze zdiagnozowang cukrzyca.

Realizowane efekty uczenia sie ZCN_U1; ZCN_U2; ZCN_U3; ZCN_K1; ZCN_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

sprawozdan z wybranych prac laboratoryjnych przygotowywanych jako streszczenia o dtugosci nie wigcej niz 250 stow,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny lub jadtospiséw — udziat w ocenie koricowej modutu 25%,

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

Literatura:
1. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyczki. Wyd. IZZ Warszawa.
Podstawowa
2. Peckenpaugh N. Gajewska D., (red wyd. pl). 2011. Podstawy Zywienia i dietoterapia. Wyd. Elsevier Urban & Partner
1. Aktualne normy zywienia czlowieka
Uzupetniajaca
2. Czasopisma branzowe (m.in. Aktualne Rekomendacje i Standardy medyczne, Journal of Nutrition, Clinical Journal of Nutrition)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,6 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Ocena zywienia

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka, naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie
OCE_W1 . o . . o D2_W02 RT
cztowieka, charakterystyke przewlektych choréb niezakaznych, wynikajacych z bledéw zywieniowych.
objawy oraz przyczyny zaburzer i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu Zywienia i/lub stanu odzywienia, D2 Wo1
OCE_W2 a takze uwarunkowania zaburzen odzywiania. Zna podstawy i mozliwo$ci wykorzystania technik stosowanych w RT
diagnostyce laboratoryjnej. D2_W05
UMIEJETNOSCI - potrafi:
OCE U1 samodzielnie wykona¢ okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywnoci i zywieniu cztowieka zdrowego i D2 U05 RT
- chorego, przedstawi¢ w formie pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu -
OCE_U2 wykomystaé, .ana!izolwaé i interpretowac wyniki zaawansowanych pomiaréw stosowanych w ocenie sposobu zywienia D2.U06 RT
i/lub stanu odzywienia
zaprezentowac zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie cztowieka,
OCE_U3 zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe, wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wiaciwie dobra¢ D2_uo7 RT
metody edukacji zdrowotnej i zywieniowej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OCE_K1 $ledzenia i przyswajania nowo$ci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy. D2_KO01 RT
OCE K2 $wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sie i podejmowania dziatan D2 K04 RT
- zwigkszajacych aktywnos¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktdrym zyje i pracuje. =
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie zywienia réznych
OCE_K3 " I ) X ) " ) Lo D2_K05 RT
grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Zywienie a zdrowie — podstawowe definicje. Organizacje Migdzynarodowe zajmujace sie problemami wyzywienia ludzi.
Techniki badawcze stosowane w badaniach spozycia zywnosci. Metodologia badar sposobu zywienia.
Nadmiary i niedobory pokarmowe — ich wptyw na zdrowie. Metody oceny stanu odzywienia.
Ocena laboratoryjna stanu odzywienia.
Tematyka zajeé Metody oceny stanu odzywienia biatkiem. Choroby pierwotne na tle niedoboréw biatkowych.

Metody oceny stanu organizmu zwigzanego z jego gospodarka lipidowa.

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

Metody oceny stanu odzywienia sktadnikami mineralnymi. Choroby pierwotne na tle niedoboréw sktadnikéw mineralnych.

Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej w organizmie cztowieka.

Realizowane efekty uczenia sie

OCE_W1; OCE_W2; OCE_K1; OCE_K2; OCE_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

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

Cwiczenia laboratoryjne

30

godz.

Ocena sposobu zywienia metoda obliczeniowa (badanie bilanséw zywnosci i budzetéw gospodarstw domowych).

Ocena sposobu zywienia metoda ankietowa,




Ocena sposobu zywienia metodg szacunkowa.

Tematyka zaje¢ Zbieranie danych o spozyciu zywno$ci metodg wywiadu zywieniowego 24-godzinnego oraz punktowa ocena jadtospisow.

Ocena stanu odzywienia fluorem.

Ocena stanu odzywienia metodami antropometrycznymi.

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

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikaci oraz zasady i kryteria oceny - sprawozdar indywidualnych oraz grupowych - udziat w ocenie koricowej modutu 25%,

- testow typu zamknigtego oraz otwartego (min. 60% punktow) - udziat w ocenie korcowej modutu 25%.

Literatura:

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

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

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

1. Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M., (2019). Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencii otytosci i choréb niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL,

Warszawa.
Uzupetniajaca

2. Kunachowicz H., Nadolna 1., Iwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 4 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,2 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.
Ewiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 46 godz. 18 ECTS'

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



Przedmiot:
Metody badan eksperymentalnych 1

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnoci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
MB1_W1 innowacje w kierunkach badan naukowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki. D2_W01 RT
MB1_W2 podstawy i mozliwo$ci wykorzystania technik stosowanych w diagnostyce laboratoryjnej. D2_WO01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MB1_U1 poprawnie zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperyment naukowy D2_U05 RT
MB1_U2 wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie cztowieka. Wykazuje dziatania korygujace. D2_U07 RT
MB1_U3 stosowa¢ podstawowe i zaawansowane metody statystyczne do interpretacji wynikow D2_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MB1_K1 kreatywnie rozwigzywac problemy zwigzane z prowadzonymi badaniami naukowymi. D2_K06 RT
MB1_K2 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego D2_K04 RT
Tresci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Zasady planowania eksperymentéw naukowych. Podstawy teoretyczne oraz realizacja praktyczna.
Metody badan chemicznych w ocenie sposobu zywienia
Tematyka zjet Meto'dy bladah w ocenie stan{] ?di}lwieni? Yvybranych grup ludnosci
Analiza bioaktywnych sktadnikéw zywnosci
Sposoby opracowania i interpretacji wynikéw badan
Weryfikowanie przydatnosci metod analitycznych
Realizowane efekty uczenia sie MB1_W1; MB1_W2; MB1_U1; MB1_U2; MB1_U3; MB1_K1; MB1_K2
Ocena wystawiona na podstawie zaprezentowanych promotorowi: sformutowanego celu pracy, planowanego spisu
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny tresci pracy, zebranej literatury dotyczacej tematu pracy oraz kalendarza badan. Ocena koricowa uwzglednia
samodzielno$¢ studenta.
Literatura:
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |.: Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy-Metody-Badania. Wyd. Naukowe PTTZ 2009.
Podstawowa 2. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zieliiska J.: Podstawy analizy i oceny jakosci zywno$ci. Wyd. UR w Krakowie, 2018
3. Polskie Normy ISO z zakresu metod badan zywnosci
1. Gawecki J., Wagner W.: Podstawy metodologii badan do$wiadczalnych w nauce o zywieniu i zywnosci, PWN Warszawa 1984.
Uzupetniajaca 2. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red): Metody pomiaréw i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym i technologii. Wyd. AR Poznar, 2011
3. M. Jarosz (red) 2012. Normy zywienia dla populacji polskiej nowelizacja. Wyd. 122 Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 1 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 08 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.
CEwiczenia i seminaria 20 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.




zajgcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$é 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 4 godz. 0,2 ECTS'

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



Przedmiot:
Seminarium

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia, Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego YSCypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_ W1 podstawowe ‘zasady ochrony wlasnosm przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady ukoriczenia studiow Il stopnia i D2 W01 D2 W06 RT
przygotowania pracy dyplomowej.
- ) , . . . D2_W01
SEM_W2 nowoczesne trendy i kierunki badar naukowych w zakresie studiowanego kierunku. D2 W06 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
X PO . . D2_U01
SEM_U1 przygotowac oraz zaprezentowac ustnie i pisemnie opracowanie. D2 U02 RT
formutowac cel, zakres prezentacji, wyszukac z roznych zrodet i zestawic literature, konstruowac tabele, wykresy i D2_U01
SEM_U1 inne elementy graficzne prezentaciji z zakresu szeroko pojetej tematyki technologii zywnosci i zywienia, a takze w RT
zakresie tematu swojej pracy magisterskiej w oparciu o literature polskojezyczna i obca, D2_U04
D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
podjecia aktywno$ci w trakcie dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z szeroko pojeta tematyka zywienia D2_Ko1
SEM_K1 ) . ) ) RT
cztowieka, a takze tematyka prac magisterskich. D2_K03

Tresci nauczania:

Seminarium | 30 godz.
Omoéwienie zasad ukoriczenia studiéw | stopnia oraz przygotowania pracy magisterskiej i prac seminaryjnych wraz z zasadami wyszukiwania i korzystania z
literatury dotyczacej przedmiotu badar z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualnej autoréw. Przedstawienie problematyki badawczej katedr. Wybér

Tematyka zaje¢ tematéw prac magisterskich i ustalenie tematyki prac seminaryjnych.

Przedstawienie przez studentéw prezentacji seminaryjnej na wybrany temat w oparciu o literature polsko- i obcojezyczna.

Realizowane efekty uczenia sie

SEM_W1; SEM_W2; SEM_U1; SEM_U2; SEM_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

- ocena indywidualnych prezentacji na zadany temat - udziat w ocenie koricowej modutu 70%,

- ocena zaangazowania w dyskusji - udziat w ocenie koricowej modutu 30%.

Literatura:
1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w Lublinie.
Podstawowa 2. Jabtonowska L., Wachowiak P., Winch S. (red.) 2008. Prezentacja profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa.
3. Majchrzak J., Mendel T., 2009. Metodyka pisania prac magisterskich i dyplomowych. Wyd. AE w Poznaniu.
1. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa.
Uzupetniajaca 2. Urban S., tadonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate, uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw

3. Aktualna procedura dyplomowania na studiach Il stopnia WTZ

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
Ewiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 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 odlegto$¢ 0 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:
Patofizjologia kliniczna

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnoci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FKL WA w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologie organizmu cztowieka, przebieg procesu trawienia, wchtaniania i D2 W03 Mz
- metabolizmu sktadnikow pokarmowych oraz wptyw stylu zycia i modeli zachowar prozdrowotnych. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FKL K1 $wiadomej odpowiedzialnosci za poufno$¢ niektdrych dziatan, szczegdlnie dotyczacych ujawniania wynikéw badan D2 K02 Mz
- naukowych, prac rozwojowych, danych osobowych i danych o stanie zdrowia pacjenta. =

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Zdrowie i choroba.
Molekularne podstawy odczynu zapalnego.
Zaburzenia regulacji hormonalnej.
Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej. Zaburzenia rownowagi kwasowo-zasadowej. Zaburzenia przemiany materii.
Choroby uwarunkowane genetycznie - choroby rzadkie.

Tematyka zaje¢

Choroby uktadu odporno$ciowego.

Patofizjologia ogéina uktadu pokarmowego.

Patofizjologia choréb krwi, uktadu krwiotwérczego i uktadu krazenia.

Patofizjologia ogéina uktadu nerwowego.

Patofizjologia ogéina uktadu oddechowego

Realizowane efekty uczenia sie

FKL_W1; FKL_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.
Literatura:
1. Bullock J, Boyle J,Wang MB. Fizjologia. Urban & Partner 1997.
Podstawowa 2. Breborowicz A, Zarys patofizjologii narzadowej. Wydawnictwo AM w Poznaniu 2003.
3. Zahorska-Markiewicz B., Matecka-Tendera E., Patofizjologia kliniczna. Urban & Partner 2009.
1. Patomorfologia kliniczna; red. Stefan Kru$, Ewa Skrzypek-Fakhoury, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2005.
Uzupetniajaca 2. Patofizjologia czlowieka w zarysie; Jan Wojciech Guzek, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2008

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 0 ECTS'

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 3 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym:

wyktady 30 godz.




Ewiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

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

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



Przedmiot:
Elektyw 1: Hodowle komdrkowe w badaniach dietetycznych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_a_W1 podstawowe pojecia z zakresu hodowli komoérek i tkanek oraz rodzaje metod wykorzystywanych w badanach in vitro D2_W01 RT
EL1_a_W2 mozliwosci zastosowania hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych D2_Wo01 RT
EL1_a_W3 zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej, szczegélnie w hodowli komérek D2_Wo01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_a_U1 scharakteryzowa¢ podstawowe techniki in vitro z zastosowaniem hodowli komérkowych D2_U01 RT
EL1_a_U2 zaplanowa¢ do$wiadczenie na liniach komérkowych D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_a K1 sled;enla i przyswajania nowosci w nauce o ywnosci i zywieniu oraz praktycznego zastosowania hodowli D2_K01 RT
komérkowych badaniach zywieniowych
EL1_a_K2 wykazywania odpowiedzialno$ci za uzytkowany sprzet laboratoryjny i aparature badawcza, D2_K04 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

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

Biologia icharakterystyka hodowli. Charakterystyka $rodowiska hodowlanego.

Tematyka zaje¢
Przeglad metod in vitro do badar parametréw cyklu zyciowego i $mierci komarek.
Zastosowanie hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych i toksykologicznych.
Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_W1; EL1_a_W2; EL1_a_W3; EL1_a_K1

Zaliczenie w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 80%.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.

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

Tematyka zaje¢ Analiza zywotno$ci komérek.
Testy cytotoksycznosci.
Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_U1; EL1_a_U2; EL1_a_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Raport/sprawozdaniez ¢wiczen. Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 20%.
Literatura:
Podstawowa 1. Hodowla komoérek i tkanek pod redakcja Stanistawy Stoktosowej; (aktualne wydanie), Wydawnictwo Naukowe PWN.
Uzubelniaiaca 1. Podstawy biologii Komérki. Bruce Alberts, Dennis Bray, Karen Hopkin, Alexander Johnson, Julian Lewis, Martin Raff, Keith Roberts, Peter
peiniaja Walter (aktualne wydanie); Wydawnictwo naukowe PWN.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.




cwiczenia i seminaria

15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu P i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_b_W1 charakterystyke i zastosowania diet w profilaktyce i leczeniu. D2_W02 RT
teorie, procesy oraz zwigzane z nimi metody stanowigce podstawowa wiedze z zakresu dietetycznych metod D2_W02
EL1_b W2 ) RT
przyrzadzania potraw. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_b_U1 umiejetnie przyrzadza¢ potrawy w sposob nowoczesny D2_U05 RT
przyrzadzaé potrawy dietetyczne w zalezno$ci od jednostki chorobowej, pracowa¢ w zespole petniac w nim rézne D2_U03
EL1_b_U2 - RT
funkcje D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_b_K1 przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy technologicznej D2_K01 RT
EL1 b K2 uzn’aqia znaczenia .za\.Nod.ow'ej i feltycznej odpowiedziglnoéci za whaciwe przyrzadzanie potraw dietetycznych oraz za D2 K05 RT
whasciwe planowanie zywienia réznych grup ludno$ci
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zdrowotna ocena jakosci produktow spozywczych. Wymienniki produktow w ramach grup.
Dietetyczna ocena wazniejszych produktow spozywczych.
Dietetyczna ocena przypraw i dodatkow stodzacych.
Tematyka zaje¢ Warzywa przyprawowe. Charakterystyka.

Sposoby przyrzadzania potraw.

Charakterystyka i zastosowanie diet w profilaktyce i leczeniu.

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_b_W1; EL1_b_W2; EL1_b_K1; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu: 50%.

Zaliczenie na oceng w formie testu pisemnego. Na pozytywna oceng nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Sporzadzanie wybranych potraw w diecie ubogo energetycznej oraz w diecie z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego.

Sporzadzanie wybranych potraw w cukrzycy oraz w celiakii.

Nowoczesne metody kulinarne przyrzadzania potraw.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_b_U1; EL1_b_U2, EL1_b_K1; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu: 50%.

Literatura:
1.Wieczorek-Chetmiriska Z. (red.), 2010. Nowoczesna dietetyczna ksiazka kucharska. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa
Podstawowa 2. Ciborowska H., Rudnicka A., 2014. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa
3. Jarosz M., 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. I2Z, Warszawa.
1. Wieczorek-Chetminiska Z. 2010. Diety niskoenergetyczne. PZWL
Uzupetniajaca 2. Wieczorek-Chetmiriska Z. 2014. Zywienie w chorobach przewodu pokarmowego. PZWL

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




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 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:

Elektyw 1: Prozdrowotne wlasciwos$ci produktow pochodzenia zwierzecego

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu P i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_c W1 §ub§tar‘1qe bioaktywne wystepujace w surowcach zywno$ciowych pochodzenia zwierzgcego i ich znaczenie w D2 W02 RT
zywieniu.
EL1_c W2 zywno$¢ pochodzenia zwierzecego jako zrédto substancii leczniczych w profilaktyce i terapii schorzen. D2_W02 RT
zasady stosowania o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych. Zna role Europejskiej Agencji ds. Bezpieczenstwa
ELlc W3 Zywnosci w tym zakresie. b2_wo2 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_c U1 ocen|<': wptyw substancji biologicznie aktywnych w migsie, rybach, jajach i przetworach mlecznych na organizm D2_U05 RT
cztowieka.
ELc U2 utozy¢ pe%nowanosc!owy !adlosp|s jarski i krytycznie poréwna¢ jego warto$¢ odzywcza z jadtospisem zawierajacym D2_U05 RT
produkty pochodzenia zwierzecego.
EL1 6 U3 utozy¢ jadtospis, ktéry zawiera produkty pochodzenia zwierzecego z przeznaczeniem dla dietoterapii réznych D2_U06 RT
- schorzen. D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_c K1 $ledzenia nowych trendéw w produkcji zywnosci prozdrowotnej pochodzenia zwierzecego (health and wellness, oral D2_KO1 RT
beauty products).
Tresci nauczania:
Wykiady [ 15 godz.
Przedstawienie koncepcji zywnosci o prozdrowotnych wtasciwosciach jako nowego kierunku rozwoju rynku produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego.
Pojecia leku, trucizny, zywno$ci prozdrowotnej i funkcjonalnej. Charakterystyka rodzajow wegetarianizmu. Wptyw diety bezmiesnej na organizm cztowieka
Substancje biologicznie aktywne wystepujace w miesie i jego przetworach. Wptyw tych substancji na organizm cztowieka.
Substancje biologicznie aktywne wystepujace w rybach i przetworach rybnych. Wptyw tych substancji na organizm cztowieka
Tematyka zajeé Substancje biologicznie aktywne wystepujace w jajach i ich przetworach oraz w miodzie. Wptyw tych substancji na organizm cztowieka

Substancje biologicznie aktywne wystepujace w mleku i jego przetworach. Funkcjonalne produkty mleczarskie. Wptyw tych substancji na organizm cztowieka

Wykorzystanie zywnosci pochodzenia zwierzgcego jako zrodta substancji leczniczych w profilaktyce i terapii schorzen

Legislacja produktéw zywno$ciowych pochodzenia zwierzecego o wiasciwosciach prozdrowotnych i leczniczych

Nowe trendy w produkcji zywnosci prozdrowotnej pochodzenia zwierzecego (health and wellness, oral beauty products).

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_c_W1; EL1_c_W2; EL1_c_W3

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 - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Ukfadnie jadtospisow jarskich i oraz jadtospisow zmigsem dla réznych grup ludno$ci oraz przy réznych schorzeniach. Ocena ich wartosci odzywczej.

Tematyka zajec

Wiasciwosci emulgujace jaj- jajo jako ,pogromca tuszczu”. Wiasciwosci antybakteryjne jaj. Uktadanie diet dla pacjentéw zhipercholesterolemia- jadtospisy z
udziatem ryb i ich przetworéw oraz jadtospisy bez produktéw rybnych. Ocena ich warto$ci odzywczej

Ocena wybranych cech prozdrowotnych produktéw mlecznych

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_c_U1; EL1_c_U2; EL1_c_U3; EL1_c_K1;

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu

40%.




Literatura:

1.Swiderski F. 1999. Zywnoé¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne

Podstawowa
1. Surai P.F.,N.H.C. Sparks. 2001. Designer eggs: from improvement of egg composition to functional food. Trends in Food Science &
Technology 12, 7-16.

Uzupetniajaca 2. Se-Kwon K., Eresha M., 2006.Bioactive compounds from marine processing byproducts — A review. Food Research International, 39, 383-393

3. Jiménez-Colmenero F, Carballo J.,Cofrades S., 2001. Healthier meat and meat products: their role as functional foods Meat Science , 59, 5-1.

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 1: Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach chorobowych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu g i
kierunkowego ySCypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_d_W1 znaczenie sktadnikéw odzywczych w realizacii leczenia zywieniowego D2_Wo02 RT
EL1_d_W2 metody oceny stanu odzywienia, w tym przesiewowe metody wykorzystywane u pacjentéw hospitalizowanych D2_Wo01 RT
. T . _— _— D2_W02
EL1_d_W3 strategie leczenia zywieniowego w chorobach neurologicznych, nowotworowych oraz u pacjentéw z oparzeniami D2 W09 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: -
” Lo ) . . RO . ! D2_U01
przeprowadzi¢ oceng stanu odzywienia metodami antropometrycznymi oraz zinterpretowa¢ wyniki przesiewowej
EL1_d_U1 e D2_U05 RT
oceny stanu odzywienia -
D2_U06
. T . ) ) X D2_U03
EL1 d U2 wspomaganie personelu medycznego w zakresie zywienia pacjenta onkologicznego, w przebiegu wybranych choréb D2 U05 RT
- neurologicznych oraz po urazie oparzenia -
D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$Sledzenia i przyswajania nowosci w nauce 0 zywnosci i zywieniu oraz zmian w standardach zywienia dojelitowego i
EL1_d_K1 - . . S L D2_K01 RT
pozajelitowego w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu leczenia zywieniowego
uznania znaczenia etycznej odpowiedzialno$ci za wiasciwe planowanie zywienia, wykazywania otwarto$ci na
EL1_d_K2 preferencje zywieniowe pacjenta, dbatosci o jak najlepsza jako$¢ zycia pacjenta oraz przestrzegania praw pacjenta i D2_K05 RT
zachowywania tajemnicy zawodowej.
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.

Leczenie zywieniowe w chorobach neurologicznych, klasyfikacja dysfagii i charakterystyka diet 0 zmodyfikowanej konsystencii.

Leczenie zywieniowe w chorobach nowotworowych.

Leczenie zywieniowe w oparzeniach.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_d_W1; EL1_d_W2; EL1_d_WS3; EL1_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie na oceng w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 70%.

Cwiczenia specjalistyczne

15

godz.

Leczenie zywieniowe w chorobach neurologicznych - opis przypadku

Leczenie zywieniowe w chorobach nowotworowych - opis przypadku

Leczenie zywieniowe w oparzeniach - opis przypadku

Wskazania do leczenia zywieniowego i algorytm postepowania w wybranej jednostce chorobowej

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_d_U1; EL1_d_U2; EL1_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

ocenie koficowej z przedmiotu -30%.

Praca na zajeciach (opisy przypadkéw); prezentacja opisu przypadku LZ w wybranej jednostce chorobowe). Udziat w




Literatura:

1.Spodaryk M. (aktualne wydanie); Podstawy leczenia zywieniowego. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.

Podstawowa 2. Standardy Zywienia Dojelitowego i Pozajelitowego. Polskie Towarzystwo Zywienia Pozajelitowego, Dojelitowego i Metabolizmu (aktualne
wydanie); Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.
Uzupehiajaca 1. Kwartalnik "Postepy Zywienia Klinicznego" (Advances in Clinical Nutrition) ISSN: 1896-3706. Krakowskie Wydawnictwo Scientifica Sp. Z 0.0.

2. Payne A., Barker H. ,Dietetyka i zywienie kliniczne” (aktualne wydanie). Edra Urban & Partner,

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 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:

Elektyw 1:Przeciwutleniacze w surowcach weglowodanowych - aspekt dietetyczny

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw

SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
feku dyscyplin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podziat, budowe i wtasciwosciantyoksydacyjneréznych grup antyoksydantéw pokarmowych( podstawowych i D2_Wo1
EL1_e W1 synergistycznych) w surowcach roslinnych. D2_W02 RT
D2_W05
EL1_e_W2 rolg antyoksydantéw pokarmowych w diecie cztowieka i wptyw procesow przetworczych na ilo$¢ antyoksydantow. D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U03
oméwi¢ budowe i wlasciwosciantyoksydacyjneréznych grup antyoksydantéw, ichrolew diecie cztowieka oraz opisa¢ D2_Uuo4
EL1_e_U1 ; , A X RT
antyoksydanty ziaren zb6z, pseudozb6z i ziemniakow i owocow. D2_U05
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
D2_KO01
EL1_e K1 pracy w grupie i ma zdolno$¢ do wyrazania obiektywnych ocen. D2_K03 RT
D2_K04
Tresci nauczania:
Wykiady [ 15 godz.
Podziat, budowa i wtasciwosciantyoksydacyjneréznych grup antyoksydantéw pokarmowych.
Rola antyoksydantéw pokarmowych w diecie cztowieka ze szczegdlnym uwzglednieniem polifenoli roslinnych, witamin A, E, C, glutationu, melatoniny,
alkilorezorcynoli, awentramidéw, peptydéw antyoksydacyjnych.
Tematyka zaje¢

Antyoksydantyziaren zb6z i pseudozbdz, ziemniakow o kolorowymmigzszu i kolorowych owocow.

Antyoksydanty réznych odmian ziemniakéw (czerwone i fioletowe, ztte) w poréwnaniu z innymi warzywami i zbozami.

Antyoksydanty w produktach - wptyw procesow technologicznych na zwigzki bioaktywne i ich aktywno$¢ -aspektdietetyczny.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_e W1, EL1_e_W2; EL1_e K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zaliczenie 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

15 godz.

Rézne rodzaje ekstrakcji i ich efektywnos¢ w oznaczeniu zawartosci polifenoli z réznych surowcéw weglowodanowych.

Tematyka zaje¢

Oznaczenie flawonoidow, kwaséw fenolowych i aktywnosci antyoksydacyjnej w surowcach weglowodanowych.

Wptyw proceséw technologicznych (smazenia, ekstruzji i wypieku)na zachowanie polifenoli i potencjat antyoksydacyjnysurowcéw weglowodanowych jako
potencjalnych zrédet sktadnikéw bioaktywnychw wyrobach finalnych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_e U1, EL1_e K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Literatura:

1. Grajek, W. 2007. Przeciwutleniacze w zywno$ci — aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. [Antioxidants in food - Health
technological, molecular and analytical aspects]. [in polish]. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

Podstawowa
2. Friedman, M.1997. Chemistry, Biochemistry, and Dietary Role of Potato Polyphenols. A Review. J Agric Food Chem,45, 1523-1540
1. Duthie, G.G., Duthie, S.J., Kyle, J.A.M.2000. Plant polyphenols in cancer and heart disease: implications as nutritional antioxidants. Nutritional
Research Review, 13, 79-106

Uzupetniajaca 2. Shahidi, E., Naczk, M. Food Phenolics. Basel: Technomic Publishing Co.; 1995.

3. Ismail, A., Marjan, Z.M., Foong, C.W.2004. Total antioxidant activity and phenolic content in selected vegetables. Food Chemistry 87, 581-586.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 1: Naturalne i syntetyczne $rodki stodzace

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_f W1 aspekty zwiazane z fizjologig odczuwania smaku. D2_W03 MZ
EL1_f W2 cechy $rodkéw stodzacych oraz potrafi wskazaé ich zastosowanie i ograniczenia technologiczne izywieniowe. D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
i o . . ) . . D2_U04
EL1f U1 Ecenlc przydatno$¢ danego $rodka stodzacego do zastosowania w danym typie produktow i jego wptyw na zdrowie D2_U05 RTMZ
onsumenta.
D2_U06
D2_U04
EL1_f U2 przeprowadzi¢ analize wybranych $rodkéw stodzacych w produktach spozywczych. D2_U05 RT,MZ
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ELT 1 K1 $wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie zywienia réznych D2 K5 RT
- grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji o zasadach prawidtowego zywienia. -
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sig i
EL1_f K2 ) L : . ) . ) L . D2_K04 RT
podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktérym zyje i pracuje.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Fizjologia i chemia smaku.
Sacharoza jako podstawowy $rodek stodzacy. Surowce, produkty i technologie.
Produkcja i zastosowanie syropéw fruktozowych i glukozowych.
Tematyka zaje¢ Midd. Wrasciwosci miodu jako funkcja pochodzenia i sposobu pozyskiwania (produkcji) miodu.

Syrop klonowy. Otrzymywanie, zastosowanie i potencjat aplikacyjny. Inne syropy rolinne: brzozowy, palmowy itp.

Srodki stodzace pochodzenia nieweglowodanowego.

Srodki stodzace na bazie modyfikowanych surowcéw naturalnych - ksylitol, mannitol, sorbitol itp.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_f W1; EL1_f W2; EL1_f K1; EL1_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 64% prawidtowych odpowiedzi na
zadane pytania, udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 | godz.

Wptyw wybranych syropéw na zmiany potencjatu antyoksydacyjnego trwatego pieczywa cukierniczego.

Tematyka zaje¢

Wptyw polioli na przemiany nieenzymatycznego brazowienia i ich wtasciwosci teksturotwércze w wyrobach cukierniczych.

Chromatograficzna analiza profili weglowodanowych produktéw naturalnych (miéd, syrop klonowy) oraz zawarto$ci wybranych sztucznych $rodkéw stodzacych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_f U1, EL1_f U2 EL1_f K1;EL1_f K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen). Udziat w ocenie
koricowej modutu 50%.

Literatura:
Podst 1.Robert V. Stick. Carbohydrates: The Sweet Molecules of Life. Academic Press, 1 edition, March 2001.
odstawowa
2. Helen Mitchell. Sweeteners and Sugar Alternatives in Food Technology. Wiley-Blackwell, 1 edition, July 2006.
Uzupetniajaca 1. Fife B. Gorzka prawda o stodzikach.Wydawnictwo Vital, 2017

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

Dyscyplina:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'




w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Pieczywo bezglutenowe i inne rodzaje pieczywa specjalnego

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw

SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yScypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
- ’ e ) . D2_W02
EL1_g W1 typowe i nietypowe objawy celiakii i wspétczesne metody diagnostyki tej choroby D2 W05 RT
D2_W01
EL1_g W2 zasady komponowania diety bezglutenowej i zbozowych produktéw bezglutenowych D2_Wo02 RT
D2_W04
. - . . D2_W01
EL1_g W3 role surowcow w produkcji pieczywa bezglutenowego i specjalnego D2 W02 RT
. . . . . D2_W01
EL1_g_W4 rodzaje pieczywa specjalnego i metody ich wytwarzania D2 W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_g_U1 opracowywac i sporzadza¢ mieszanki mak na ciasto bezglutenowe oraz wyroby cukiernicze D2_U05 RT
EL1_g_U2 pracowac w zespole podczas przygotowywania wypieku i jego ocenie D2_U03 RT
dobierac i stosowac produkty naturalnie niezawierajace glutenu do poprawy wartosci odzywczej produktow D2_U05
EL1_g_U3 RT
bezglutenowych D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_g K1 odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo zywnosci specjalnego przeznaczenia D2_K03 RT
. ) ! - D2_K03
EL1_g K2 dbania o bezpieczenistwo i higiene pracy D2 K05 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Dieta bezglutenowa, schorzenia glutenozalezne, diagnostyka, leczenie.
Jakos¢ i wartos¢ zywieniowa produktéw bezglutenowych .
Tematyka zaje¢ Surowce bezglutenowe w technologii piekarstwa.
Pieczywo bezglutenowe - przemystowa produkcja i mozliwo$ci poprawy jako$ci i wartosci odzywczej.
Pieczywo specjalne i jego rola w zywieniu cztowieka zdrowego i chorego.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_g_WA1; EL1_g_W2; EL1_g_W3; EL1_g_W4; EL1_g_K1; EL1_g_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej na podstawie testu jednokrotnego wyboru (min. 60% punktéw) - udziat w ocenie
koricowej modutu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Wypiek i ocena jakosci réznych rodzajéw pieczywa bezglutenowego ze zréznicowanym udziatem hydrokoloidéw w miejsce glutenu i suplementowanego
surowcami naturalnie nie zawierajacymi glutenu.

Tematyka zaje¢

Wypiek i ocena pieczywa specjalnego.

Wypiek i ocena jakosci bezglutenowego pieczywa cukierniczego tradycyjnego i suplementowanego surowcami naturalnie nie zawierajacymi glutenu.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_g1_U1; EL1_g1_U2; EL1_g1_U3; EL1_g_K1; EL1_g_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- sprawozdan z prac laboratoryjnych (zaliczenie),
- praktyczny sprawdzian umiejetnosci w skali 2-5 - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Literatura:
1. Kunachowicz H.: Dieta bezglutenowa — co wybra¢? PZWL 2001. (biblioteka URK, Czytelnia URK i WTZ)
Podstawowa 2. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Celiakia. PZWL 2005. (Biblioteka KTWiPZ)
3. Gluten-Free Cereal Products and Beverages, edited by Elke K. Arendt and Fabio Dal Bello. Elsevier 2008. (Biblioteka KTWiPZ, internet)
Uzubelniaiaca 1. Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci, pod red. J. Dziuby i L. Fornal. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne. Warszawa 2009.
peiniaja (biblioteka URK, Czytelnia URK i WTZ)




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Prozdrowotne wlasciwos$ci produktow zbozowych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu P i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
T . . D2_Wo01
EL1_h_W1 sktadniki biologicznie aktywne zawarte w ziarnach zb6z i pseudozbéz. D2 W02 RT
EL1_h_W2 wykorzystanie przetworéw zbozowych w dietetyce oraz do produkciji pieczywa. D2_W02 D2_W09 RT
EL1_h_W3 trendy rozwojowe w technologii przetworstwa zboz i piekrarstwie. D2_Wo01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_h_U1 wykorzysta¢ surowce zbozowe do przygotowania prozdrowotnego pieczywa. D2_U05 RT
EL1_h_U2 zaproponowaé przetwory zbozowe oraz pieczywo dietetyczne dla wybranych grup spotecznych. D2_U07 RT
oceni¢ pieczywo pod wzgledem wptywu na organizm cztowieka i zaproponowa¢ rozwigzania w celu poprawy wartosci D2_U05
EL1_h_U3 , ) RT
odzywczej. D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_h_K1 $Sledzenia i przyswajania nowosci na temat wptywu produktow zbozowych na zdrowie cztowieka. D2_K01 RT
upowszechniania wiedzy na temat znaczenia i mozliwosci stosowania produktow zbozowych w profilaktyce wielu D2_K01
EL1_h_K2 A RT
chorab. D2_K05
EL1_h_K3 wykazywania dbato$ci o bezpieczenstwo produktéw spozywczych. D2_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.
Aspekty profilaktyczne ziarna pszenicy i jej przetworéw (model spozycia przetworéw zbozowych, niektore choroby zwigzane z nieprawidtowym zywieniem,
whasciwosci antyoksydacyjneziarna pszenicy, otreby pszenne — sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, uszlachetnianie otrab.
Zarodki pszenne — metody pozyskiwania, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, zarodkihandlowe i preparowane, olej zarodkowy, wykorzystanie w dietetyce i
do produkcji pieczywa.
Aspekty profilaktyczne ziarna owsa i jego przetworéw (zwiazki o dziataniu prozdrowotnym — wiékno pokarmowe, -glukany, antyoksydanty — olej owsiany,
Tematyka zaje¢ wptyw przetworéw owsianych na stezenie cholesterolu we krwi i na popositkowa glikemie, mechanizm hipocholesterolemicznego dziatania przetworéw

owsianych, weglowodanowe zamienniki ttuszczu na bazie owsa.

Aspekty profilaktyczne ziarna zyta i jego przetworéw (znaczenie zywieniowe, dietetyczne i technologiczne pentozanéw rozpuszczalnych, sktadniki mineralne,
lignany i ich rola w hamowaniu rozwoju choréb nowotworowych, Zytnie pieczywo profilaktyczne.

Aspekty profilaktyczne ziarna gryki, teffu (mitki abisyniskiej) orazpseudozbéz (szartatu — amarantusa i komosy ryzowej), biatka pozbawione toksycznych
prolamin, warto$¢ biologiczna biatek, sktadniki mineralne, witaminy, blonnik pokarmowy, NNKT.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_h_W1; EL1_h_W2;EL1_h_W3; EL1_h1_K1; EL1_h_K2; EL1_h_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi
na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Wypiek pszennego pieczywa profilaktycznego.

Wypieki profilaktyczne z produktami owsianymi.

Tematyka zaje¢

Wypiek wyrobéw ciastkarskich z maki zytniej.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_h_U1; EL1_h_U2;EL1_h_U3; EL1_h1_K1; EL1_h_K2; EL1_h_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie korcowej modutu 40%.




Literatura:

1. Zyto, praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L, 1994, Poznan.

Podstawowa 2. Owies, chemia i technologia, praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L, 1995, Poznan
3. Pszenica, chemia i technologia, praca zbiorowapod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L,2004,Poznan.
. 1. Abdalla M., 2013: Teff — alternatywne zboze. Przeglad Zbozowo-Miynarski , 59, 5, 24-27.
Uzupetniajaca

2. Chiopicka J., 2008. Gryka jako zywno$¢ funkcjonalna, Bromat. Chem. Toksykol., 41, 3, 249-252.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Midd i produkty pszczele

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
fektu dyscyplin
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_i_W1 wymagania jako$ciowe stawiane miodom naturalnym przeznaczonym do obrotu handlowego. D2_W02 RT
EL1_i_W2 sktadniki bioaktywne wystepujace w produktach pszczelich i ich role w zywieniu czlowieka. D2_W03 Mz
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ELT i Ut przeprowadzi¢ podstawowe badania jako$ciowe mioddw wymagane odpowiednimi aktami prawnymi i zinterpretowac Bg—ﬂgg RTMZ
- otrzymane wyniki. D2:U06
D2_U04
EL1_i_U2 wykona¢ analizy sktadnikéw bioaktywnych w produktach pszczelich. D2_U05 RT,MZ
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1 i K $wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie zywienia réznych D2 K05 RT
- grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia. -
EL1 i K2 $wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sig i D2 Kod RT
- podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktdrym zyje i pracuje. -
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zycie rodziny pszczelej jako klucz do zrozumienia funkcjonalnoéci produktéw pszczelich.
Midd jako gtéwny efekt pracy pszczelej rodziny.
Pytek i pierzga - funkcjonalne produkty o charakterze prozdrowotnym.
Tematyka zaje¢ Propolis - wtasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne.

Jad pszczeli - whasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne.

Mleczko pszczele - wiasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne.

Midd i produkty pszczele w medycynie i dietetyce.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_i_W1; EL1_i_W2, EL1_i_K1; EL1_i_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 64% prawidtowych odpowiedzi na
zadane pytania, udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Podstawowe analizy fizykochemiczne miodéw (okreslenie podstawowych cech sensorycznych, okreslenie zawarto$ci wody, sumy cukréw redukujacych,
fruktozy, glukozy, okreslenie aktywnosci enzymatycznej miodéw, okreslenie zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu).

Tematyka zaje¢

Okreslenie aktywno$ci antyoksydacyjnej miodow.

Analiza wybranych wiasciwosci funkcjonalnych pytku i pierzgi.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_i_U1; EL1_.i_U2, EL1_i_K1; EL1_i_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen). Udziat w ocenie
koricowej modutu 50%.

Literatura:
1. Majewska E., Trzanek J. 2009. Wiasciwosci przeciwutleniajace miodéw wielokwiatowych i innych produktéw pszczelich. Bromatologia i
Chemia Toksykologiczna, XLII (4), 1089-1094
Podstawowa
2. Arawwawala L. D. A. M., Hewageegana H. G. S. P. 2017. Health benefits and traditional uses of honey : A review. Journal of Apitherapy, 1 (2),
9-14
Uzupetniajaca 1. Abeshu M. A., Geleta B. 2016. Medicinal Uses of Honey. Biology and Medicine, 2 (8)




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 1: Fitopreparaty

w produkcji piekarsko-cukierniczej

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego YSCypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. , o . . i , O D2_W01
EL1_j_W1 zna ziota, rosliny dziko rosnace, jadalne, przyprawy, ktére mozna zastsowac w diecie jako fitopreparaty. D2 W02 RT
EL1_j_W2 warto$¢ odzywcza i znaczenie w codziennej diecie produktow piekarsko -cukierniczych. %22*\\//\/\’%12 RT
D2_WO1
EL1_j_W3 potrzebe stosowania fitoterapii w diecie w celu zapobiegania i leczenia chordb przewlekle niezakaznych. D2_W05 RT
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U01
EL1j_U1 oceni¢, ktore ziota rosliny dziko rosnace, jadalne, przyprawy sa najkorzystniejsze dla zdrowia cztowieka. D2_U05 RT
D2_U07
. o . L _— D2_U01
EL1_j_U2 wykorzystania ziét, roslin dziko rosnacych przypraw do wypieku chleba i pieczywa cukierniczego. D2 Uo7 RT
D2_U01
EL1j_U3 dobrac fitopreparaty w diecie w celu zapobieganiu i leczeniu chordb przewlekle niezakaznych. D2_U05 RT
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_j_K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego. D2_K01 RT
EL1_j_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczeristwa. D2_K01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wiasciwosci biologiczne surowcdw roslinnych stosowanych w fitoterapii.
Zawarto$¢ zwigzkéw odzwcezy, nieodzywczych i bioaktywnych w surowcach stosowanych fitoterapii (ziota, rosliny dziko rosnace, jadaine, przyprawy).
Tematyka zaje¢ Zastosowanie fitoterapii w leczeniu choréb przewlekle niezakaznych.

Warto$¢ odzywcza i znaczenie w codziennej diecie produktéw piekarsko - cukierniczych.

Mozliwosci wykorzystania ziét, roslin dziko rosnacych przypraw do wypieku chleba i pieczywa cukierniczego.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_j_WA1; EL1_j_W2; EL1__W3; EL1_J_K1; EL1_j_K2

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

| 15 godz.

Przygotowanie ekstraktéw z rumianku, czosnku, nagietka, etc. Ocena ich wiasciwosci zywieniowych (oznaczenie zawarto$ci polifenoli, oznaczenia aktywnosci
antyoksydacyjnej, witamin etc.).

Tematyka zaje¢

Wypiek chleba oraz pieczywa cukierniczego z fitoekstraktami.

Ocena jakosci i whasciwosci zywieniowych otrzymanych produktw piekarskich i cukierniczych (oznaczenie zawartosci polifenoli, oznaczenia aktywnosci
antyoksydacyjnej, witamin etc.).

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_j_U1; EL1_j_U2; EL1_]_U3; EL1_j_K1; EL1_j_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny zaliczenie w formie sprawozadania;Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Kowal-Gierczak B., Lamer-Zarawska E., Niedworok J., Fitoterapia i leki ro$linne. PZWL Wydawnictwo Lekarskie. 2007.

2. Btecha K., Wawer . Profilaktyka zdrowotna i fitoterapia, Bonimed, 2001.




Uzupetniajaca 1. Postepy Fitoterapii - kwartalnik

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Ro$liny trujace

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego ySCypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL1_k W1 trucizny obecne w $wiecie roslin, rozumie powody dla ktorych ro$liny produkuja trucizny D2_W02 D2_W03 RT
ELT K W2 potrzebe wykorzystywania ro$lin trujacych przez cztowieka w réznych dziedzinach zycia (leki, przemyst spozywczy,  |D2_W02 D2_W05 RT
- kryminalistyka etc.) D2_Wo03
EL1_k W3 tropikalne rosliny trujace D2_Wo02 D2_W05 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL1_k U1 oznagzyc podstgwowe glikozydy, zwiazki cyjanogenne oraz alkaloidyobecne w roélinach i wskazac ich dziatanie na D2_U01 D2_U05 RT
organizm cztowieka
EL1_k_U2 wskazac trucizny w kontkretnych gatunkach roélin tropikalnych D2_U01 D2_U 05 RT
EL1_k_U3 wymieni¢ tropikalne roéliny trujace obecne w otoczeniu czlowieka D2_U01 D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL1_k K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego D2_K01 RT
EL1_k K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenstwa D2_K01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Trucizny w $wiecie rolin
Wykorzystanie roélin trujacych przez cztowieka
Tematyka zajeé Tropikalne roéliny trujace uprawiane w domach - charakterystyka

Tropikalne rosliny trujace uprawiane w ogrodach - charakterystyka

Tropikalne rosliny trujace dziko rosnace - charakterystyka

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_k_W1; EL1_k_W2; EL1_k_W3; EL1_k_K1; EL1_k_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.
Oznaczanie zawartosci glikozydéw nasercowychw lisciach konwalii za pomoca reakcji Baljeta
Tematyka zaje¢ Oznaczanie zawartos$ci zwiazkéw cyjanogennychw surowcach roélinnych
Oznaczanie zawartosci alkaloidow (np. chininy)w surowcach roslinnych
Realizowane efekty uczenia sie EL1_k_U1; EL1_k_U2; EL1_k_U3; EL1_k_K1; EL1_k_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Zaliczenie w formie sprawozdania; Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.
Literatura:
1. Rosliny trujace. Jakub Mowszowicz, Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, 1990.
Podstawowa
2. Rosliny trujace.Burkhard Bohne, Peter Dietze, Wydawnictwo Bellona, 2008.
Uzupetniajaca 1. Atlas roélin tropikalnych, Jens G. Rohwer, Wydawnictwo Swiat Ksigzki, 2003.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnos$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 1: Projektowanie zywnosci typu clean label w aspekcie wlasciwos$ci prozdrowotnych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
fektu dyscyplin
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badar naukowych, a takze ma wiedzg o wspétczesnych technikach

EL1_I_WO01 oraz metodach badawczych, diagnostycznych i analitycznych stosowanych w zakresie przetworstwa zywno$ci oraz D2_Wo01 RT
zywienia cztowieka i dietetyki, w tym dotyczacych analiz demograficznych i epidemiologii zywieniowej.
naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka oraz identyfikuje zywo$¢ jako zrodto

EL1_1_W02 sktadnikow odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowaé w celu otrzymania okreslonej charakterystyki i D2_Wo02 RT
funkcjonalnosci. Ma pogtebiona wiedze z zakresu zywnienia cztowieka.

EL1| W03 ryzyko zdrowotne zwng;ane z fizycznym, chemicznym i mikrobiologicznym zanieczyszczeniem zywnosci i $rodowiska D2 Wo4 RT
oraz zna metody zmniejszania tego ryzyka.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

stosowa¢ zaawansowane techniki i narzedzia badawcze, analizowac i krytycznie ocenia¢ rézne rozwigzania

EL1_I_UO01 techniczne i technologiczne oraz oceni¢ i stosowa¢ w praktyce gtdwne akty prawne dotyczace przetworstwa zywnosci D2_U02 RT
i zywnienia cztowieka.
samodzielnie zaplanowac | wykonac okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywno$ci i zywienia cztowieka
zdrowego i chorego. Dokonuje samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wplywajacych na produkcje, jako$é

EL1_I_U02 zywnosci, zdrowie ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobéw naturalnych oraz dokonuje wyboru i modyfikacji D2_U04 RT
dzialan (w tym technik i technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia cztowieka. Przedstawia w formie
pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu.
zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywnienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywnienia na zdrowie cztowieka. Wskazuje

EL1.1 o3 dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie. D206 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL1_1_KO1 sledzema. i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu celem uzupetniania specjalistycznej wiedzy z D2_KO1 RT
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.
uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywnienia cztowieka, dietetyki oraz badania jako$ci zywnosci. Jest

EL1_I_K02 - e o . ’ D2_K03 RT
$wiadomy odpowiedzialnosci za ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego.

EL1_I_KO03 my$lenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy. D2_K06 RT

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

utrwalania zywno$ci, podstawowych metod badan eksperymentalnych w inzynierii zywnosci.

Wprowadzenie do tematu inzynierii zywno$ci. Wskazanie na interdyscyplinarno$¢ nauki. Oméwnienie zakresu przedmiotu. Oméwienie metod i technk

Charakterystyka rynku produktéw wegarnskich, trendy, tendencje. Oznakowanie zywnosci zwigkszajace szanse na jej sprzedaz.

Biologiczne zrodta sktadnikow odzywczych (w tym biatka i skrobi). Jakie s mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci.

surowcowej czy globalizm?

Dobér surowca w aspekcie ksztattowania wtasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych produktu. Jakie cechy musi on spetnia¢. Lokalno$¢ bazy

Interakcje sktadnikéw zywnosci. Sktad chemiczny surowca, wptyw na potencjalne wykorzystanie.




Tematyka zaje¢

Rodzaje analogéw produktéw odzwierzgcych. Grupy produktow (np.: nabiat - produkty state i ptynne, analogi miesa itp.).

Tworzenie nowego produktu. Aspekt inzynieryjny, prawny oraz konsumencki. Optacalno$¢.

Modyfikacja surowca. Metody, enzymy. Limitowana hydroliza. Potencjalne wykorzystanie produktéw.

Suplenentacja zywnosci w aspekcie niedoboréw sktadnikéw odzywczych w diecie weganskiej.

Analiza sensoryczna, panel sensoryczny a metody instrumentalne. Analiza chemiczna produktu. Metody.

Clean label. Optymalizacja wykorzystania sktadnikéw surowca/éw. Wiasciwosci funkcjonalne potencjalnych odpadéw poprodukcyjnych, wiasciwosci
stabilizujace i ochronne sktadnikéw zywnoéci. Materiaty opakowan, modyfikacja atmosfery, stabilizatory.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_I_WO01; EL1_I_W02; EL1_I_WO03;

Sposoby weryfikacji oraz zasad!

y i kryteria oceny Zaliczenie na oceng - udziat w koncowej ocenie przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Dobér potencjalnego surowca w aspekcie jego sktadu chemicznego. Wytwarzanie preparatéw biatkowych z surowcow pochodzenia roslinnego. Zasada
maksymalnego wykorzystania surowca.

Analiza wiasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych biatek pochodzenia roslinnego. Réznice i kierunki zastosowania.Substancje niebiatkowe obecne w
zywnosci oraz dodawane. Whasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne. Interakcje z biatkami.

Tematyka zaje¢

Optymalizacja sktadu surowcowego oraz metod wytwarzania zywno$ci bedacej analogami produktéw mlecznych (clean label).

Optymalizacja sktadu surowcowego oraz metod wytwarzania zywno$ci bedacej analogami produktéw migsnych i rybnych (clean label).

Analiza nowo wytworzonych produktow. Badanie wtasciwosci teksturalnych oraz reologicznych. Ocena sensoryczna.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_I_U1; EL1_1_U2; EL1_1_U3; EL1_I_U4; EL1_I_K1; EL1_1_K2; EL1_I_KO03

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu

40%

Literatura:

1. Yada R. Y. Proteins in food processing, 2004, Woodhead Publishing Limited, USA

Podstawowa 2. Valentas K. J. Rotstein E., Singh R. P. (ed.) Food engineering practice, 1997, CRC, Press Taylor&Francis Group, Boba raton, USA.
3. McKenna B. M., Texture in food, Vol.1: Semi-solid Foods, 2003, Woodhead Publishing Limited, USA.
Kilcast D. Texture in Food, Vol. 2: Solid Foods, 2004, Woodhead Publishing Limited, USA.

Uzupetniajaca 2. Patacha Z. Sitkiewicz I. (red.) Wtasciwosci fizyczne zywnosci, 2010, WNT, Warszawa

3. Biller E., Wierzbicka A., Lewicki P. Wybrane aspekty inzynierii zywno$ci w tworzeniu produktéw spozywczych, 2003, SGGW, Warszawa.

Struktura efektéw uczenia si¢

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Hodowle komérkowe w badaniach zywieniowych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_a_W1 podstawowe pojecia z zakresu hodowli komoérek i tkanek oraz rodzaje metod wykorzystywanych w badanach in vitro D2_Wo01 RT
EL2_a_W2 mozliwosci zastosowania hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych D2_Wo01 RT
EL2_a_W3 zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej, szczegélnie w hodowli komérek D2_Wo01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 a U1 scharakteryzowa¢ podstawowe techniki in vitro z zastosowaniem hodowli komérkowych D2_U01 RT
EL2_a U2 zaplanowa¢ do$wiadczenie na liniach komérkowych D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 a K1 sled;enla i przyswajania nowosci w nauce o ywnosci i zywieniu oraz praktycznego zastosowania hodowli D2_K01 RT
komérkowych badaniach zywieniowych
EL2_a_K2 wykazywania odpowiedzialno$ci za uzytkowany sprzet laboratoryjny i aparature badawcza, D2_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Organizacja pracowni hodowli komérek. Dobra Praktyka Laboratoryjna w hodowli komérek.
Biologia i charakterystyka hodowli. Charakterystyka $rodowiska hodowlanego.
Tematyka zaje¢

Przeglad metod in vitro do badar parametréw cyklu zyciowego i $mierci komarek.

Zastosowanie hodowli komérkowych w badaniach zywieniowych i toksykologicznych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_a W1, EL1_a_W2; EL1_a_W3; EL1_a K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

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

Tematyka zaje¢

Analiza zywotno$ci komérek.

Testy cytotoksycznosci.

Realizowane efekty uczenia sie

EL1_a_U1,EL1_a_U2; EL1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Raport/sprawozdaniez ¢wiczen. Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 20%.

Literatura:
Podstawowa 1. Hodowla komérek i tkanek pod redakcjg Stanistawy Stoktosowej; (aktualne wydanie), Wydawnictwo naukowe PWN.

- 1. Podstawy biologii Komérki. Bruce Alberts, Dennis Bray, Karen Hopkin, Alexander Johnson, Julian Lewis, Martin Raff, Keith Roberts, Peter
Uzupetniajaca

Walter (aktualne wydanie); Wydawnictwo naukowe PWN.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia

ECTS'

Dyscyplina:

nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu

ECTS'




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 2: Tajemnica roslin przyprawowych i ziét stosowanych w kuchni

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis pr -
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
D2_W01
EL2 b W1 podstawowe grupy roslin zielarskich oraz wybrane rosliny, ich wtasciwosci, zastosowanie i znaczenie, a takze D2_Wo02 RT
- zagrozenia wynikajace z ich uzywania, zna pojecia i definicie zwigzane z roslinami zielarskimi. D2_Wo04
D2_W09
D2_W02
klasyfikacje podstawowych grup substancji czynnych w roslinach zielarskich, ich pochodzenie, wiasciwosci oraz D2_Wo04
EL2 b W2 h RT
zastosowanie. D2_W05
_ D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 b U1 wykonaé odpov‘vnednle‘oblmzema; posluglyvag sie sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami chemicznymi stosujac sie D2.U06 RT
do zasad BHP i dobrej praktyki laboratoryjnej.
EL2 b U2 zgodnie z podanymi |nstlru’kcjam| przygotowac probki do badan, przeprowadzi¢ analizy oraz wykonac preparaty D2_U05 RT
wedtug podanych przepiséw.
EL2 b U3 na podstawie przeprowadzonych analiz wtasciwie interpretowac dane i wyciaga¢ wnioski z przeprowadzonych Bgﬂgl RT
- doswiadczen, sporzadzaé pisemne sprawozdanie z przeprowadzonych analiz b 2_U 06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
EL2_b_K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego %22*’;%1 RT
EL2_b_K2 pracy w zespole w roznej roli oraz umiejetnego planowania wykonywanych do$wiadczenr w czasie %22*’;%2 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wiadomosci wstepne dotyczace ro$lin zielarskich, definicje, ogéina charakterystyka oraz krétka historia zielarstwa w kraju i na $wiecie na przestrzeni wiekdw.
Metody pozyskiwania preparatow z roslin leczniczych.
Tematyka zaje¢ Substancje bioaktywne wystepujace w roslinach zielarskich — wasciwosci, wykorzystanie .
Olejki eteryczne — whasciwosci, wystepowanie, metody pozyskiwania.
Charakterystyka wybranych rolin o wiasciwosciach leczniczych.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_b_W1; EL2_b_W2
Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny pytania.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.
Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.
Charakterystyka wiaciwosci fizykochemicznych ziét i przypraw pozyskanych z owocéw.
Analiza chemiczna i sensoryczna przypraw pozyskanych z nasion.
Tematyka zaje¢ Analiza chemiczna i sensoryczna wybranych przypraw z kwiatéw i kigczy.
Analiza chemiczna i sensoryczna wybranych przypraw lisciastych.
Analiza chemiczna przypraw cebulowych i korowych.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_b_U1;EL2_b_U2;EL2 b_U3;EL2_b_K1; EL2_b_K2
Zaliczenie na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - sprawozdan ocenianych na ocene (udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 30%),
- aktywnego udziatu w ¢wiczeniach (udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 20%).




Literatura:

1. Bielowski A. Przyprawy ktére lecza. Wydawnictwo Diecezjalne i Drukarnia w Sandomierzu Sandomierz 2008 (u prowadzacej)

Podstawowa 2. Ody P. Uzdrawiajaca moc ziét. Oficyna Wydawnicza MULTICO Warszawa 2008 (u prowadzacej)

3. Czikow P., Laptiew J. Rosliny lecznicze i bogate w witaminy. Paristwowe Wydawnictwo Rolnicze i LeSne Warszawa 1983 (u prowadzacej)

1. Pajor W. Przyprawy ziotowe w kuchni. Oficyna Wydawnicza SPAR Warszawa 1994 (u prowadzacej)

Uzupetnigjaca 2. Sarwa A. Lecznicze przyprawy. Wydawnictwo Ksigzka i Wiedza Warszawa 2001 (u prowadzacej)

3. Panacea leki ziotowe - czasopismo internetowe (www.panacea.pl)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 2: Innowacyjne rozwiazania w opakowalnictwie Zzywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu P i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 ¢ W1 pojecia z zakrgsu opakow’alnlctwa zyv\(nc‘)scu funkge o;?akowan i ich wptyw na jako$¢ zywnosci oraz wspétczesne D2 W01 D2 W04 RT
metody kontroli opakowan w kontekcie ich bezpieczeristwa zdrowotnego.
EL2 ¢ W2 w pogleblf)nym stopniu mnowalqle stosowane w przemysle opakowalniczym, zwlaszcza trendy rozwojowe w obszarze D2 Wo1 RT
opakowan biodegradowalnych i jadalnych.
przestanki naukowe wskazujace, ze opakowania jadalne moga stanowi¢ zrodto zwiazkéw odzywczych i bioaktywnych,
EL2_c W3 a ich whasciwosci mozna modyfikowan poprzez wzbogacanie w ww. zwiazki w celu uzyskania okreslonej D2_W02 RT
charakterystyki i funkcjonalnosci.
EL2 c W4 polgma z zak'resu nanotechnologii, przyktady nanoopakowan stosowanych do zywnosci i ryzyko zdrowotne zwiazane z D2 W04 RT
ich stosowaniem.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
whasciwie postugiwac sie potrzebnym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami chemicznymi stosujac zasady BHP i
EL2c Ut dobrej praktyki laboratoryjnej. b2._U05 RT
EL2_c_U2 przygotowac prébki do badan i przeprowadzi¢ analizy zgodnie z podanymi instrukcjami. D2_U05 RT
PO - i’ . D2_U02
whasciwie opracowat i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych do$wiadczen wykorzystujac podstawowe
EL2_c_U3 technologie informatyczne do pozyskiwania i przetwarzania informacji. Poprawnie formutuje wnioski. Sporzadza D2_Uo4 RT
pisemne sprawozdania z przeprowadzonych do$wiadczen. D2_U06
EL2_c U4 pracowac w zespole wypetniajac rozne funkcje. D2_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania sig, $ledzenia nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu, podnoszenia kwalifikacji zawodowych D2_KO01
EL2_c K1 } . RT
oraz rozwoju osobistego. D2_K04
EL2_c_K2 pracy w zespole i umiejetnego zaplanowania wykonywania do$wiadczen w czasie. D2_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady [ 15 godz.
Wiadomosci wstepne z opakowalnictwa zywnosci, definicje, podziat i funkcje opakowan, zagospodarowanie odpadéw opakowaniowych.
Bezpieczenstwo zdrowotne opakowar do zywnosci, migracja, niewidzialne odbijanie, przenikanie substancii lotnych z opakowania do zywnosci, scalping oraz
nowoczesne metody analityczne stosowane w kontroli opakowan.
Tematyka zaje¢

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

Folie i powtoki jadalne — wytwarzanie, wtasciwo$ci, zastosowanie, sposoby wzbogacania w zwiazki bioaktywne

Zastosowanie nanotechnologii do produkcji opakowan, przyktady nanoopakowari i ich rola w zapewnianiu jakosci zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2 ¢ W1;EL2 c W2, EL2 ¢ W3; EL2 c_W4;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowa na podstawie:

- pisemnego sprawdzianu (konieczne jest osiagniecie przynajmniej 51% punktéw z egzaminu) - udziat w ocenie
koricowej modutu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Wytwarzanie folii skrobiowych folii jadalnych wzbogaconych w ekstrakty roslinne.

Badania wtasciwosci fizycznych folii skrobiowych wzbogaconych w ekstrakty roslinne. Oznaczanie m.in. grubosci folii, parametréw barwy, wtasciwosci
mechanicznych.

Tematyka zaje¢

Analiza sensoryczna folii skrobiowych wzbogaconych w ekstrakty roslinne, badanie ich rozpuszczalno$ci w wodzie i wodochtonno$ci oraz aktywno$ci wody,
ocena catkowitej zawartosci zwiazkow przeciwutleniajacych.

Whptyw folii wzbogacanych w ekstrakty roslinne na wybrane cechy jako$ciowe owocéw podczas ich przechowywania.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_c_U1,EL2_c_U2; EL2_c_U3; EL2_c_U4; EL2_c_K1; EL2_c_K2

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowa na podstawie:




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - sprawozdar na oceng (udziat w ocenie koricowej modutu 20%),

- pisemnego sprawdzianu wiedzy (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw; udziat w ocenie koricowej modutu 30%).

Literatura:

Podstawowa

1. Wasiak W. (red.). Przemyst opakowaniowy w Polsce. Stan. Perspektywy. Oferta., Polska Izba Opakowan, Warszawa 2012 (u prowadzacej)

2. Grajek W. (red.): Przeciwutleniacze w zywnosci. WNT, Warszawa 2007 (biblioteka KAIOJZ)

3. Skurtys O., Acevedo C., Pedreschi F., Enrione J., Osorio F., Aguilera J.M. (2010): Food Hydrocolloid edible films and coatings. Nova Science
Publishers. w C.S. Hollingworth (ed.). Food Hydrocolloids: Characteristics, properties and structure. Nova Science Publisher, New York. Ch 2, p.
41-80., 2010 (u prowadzacej)

Uzupetniajaca

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

2. Pajak P.: Jak wykorzysta¢ nanoczasteczki? czyli o nanotechnologii w przemysle spozywczym. Agro Przemyst, 1, 2014, 32-37 (u prowadzacej)

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnos$ci i zywienia 2 ECTS'

Dyscyplina:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Spektroskopowa analiza jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu P i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 d W1 prawa fizyczne, prezentUJe wiedze o budowie materii i sktadnikach zywno$ci, terminologii stosowanej w analizie D2 Wo1 RT
spektroskopowej
EL2 d W2 spektroskopowe metody ilosciowe oraz metodologie oceny barwy zywnosci, potrafi dobra¢ metode aby osiagna¢ D2_wo1 RT
- pozadana informacje i potrafi opracowa¢ otrzymane wyniki D2 W06
EL2 d W3 wybrgne metody ’optyczne stosowgpe w analizie zywnosci, potrafi dobra¢ metode aby osiagna¢ pozadang informacje i D2 W1 RT
potrafi opracowac otrzymane wyniki
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U04
EL2_d_U1 przygotowac analize: zna zasady przygotowania prébki, metody badan i potrafi dobra¢ odpowiednie narzedzia. D2_U05 RT
D2_U06
D2_U02
EL2_d_U2 opracowac i zaprezentowa¢ wyniki swoich analiz w formie sprawozdania D2_U04 RT
D2_U06
postugiwac si¢ potrzebnym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami chemicznymi oraz stosowa¢ zasady BHP i dobrej
BL2d.U3 praktyki laboratoryjne;. b2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_d_K1 podnoszenia swoich kompetencii i korzystania z pomocy specjalistow %22*’;%1 RT
EL2_d_K2 my$lenia i pracy zespotowej w laboratorium, jest Swiadomy ryzyka zdrowotnego i kosztéw prowadzonych dziatan D2_K06 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Teoretyczne podstawy zjawiska absorpcji i emisji promieniowania, prawa absorpcji i emisji promieniowania
Spektroskopia jako metoda instrumentalna (techniki pomiarowe, interferencje, LOD, LOQ); Spektroskopia czasteczkowa (UV/Vis/IR — fluorymetria)
Tematyka zaje¢ Spektrometria absorpcji i emisji atomowej

Zastosowanie rozpraszania promieniowania w analizie zywnosci

Fizjologiczne podstawy postrzegania barwy, instrumentalna analiza barwy

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_d_W1; EL2_d_W2; EL2_d_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowg na podstawie:

- aktywnego udziatu w zajeciach, udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 20%,

- pisemnego egzaminu opisowego, udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 40% (konieczne jest osiagniecie
przynajmniej potowy punktéw z egzaminu).

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Analiza sktadu wody metodami absorpcji i emisji atomowej

Tematyka zaje¢

Analiza spektrofotometryczna wody, analiza turbidymetryczna wody, instrumentaina analiza barwy

Przygotowanie szablonéw i prezentacja: wynikéw miareczkowania spektrofotometrycznego, wyznaczania pK miareczkowania fotometrycznego na podstawie
pochodnej krzywej miareczkowania, instrumentainej analizy barwy.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_d_U1,EL2 d_U2,EL2_d_U3; EL2_d_K1, EL2_d_K2

Zaliczenie catego przedmiotu jedng ocena koricowa na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - opracowania pisemnego norm, udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 20%

- aktywnego udziatu w zajeciach i wykonania potrzebnych obliczen, udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 20%.




Literatura:

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

2. Artykuty popularnonaukowe: Roznowski J. 2006 Ocena barwy produktow spozywczych. Laboratorium nr 5; oraz Roznowski J. 2014
Podstawowa Instrumentalna analiza barwy produktéw spozywczych, Laboratorium nr 9-10.

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

1. Nielsen S.S.: 2010 Food Analysis. Springer https://doi.org/10.1007/978-1-4419-1478-1

https:/link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978-1-4419-1478-1.pdf
Uzupetniajaca

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

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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

Elektyw 2: Substancje dodatkowe i wzbogacanie Zzywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_e_W1 innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badar naukowych w dziedzinie przetwérstwa zywnosci D2_W01 RT
EL2_e_W2 zakres stosowania dodatkéw do zywnosci, funkcje technologiczne oraz rozumie sposoby ich znakowania %22*\\//\/\’%1 RT
EL2_ e W3 potrzebg wzbogacania zywnosci D2_Wo02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 e U1 zaplanowag, przeprowadzi¢ analizg oznaczanego dodatku do zywnosci D2_U05 RT
i . - D2_U01
EL2 e U2 umiejetnie przygotowa¢ sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz i zinterpretowa¢ w $wietle odpowiednich D2 U02 RT
L rozporzadzen dodatek okre$lonej substanciji dodawanej do zywnosci D 2* Uod
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
_ S N . . I D2_K01
uczenia si¢ przez cate zycie i $ledzenia najnowszych zmian w ustawodawstwie polskim i unijnym dotyczacym
EL2_e K1 ; ) ) - D2_K03 RT
stosowania dodatkéw do zywnosci
D2_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Definicja dodatkéw do zywnosci w $wietle ustawodawstwa unijnego i polskiego
Znakowanie dodatkow do zywnosci
Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - cz.1
Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - cz.2
Tematyka zaje¢ d 9 Y yoranych grup

Znaczenie dodatkéw dla konsumenta oraz producentéw i dystrybutoréw

Aspekty zdrowotne stosowania substancji dodatkowych

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

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2 e W1, EL2_e_W2; EL2_e_W3; EL2_e K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych, kwasow i regulatoréw kwasowosci, przeciwutleniaczy

Tematyka zaje¢

Wykrywanie i charakterystyka wybranych barwnikéw syntetycznych i naturalnych

Oznaczanie stopnia zdolnosci stodzenia wybranych substancii stodzacych, oznaczanie wybranych substancji stodzacych, charakterystyka substancji
teksturotworczych

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_e_U1,EL2 e U2, EL2 e _K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych (obejmujacych podstawowe informacje na temat
analizowanego dodatku do zywno$ci omdwienie metody jego oznaczania oraz czgsci analitycznej wraz z interpretacja,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny otrzymanego w trakcie analizy jakosciowej lub ilosciowej wyniku).

Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.




Literatura:

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

Podstawowa 2. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 r. Dz.U. nr 171 poz. 1225, 2006 wraz z p6zniejszymi zmianami

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

1. Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K. Kompendium dodatkéw do zywnosci. Hortimex Konin, 2003.

Uzupetniajaca 2. Swiderski F. (red.). Zywnos¢ wygodna i zywnosé funkcjonalna., WNT Warszawa, 1999

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 2: Systemy bezpieczenistwa i jako$ci w produkcji i obrocie zywnoscia

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis proo o
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wptyw poszczegdlnych etapéw zwigzanych z produkcja, przetwdrstwem i obrotem zywnoscia na jej bezpieczenstwo i D2_Wo01
EL2_f W1 e RT
jako$¢. D2_Wo04
wybrane systemy zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na kolejnych etapach jej pozyskania i
. . h . X . - D2_W01
EL2_f W2 przetwarzania, w tym systemoéw z zakresu dobrej praktyki rolniczej oraz systeméw stosowanych w obrocie zywnoscia, D2 W04 RT
w sieciach handlowych. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) , - o - D2_U01
opracowac wybrane elementy dokumentacji systemu zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci, w tym zrealizowaé
. h . U - - . D2_U02
EL2 § U1 poszczegolne etapy tworzenia systemu HACCP okreslone w Kodeksie Zywno$ciowym FAO, w zakresie: stworzenia RT
- zespotu ds. opracowania systemu, opisu produktu, stworzenia diagramu przeptywu, identyfikacji i analizy zagrozen,
identyfikacji, charakterystyki i systemu nadzoru nad krytycznymi punktami kontroli D2_U05
R - S . D2_U01
krytycznej oceni¢ dziatania stuzace zapewnieniu bezpieczenistwa i jakosci zywnosci pod katem wystepowania
EL2 f U2 zagrozen w zywno$ci, z wykorzystaniem obowigzujacych standardéw, systeméw i norm w zakresie produkcji i obrotu D2_U02 RT
zywno$cig,
D2_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
statego podnoszenia poziomu swojej wiedzy w obliczu zmian jakie nastepuja w wiedzy o zywnosci, ciagtego D2_K01
EL2_f K1 O h e Y o P o RT
doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych dla zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.
D2_K04
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.
Geneza i podstawy prawne systemu dobrej praktyki rolniczej. Krajowy kodeks i systemy realizujace zasady dobrej praktyki rolniczej.
. Zasady i wymogi $wiatowego systemu dobrej praktyki rolniczej (GLOBALGAP).
Tematyka zaje¢

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

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_f W1; EL2_f W2; EL2_f K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Zaliczenie na podstawie sprawdzianu pisemnego; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych

Cwiczenia projektowe

15 godz.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu HACCP -
produktu/ustugi/obszaru objetego systemem.

utworzenie zespotu, wybor i opis

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

opracowanie diagramu przeptywu w

Tematyka zaje¢

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu HACCP -
identyfikacja punktéw CCP.

identyfikacja i analiza zagrozen,

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu HACCP -
wybranego CCP, przygotowanie dziatar naprawczych, opracowanie planu audytow.

opracowanie monitorowania

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci na przyktadzie sytemu HACCP -

prezentacja i dyskusja projektu.

Realizowane efekty uczenia sie

[ EL2_f U1, EL2_f U2, EL2_f K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie na podstawie ocena za przygotowany projekt; udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.

Literatura:
Podstawowa 1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci. Wyd. C.H.Beck, 2010.
1.GLOBALGAP - Zintegrowane zapewnienie bezpieczeristwa w gospodarstwie. Dokumenty normatywne do wersji 5.0. FoodPlus Gmbh,
Uzupelniajaca Kolonia, Niemcy, 2018. (www.globalgap.org)
2. Sikora T. (red.): Funkcjonowanie i doskonalenie systeméw zarzadzania jakoscia, Wyd. UEK, Krakéw 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 2: Systemy bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci w tancuchu zywnos$ciowym

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki whasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
elementy sktadowe, uczestnikéw i funkcjonowania taricucha zywno$ciowego - od produkcji surowcéw pierwotnych do
EL2 g W1 obrotu handlowego zywnoécia. D2_W01D2 W04 RT
wybrane systemy zapewnienia bezpieczenistwa zywno$ci na etapie produkcji pierwotnej ze szczegdlnym
uwzglednieniem systeméw realizujacych zasady dobrej praktyki rolniczej GAP (GLOBALGAP, Integrowana Produkcja
EL2.g.W2 roslin, System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci QAFP, Jakosé Tradycja), a takze systemy stosowane w obrocie D2_W01D2_Wo4 RT
zywnoscig w sieciach handlowych (IFS i BRC).
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U01
stworzy¢ dokumentacje systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, w tym celu powota¢ interdyscyplinarny D2 U02
EL2_g_U1 zespot, opracowac schematu przeptywu i zalezno$ci pomigdzy elementami systemu, zidentyfikowa¢ zagrozenia dia RT
bezpieczenstwa zywnosci, dokona¢ analizy ich istotnoéci dia konsumenta i okresli¢ sposoby nadzoru. D2_U05
. e . P - ) D2_U01
krytycznie oceni¢ dziatania stuzace zapewnieniu bezpieczenistwa i jakosci zywnosci, z wykorzystaniem
EL2 g U2 I . o . . . o D2_U02 RT
obowigzujgcych standardow, systeméw i norm w zakresie produkcii i obrotu zywnoscia. D2 U0S
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
statego podnoszenia poziomu swojej wiedzy w obliczu zmian jakie nastepuja w wiedzy o zywnosci, ciagtego D2_Kot
EL2 g K1 o . - Y o A . RT
doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych dla zapewnienia bezpieczenistwa i jako$ci zywnosci. D2_K04
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.
Geneza i podstawy prawne systemu dobrej praktyki rolniczej GAP. Wymogi dotyczace GAP w Kodeksie Zywnoéciowym (Codex Alimentarius)
Krajowy kodeks GAP i krajowe systemy realizujace zasady GAP — Integrowana Produkcja, Jako$¢ Tradycja, QAFP, Rolnictwo ekologiczne
Tematyka zaje¢

Zasady i wymogi $wiatowego systemu GAP (GLOBALGAP).

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_g W1, EL2_g_W2; EL2_g K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.

Zaliczenie na podstawie sprawdzianu pisemnego; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych

Cwiczenia projektowe | 15 godz.
Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywno$ci na przyktadzie sytemu HACCP - utworzenie zespotu, wybdr i opis
produktu/ustugi/obszaru objetego systemem.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jakosci zywno$ci na przyktadzie sytemu HACCP - opracowanie diagramu przeptywu w
odniesieniu do wybranego produktu/ustugi/obszaru.
Tematyka zaje¢ Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywno$ci na przyktadzie sytemu HACCP - identyfikacja i analiza zagrozen,

identyfikacja punktéw CCP.

Opracowanie projektu wybranych elementéw systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci na przyktadzie sytemu HACCP - opracowanie monitorowania

wybranego CCP, przygotowanie dziatarn naprawczych, opracowanie planu audytow.

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_g_UT; EL2_g_U2; EL2_g_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie na podstawie ocena za przygotowany projekt; udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.




Literatura:

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

Uzupetniajaca Kolonia, Niemcy, 2018. (www.globalgap.org)

1.GLOBALGAP - Zintegrowane zapewnienie bezpieczenstwa w gospodarstwie. Dokumenty normatywne do wersji 5.0. FoodPlus Gmbh,

2. Sikora T. (red.): Funkcjonowanie i doskonalenie systemow zarzadzania jakoscia, Wyd. UEK, Krakéw 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:
Elektyw 2: Wiasciwosci fizyczne a jako$¢ zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

fizyczne whasciwosci zywnosci oraz wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na te wiasciwosci; zjawiska zwiazane D2_W01

EL2_h W1 ) L . RT
z niestabilnoscig cech fizycznych w czasie. D2_W02

EL2_h_W2 instrumentalne metody badania wiasciwosci fizycznych zywnosci. D2_W01 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

whasciwie opracowag i zinterpretowa¢ wyniki badan instrumentalnych oraz sporzadzi¢ pisemne sprawozdania z D2_Uuo4

EL2_h_U1 - ! RT
przeprowadzonych dodwiadczen. D2_U06

EL2_h_U2 dobra¢ i modyfikowa¢ metody w celu zbadania wtasciwosci fizycznych zywnosci D2_U05 RT

EL2_h_U3 pracowac¢ w zespole badawczym petnigc w nim funkcje wykonawcy lub kierownika D2_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych poprzez $ledzenie i przyswajanie nowosci w nauce D2_KO01

EL2_h_K1 ; R, RT
0 2ywno$ci i zywieniu D2_K04

TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wybrane wiasciwosci fizyczne zywnosci i ich stabilnosé.
Wiasciwosci reologiczne; Klasyfikacja cieczy; Wiasciwosci lepkosprezyste; Wiskozymetria i reometria.
Tematyka zaje¢ Mechaniczne i teksturalne wiasciwosci zywnosci i ich analiza.

Wiasciwosci termiczne zywnosci i metody termoanalityczne w ich badaniu; Nowoczesne metody mikroskopowe w analizie zywnosci.
Wiasciwosci powierzchniowe; Tworzenie i stabilizacja emulsji; Tensometria; Wiasciwosci fizyczne proszkéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_h_W1; EL2_h_W2; EL2_h_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; Na ocene pozytywna nalezy zdoby¢ co najmniej 50% punktéw; Udziat w ocenie koficowej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny 2 przedmiotu - 100%
- 0.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.

Badanie wiasciwosci lepkich i lepkosprezystych wybranych ptynéw spozywczych; Wptyw temperatury i stezenia na lepko$¢ ptynow spozywczych;
Wyznaczanie lepkosci granicznej hydrokoloidéw spozywczych

Tematyka zaje¢ Wyznaczanie charakterystyki kleikowania skrobi technika RVA; Ocena zdolno$ci zelotwérczych wybranych hydrokoloidéw; Badanie cech teksturalnych
wybranych produktéw spozywczych; Pomiary aktywno$ci wody

Badanie wiasciwosci uktadow dyspersyjnych; Wyznaczanie cech fizycznych spozywczych materiatéw sypkich

Realizowane efekty uczenia sie EL2_h_U1; EL2_h_U2; EL2_h_U3; EL2_h_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie aktywnego uczestniczenia w przeprowadzanych do$wiadczeniach oraz zaliczenia

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny wszystkich pisemnych sprawozdar.

Literatura:

1. Patacha Z., Sitkiewicz |. Wtasciwosci fizyczne zywnosci. WNT, Warszawa, 2010

2. Figura L. O., Teixera A. A. Food Physics. Physical properties — measurement and applications. Springer, Berlin Heidelberg, New York, 2007 (u
Podstawowa prowadzacego zajecia)

3. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red.). Metody pomiaréw i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym i biotechnologii. Wydaw. AR w Poznaniu,
Poznari 2001

1. Miedziejko E. (red.). Agrofizyka i biofizyka: podstawowe zagadnienia i ¢wiczenia laboratoryjne. Wydawnictwo AR w Poznaniu, Poznan, 1996

Uzupetniajaca 2.Sahin S., Sumnu S. G. Physical properties of foods. Springer, USA, 2006 (w sieci UR)

3. Schramm G. Reologia. Podstawy i zastosowania. RHL Service, Poznar, 1998 (u prowadzacego zajecia)




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 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:
Elektyw 2: Wybrane metody analityczne w ocenie jakosci i bezpieczenstwa Zzywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego YSCypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia wynikajacych z biologicznego, chemicznego i fizycznego skazenia zywnosci; konieczno$¢ ciagtego
. . ) o A L D2_W01
EL2_i_W1 monitorowania stanu bezpieczenstwa zywnosci; instrumentalne techniki analityczne stosowane w analizie jakosci i D2 W04 RT
bezpieczenstwa zywnosci; -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac prébki do badan zgodnie z procedurami analitycznymi; obstugiwac¢ podstawowy sprzet laboratoryjny;
. P ) o ; , ; L. ) D2_U04
EL2_i_U1 przeprowadza¢ analizy dotyczace sktadu chemicznego, jakosci i bezpieczenstwa produktu zywno$ciowego; D2 U05 RT
opracowac i interpretowa¢ uzyskane wyniki; sporzadzi¢ raport techniczny/sprawozdanie; -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 i Ki ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego; pracy w zespole D2_K01 RT
- przyjmujac w nim rézne role; D2_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Metody spektrometryczne w ocenie jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci: spektrofotometria, spektrofluorymetria, atomowa spektrometria absorpcyjna i emisyjna.

Chromatografia gazowa i spektrometria masowa w analizie zywnosci.

Tematyka zaje¢ . ) ) ) . ) i ) ,,
Wysokosprawna chromatografia cieczowa jako technika analityczna w ocenie jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci.
Pozostate metody separacji w analizie zywnosci: chromatografia jonowa, elektroforeza kapilarna, analiza przeptywowo-wstrzykowa.
Inne techniki w ocenie jakosci i bezpieczerstwa zywnosci: metody immunoenzymatyczne i biosensory.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_i_W1; EL2_i_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; Na ocene pozytywna nalezy uzyska¢ co najmniej 50% punktow; Udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Koicowej 2 przediotu - 100%
- 0.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.
Spektrofotometryczne oznaczanie zawartosci kofeiny, kwasu sorbowego i betalain. Spektrofluorymetryczne oznaczanie zawartosci cyny i kwasu
askorbinowego.

Tematyka zaje¢ Oznaczania zawartosci zelaza i magnezu metoda spektrofotometryczng i z wykorzystaniem atomowej spektrometrii absorpcyjnej.

Chromatograficzne oznaczanie zawarto$ci 5-hydroksymetylofurfuralu i kwasu sorbowego.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_i_U1; EL2_i_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie aktywnego uczestniczenia w przeprowadzanych do$wiadczeniach oraz zaliczenia

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny wszystkich pisemnych sprawozdan,

Literatura:

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

Podstawowa 2. Tajner-Czopek A., Kita A. Analiza zywnoéci - Jako$¢ produktéw spozywczych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej we Wroctawiu, 2005.

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

1. Wiercinski J. Przewodnik do ¢wiczen z instrumentalnej analizy chemicznych sktadnikéw zywnosci, Wydawnictwo AR w Lublinie 1999.

Uzupetniajaca 2. Krefowska-Kutas M. Badanie jako$ci produktéw spozywczych. PWE, Warszawa, 1993.

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




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 2: Domowa i przemystowa produkcja sushi

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_j W1 role sktadnikéw uzywanych podczas produkcji sushi, réznice w nazwach i ich charakteryske. D2_Wo02 RT
. procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w przetworstwie produktéw sushi i ich wplyw na warto$é D2_Wot
EL2_j_ W2 . A " D2_W02 RT
odzywcza i jakosciowa produktu koricowego. —
D2 W04
EL2_j_ W3 warto$¢ odzywcza podstawowych sktadnikow uzywanych do produkcji sushi D2_W02 RT
negatywna role mikroorganizméw oraz pasozytéw w technologii produkcji sushi, rodzaje i gatunki bakterii mogace
EL2_j_W4 stanowi¢ potencjalne zagrozenie w procesie produkcyjnym, metody utrwalania produktow typu sushi, zaréwno w D2_Wo04 RT
warunkach domowych jak i przemystowych
EL2 | W5 charakter.ystyczne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, mogace wystepowa¢ na kazdym etapie procesu D2, W04 RT
produkcyjnego
EL2_j_W6 historig powstania i rozwoju produktow typu sushi. D2_Wo7 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. i ) ) . ) D2_U01
EL2_j U1 opracowac nowe receptury i wiasnorecznie przygotowac produkty typu sushi. D2 U05 RT
D2_U01
. _— . . . . D2_U04
EL2_j_U2 przygotowa¢ zbilansowany jadtospis w oparciu na produkty sushi D2 U0G RT
D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. zdobywania nowej wiedzy z zakresu nowoczesnej gatezi popularnych produktéw zywieniowych, jakimi sa produkty D2_K01
EL2_j K1 ; RT
sushi D2_K04

Tresci nauczania:

Wyklady [ 15 godz.
Historia i rozwdj sushi na przestrzeni wiekéw. Wptyw zmian ekonomiczno-polityczno-spotecznych na ksztattowanie sig i rozwéj nowych produktow
zywieniowych na przyktadzie sushi.

Charakterystyka podstawowych i dodatkowych sktadnikéw uzywanych przy produkcji sushi. Prezentacja mozliwych form sushi oraz receptur.
. Sushi jako Zywno$¢ funkcjonalna — warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ substancji bioaktywnych w sktadnikach uzywanych przy produkcji sushi
Tematyka zaje¢

Proces technologiczny produkgji réznych form sushi. Réznice procesowe pomiedzy produkcjg na uzytek wtasny, w lokalu gastronomicznym, oraz w
przemystowej produkcji masowej. Wplyw poszczegélnych etapdw procesu na warto$¢ odzywcza i wiasciwosci fizyko-chemiczne produktu korcowego

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

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_j W1, EL2_j W2, EL2_j W3, EL2_j_ W4, EL2_j WS5; EL2_j_W6; EL2_j U2, EL2_j K1

Zaliczenie na podstawie punktéw, zbieranych za aktywno$¢ przez caly czas trwania przedmiotu. Punkty zbierane sg za
aktywno$¢ oraz wykonywanie éwiczen i zadan w trakcie trwania wyktadéw, jak i za zadania domowe. Dodatkowo istnieje

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny mozliwo$¢ zebrania punktéw za udziat w dwéch projektach (rozwiazanie problemu technologicznego oraz stworzenie

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Przygotowanie i produkcja podstawowych sktadnikéw do produkgji sushi. Wyprodukowanie podstawowych i elementarnych produktéw typu sushi — nigiri,
sashimi.

Tematyka zaje¢

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

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

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_j_UT; EL2_j UT; EL2j K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - praktycznego pokazu umiejetnosci - przygotowanie wiasnorecznie zrobionego sushi. Udziat w koricowej ocenie

przedmiotu 50%.




Literatura:

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

Podstawowa
2. Hsin-I Feng, C. (2012). The tale of sushi: history and regulations. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 11(2), 205-220
1. Mol, S., Ucok Alakavuk, D., & Ulusoy, S. (2014). Effects of modified atmosphere packaging on some quality attributes of a ready-to-eat salmon
sushi. Iranian Journal of Fisheries Sciences, 13(2), 394-406

Uzupetniajaca

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:

Elektyw 2: Rola antyoksydantéw surowcéw skrobiowych w dietetyce

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. S N X ) D2_W01
EL2 K W1 podziat, budowe i wtasciwo$ci antyoksydacyjne réznych grup antyoksydantéw pokarmowych ( podstawowych i D2 W02 RT
- synergistycznych) w surowcach roslinnych. D2:W05
EL2_k W2 rolg antyoksydantéw pokarmowych w diecie cztowieka i wptyw procesow przetworczych na ilo$¢ antyoksydantow. D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
D2_U03
oméwi¢ budowe i wiasciwosci antyoksydacyjne réznych grup antyoksydantéw, ich role w diecie cztowieka oraz opisaé D2_Uuo4
EL2 k_U1 ; , O y RT
antyoksydanty ziaren zb6z, pseudozb6z i ziemniakow i owocow. D2_U05
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
D2_K01
EL2_k K1 pracy w grupie i ma zdolno$¢ do wyrazania obiektywnych ocen. D2_K03 RT
D2_K04
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podziat, budowa i wtasciwosci antyoksydacyjne réznych grup antyoksydantéw pokarmowych.
Rola antyoksydantéw pokarmowych w diecie cztowieka ze szczegdinym uwzglednieniem polifenoli roslinnych, witamin A, E, C, glutationu, melatoniny,
. alkilorezorcynoli, awentramidéw, peptydéw antyoksydacyjnych.
Tematyka zaje¢

Antyoksydanty ziaren zb6z i pseudozboz, ziemniakéw o kolorowym migzszu i kolorowych owocow.

Antyoksydanty réznych odmian ziemniakéw (czerwone i fioletowe, ztte) w poréwnaniu z innymi warzywami i zbozami.

Antyoksydanty w produktach - wptyw procesow technologicznych na zwigzki bioaktywne i ich aktywno$¢ - aspekt dietetyczny.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_k_W1; EL2_k_W2; EL2_k K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zaliczenie 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

| 15 godz.

Rézne rodzaje ekstrakcji i ich efektywnosé w oznaczeniu zawartosci polifenoli z réznych surowcéw weglowodanowych

Oznaczenie flawonoidéw, kwaséw fenolowych i aktywnosci antyoksydacyjnej w surowcach weglowodanowych

Tematyka zaje¢

Wptyw procesow technologicznych (smazenia, ekstruzji i wypieku) na zachowanie polifenoli i potencjat antyoksydacyjny surowcéw weglowodanowych jako
potencjalnych zrédet sktadnikéw bioaktywnych w wyrobach finalnych

Realizowane efekty uczenia sie

EL2 k U1; EL2 k K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Literatura:
1. Grajek, W. 2007. Przeciwutleniacze w zywno$ci — aspekty zdrowotne, technologiczne, molekularne i analityczne. [Antioxidants in food - Health
Podstawowa technological, molecular and analytical aspects]. [in polish]. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.
2. Friedman, M.1997. Chemistry, Biochemistry, and Dietary Role of Potato Polyphenols. A Review. J Agric Food Chem, 45, 1523-1540
1. Duthie, G.G., Duthie, S.J., Kyle, J.A.M.2000. Plant polyphenols in cancer and heart disease: implications as nutritional antioxidants. Nutritional
Research Review, 13, 79-106
Uzupetniajaca 2. Shahidi, E., Naczk, M. Food Phenolics. Basel: Technomic Publishing Co.; 1995.

3. Ismail, A., Marjan, Z.M., Foong, C.W.2004. Total antioxidant activity and phenolic content in selected vegetables. Food Chemistry 87, 581-586.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Zboza i pseudozboza w Zywieniu dietetycznym

Wymiar ECTS 2
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak
Kierunek studiow:
dietetyka
Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM
Semestr studiéw 2
Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
efektu dvscyolin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Lo . . D2_W01
EL2_|_W1 sktadniki biologicznie aktywne zawarte w ziarnach zb6z i pseudozbéz. D2 W02 RT
EL2_|_W2 wykorzystanie przetworéw zbozowych w dietetyce oraz do produkcji pieczywa. D2_W02 D2_W09 RT
EL2_|_W3 trendy rozwojowe w technologii przetwérstwa zbdz i piekrarstwie. D2_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2_|_U1 wykorzysta¢ surowce zbozowe do przygotowania prozdrowotnego pieczywa. D2_U05 RT
EL2_|_U2 zaprponowac przetwory zbozowe oraz pieczywo dietetyczne dla wybranych grup spotecznych. D2_U07 RT
EL2 1 U3 oceni¢ pieczywo pod wzgledem wptywu na organizm cztowieka i zaproponowaé rozwigzania w celu poprawy wartosci D2_U05 RT
- odzywczej. D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_|_K1 $ledzenia i przyswajania nowosci na temat wptywu produktéw zbozowych na zdrowie cztowieka. D2_K01 RT
upowszechniania wiedzy na temat znaczenia i mozliwosci stosowania produktow zbozowych w profilaktyce wielu D2_K01
EL2_|_K2 A RT
chorab. D2_K05
EL2_|_K3 wykazywania dbato$ci o bezpieczenstwo produktéw spozywczych. D2_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyklady [ 15 godz.
Aspekty profilaktyczne ziarna pszenicy i jej przetworéw (model spozycia przetworéw zbozowych, niektére choroby zwigzane z nieprawidtowym zywieniem,
whasciwo$ci antyoksydacyjne ziarna pszenicy, otreby pszenne — sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, uszlachetnianie otrab.
Zarodki pszenne — metody pozyskiwania, sktad chemiczny i wartoé¢ odzywcza, zarodki handlowe i preparowane, olej zarodkowy, wykorzystanie w dietetyce i
do produkcji pieczywa.
Aspekty profilaktyczne ziarna owsa i jego przetworéw (zwiazki o dziataniu prozdrowotnym — widkno pokarmowe, B-glukany, antyoksydanty — olej owsiany,
Tematyka zaje¢ wptyw przetworéw owsianych na stezenie cholesterolu we krwi i na popositkowa glikemie, mechanizm hipocholesterolemicznego dziatania przetworéw

owsianych, weglowodanowe zamienniki ttuszczu na bazie owsa.

Aspekty profilaktyczne ziarna Zyta i jego przetworéw (znaczenie zywieniowe, dietetyczne i technologiczne pentozandw rozpuszczalnych, sktadniki mineralne,
lignany i ich rola w hamowaniu rozwoju choréb nowotworowych, zytnie pieczywo profilaktyczne.

Aspekty profilaktyczne ziarna gryki, teffu (mitki abisynskiej) oraz pseudozbo6z (szartatu — amarantusa i komosy ryzowej), biatka pozbawione toksycznych
prolamin, warto$¢ biologiczna biatek, sktadniki mineralne, witaminy, bfonnik pokarmowy, NNKT.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_I_W1; EL2_|_W2; EL2_|_W3; EL2_|_K1; EL2_|_K2; EL2_I_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi
na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Wypiek pieczywa profilaktycznego pszennego: chleb domowy pszenny z otrebami i stonecznikiem, butki grahamki z maki jasnej i 25% udziatem otrab
pszennych, chleb pszenny z zarodkami pszennymi, chleb pszenny z maka, orkiszowa na maslance, chleb razowy z miodem.

Tematyka zaje¢

Wypieki profilaktyczne z produktami owsianymi: makaroniki z ptatkéw owsianych, herbatniki z maka owsiana, butki owsiane, Chleb mieszany pszenno-zytni z
dodatkiem preparatu beta-glukandw, chleb pszenno owsiany (50/50).

Wypiek pieczywa cukierniczego z maki zytniej: piernik tradycyjny z maki zytniej, pierniczki catuski z maki Zytniej, babka piaskowa — toruriska z maki zytniej,
ciasteczka biszkoptowe z makiem z maki Zytniej, biszkopt zaparzany z maki Zytniej.

Realizowane efekty uczenia sie

EK1_I_U1; EK1_1_U2; EK1_I_U1; EK1_I_U3; EK1_I_K1; EK1_I_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu

40%




Literatura:

1. Zyto, praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L, 1994, Poznan.

Podstawowa 2. Owies, chemia i technologia, praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L, 1995, Poznan
3. Pszenica, chemia i technologia, praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. H. Gasiorowskiego, PWR i L, 2004, Poznan.
" 1. Abdalla M., 2013: Teff - alternatywne zboze. Przeglad Zbozowo-Mtynarski , 59, 5, 24-27.
Uzupetniajaca

2. Chiopicka J., 2008. Gryka jako zywno$¢ funkcjonalna, Bromat. Chem. Toksykol., 41, 3, 249-252.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 2: Srodki stodzace w produktach spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_m_W1 aspekty zwigzane z fizjologig odczuwania smaku. D2_W03 Mz
EL2_m_W2 cechy $rodkow stodzacych oraz potrafi wskazac ich zastosowanie i ograniczenia technologiczne i Zywieniowe D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ przydatno$¢ danego $rodka stodzacego do zastosowania w danym typie produktow i jego wptyw na zdrowie D2_Uo4
EL2_m_U1 K D2_U05 RT,MZ
onsumenta.
D2_U06
D2_U04
EL2_m_U2 przeprowadzi¢ analize wybranych $rodkéw stodzacych w produktach spozywczych. D2_U05 RTMZ
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 m K1 $wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie zywienia réznych D2 K05 RT
. grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacii 0 zasadach prawidtowego zywienia. =
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sig i
EL2_m_K2 ) L : . ) . ) L . D2_K04 RT
podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktdrym zyje i pracuje.
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Fizjologia i chemia smaku.

Sacharoza jako podstawowy $rodek stodzacy. Surowce, produkty i technologie.

Produkcja i zastosowanie syropéw fruktozowych i glukozowych.

Tematyka zaje¢ Midd. Wrasciwosci miodu jako funkcja pochodzenia i sposobu pozyskiwania (produkcji) miodu.

Syrop klonowy. Otrzymywanie, zastosowanie i potencjat aplikacyjny. Inne syropy rolinne: brzozowy, palmowy itp.

Srodki stodzace pochodzenia nieweglowodanowego.

Srodki stodzace na bazie modyfikowanych surowcow naturalnych - ksylitol, mannitol, sorbitol itp.

Fizjologiczne i zywieniowe aspekty spozywania $rodkow stodzacych.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_m_W1; EL2_m_W2; EL2_m_K1; EL2_m_K2

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 64% prawidtowych odpowiedzi na

Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria oceny zadane pytania, udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.

Wptyw wybranych syropéw na zmiany potencjatu antyoksydacyjnego trwatego pieczywa cukierniczego.

Tematyka zajgé Wptyw polioli na przemiany nieenzymatycznego brazowienia i ich wtasciwosci teksturotwércze w wyrobach cukierniczych.

Chromatograficzna analiza profili weglowodanowych produktéw naturalnych (mi6d, syrop klonowy) oraz zawartosci wybranych sztucznych $rodkéw stodzacych.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_m_U1; EL2_m_U2; EL2_m_K1; EL2_m_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen). Udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Koricowsj modulu 50%
0.




Literatura:

Podst 1. Robert V. Stick. Carbohydrates: The Sweet Molecules of Life. Academic Press, 1 edition, March 2001.
odstawowa

2. Helen Mitchell. Sweeteners and Sugar Alternatives in Food Technology. Wiley-Blackwell, 1 edition, July 2006.
Uzupetniajaca 1. Fife B. Gorzka prawda o stodzikach. Wydawnictwo Vital, 2017

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 2 - Produkty bezglutenowe i ich rola w zywieniu cztowieka i dietoterapii

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

L . . ) . D2_W02

EL2_n_W1 typowe i nietypowe objawy celiakii i wspétczesne metody diagnostyki tej choroby D2 W05 RT
D2_W01

EL2_n_W2 zasady komponowania diety bezglutenowej D2_Wo02 RT
D2_Wo04
role hydrokoloidoéw stosowanych w miejsce glutenu i charakteryzuje najwazniejsze hydrokoloidy i ich dziatanie D2_Wo01

EL2_n_W3 ) RT
synergistyczne D2_W02

EL2_n_W4 rodzaje pieczywa dietetycznego stosowane w dietoterapii %22—\\7\/%; RT

UMIEJETNOSCI - potrafi: B

EL2_n_U1 opracowywac i sporzadza¢ mieszanki mak na ciasto bezglutenowe oraz wyroby cukiernicze D2_U05 RT

EL2_n_U2 pracowac w zespole podczas przygotowywania wypieku i jego ocenie D2_U03 RT
dobierac i stosowac produkty naturalnie niezawierajace glutenu do poprawy wartosci odzywczej produktow D2_U05

EL1_n_U3 RT
bezglutenowych D2_U06

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL1_n_K1 odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo zywnosci specjalnego przeznaczenia D2_K03 RT
. ) ! - D2_K03

EL1_n_K2 dbania o bezpieczenistwo i higiene pracy D2 K05 RT

Tresci nauczania:

Wyklady [ 15 godz.

Ogdlne dane o celiakii (etiologia schorzenia, objawy, diagnostyka, metody wykrywania $ladéw glutenu w produktach). Dieta bezglutenowa, wymagania
stawiane produktom bezglutenowym.

Warto$¢ zywieniowa produktéw bezglutenowych i nieprawidtowo$ci rozwojowe z nig zwigzane.

Hydrokoloidy stosowane w miejsce glutenu, ich synergizm i trudno$ci technologiczne w produkcji chleba bezglutenowego, mozliwo$ci usieciowania biatek

Tematyka zaje¢ zawartych w cie$cie enzymem transglutaminaza (TGase).
Mozliwosci poprawy warto$ci odzywczej i dietetycznej chleba bezglutenowego przez dodatek naturalnych surowcow bezglutenowych, a szczegolnie: maki z
nasion szartatu oraz zmielonych nasion Inu oleistego oraz wptyw tych dodatkéw na parametry jakosci i proces starzenia sie pieczywa.
Inne rodzaje pieczywa dietetycznego i jego rola w dietoterapii (chleb z maki orkiszowej, pieczywo dla diabetykdw, chleb w diecie przeciwmiazdzycowej,
niskosodowej i niskoenergetycznej, chleb a préchnica).

Realizowane efekty uczenia sie EL2_n_W1; EL2_n_W2; EL2_n_W3; EL2_n_W4; EL2_n_K1; EL2_n_K2

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej na podstawie testu jednokrotnego wyboru (min. 60% punktéw) - udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Koficowej modulu 50%
0.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.
Wypiek i ocena jakosci roznych rodzajow pieczywa bezglutenowego ze zréznicowanym udziatem hydrokoloidow w miejsce glutenu.
Tematyka zaje¢ Wypiek i ocena jakosci réznych rodzajéw pieczywa bezglutenowego suplementowanego surowcami naturalnie nie zawierajacymi glutenu.
Wypiek i ocena jakosci bezglutenowego pieczywa cukierniczego tradycyjnego i suplementowanego surowcami naturalnie nie zawierajacymi glutenu.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_n_U1;EL2_n_U2;EL2 n_U3; EL2_n_K1; EL2_n_K2
Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej modutu 30%
- praktyczny sprawdzian umiejetno$ci w skali 2-5 - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Literatura:

1. Kunachowicz H.: Dieta bezglutenowa — co wybra¢? PZWL 2001.

Podstawowa 2. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Celiakia. PZWL 2005.

3. Gluten-Free Cereal Products and Beverages, edited by Elke K. Arendt and Fabio Dal Bello. Elsevier 2008.

Uzupetniajaca 1. Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci, pod red. J. Dziuby i t.. Fornal. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne. Warszawa 2009




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Wiasciwosci funkcjonalne produktow pszczelich

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_o_W1 wymagania jako$ciowe stawiane miodom naturalnym przeznaczonym do obrotu handlowego. D2_W02 RT
EL2_o_W2 sktadniki bioaktywne wystepujace w produktach pszczelich i ich role w zywieniu czlowieka. D2_W03 Mz
UMIEJETNOSCI - potrafi:
” N _— A ) . D2_U04
EL2 o U1 2trrzze;;r1(;ﬁzd“zllcnﬁ(?dstawowe badania jako$ciowe miodéw wymagane odpowiednimi aktami prawnymi i zinterpretowac D2_U05 RT.MZ
ymene wyni D2_U06
D2_U04
EL2_o_U2 wykona¢ analizy sktadnikéw bioaktywnych w produktach pszczelich. D2_U05 RT, MZ
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wiasciwe planowanie zywienia réznych
EL2_o_K1 ” I ) i ) " ) L D2_K05 RT
grup ludnosci oraz do przygotowania i przekazania spoteczenstwu informacji o zasadach prawidtowego zywienia.
EL2 0 K2 $wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz rozumie potrzebe ciagtego doksztatcania sig i D2 K04 RT
0 podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa i spoteczng Srodowiska, w ktérym zyje i pracuje. -
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zycie rodziny pszczelej jako klucz do zrozumienia funkcjonalnoéci produktéw pszczelich.
Midd jako gtéwny efekt pracy pszczelej rodziny.
Pytek i pierzga - funkcjonalne produkty o charakterze prozdrowotnym.
Tematyka zaje¢ Propolis - whasciwos$ci funkcjonalne i prozdrowotne.

Jad pszczeli - whasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne.

Mleczko pszczele - wiasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne.

Midd i produkty pszczele w medycynie i dietetyce.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_o_W1; EL2_o_W2, EL2_o_K1; EL2_o_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 64% prawidtowych odpowiedzi na
zadane pytania, udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

Tematyka zaje¢

Podstawowe analizy fizykochemiczne miodéw (okreslenie podstawowych cech sensorycznych, okreslenie zawarto$ci wody, sumy cukréw redukujacych,
fruktozy, glukozy, okreslenie aktywnosci enzymatycznej miodéw, okreslenie zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu).

Okreslenie aktywnosci antyoksydacyjnej miodow.

Analiza wybranych wtasciwo$ci funkcjonalnych pytku i pierzgi.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_o_U1; EL2 0_U2,EL2_o_K1; EL2_o_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen). Udziat w ocenie
koricowej modutu 50%.

Literatura:
1. Majewska E., Trzanek J. 2009. Wiasciwosci przeciwutleniajace miodéw wielokwiatowych i innych produktéw pszczelich. Bromatologia i
Podst Chemia Toksykologiczna, XLII (4), 1089-1094
odstawowa
2. Arawwawala L. D. A. M., Hewageegana H. G. S. P. 2017. Health benefits and traditional uses of honey : A review. Journal of Apitherapy, 1 (2),
9-14
Uzupetniajaca 1. Abeshu M. A., Geleta B. 2016. Medicinal Uses of Honey. Biology and Medicine, 2 (8)




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 2 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. 13 ECTS

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Projektowanie zywnosci typu clean label w aspekcie wlasciwos$ci prozdrowotnych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis
’ ’ efeklu dyscyplin
kierunkoweao ysaypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badar naukowych, a takze ma wiedzg o wspétczesnych technikach
EL2_p_W1 oraz metodach badawczych, diagnostycznych i analitycznych stosowanych w zakresie przetwérstwa zywnosci oraz D2_Wo01 RT
zywienia cztowieka i dietetyki, w tym dotyczacych analiz demograficznych i epidemiologii zywieniowej.
naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na zdrowie cztowieka oraz identyfikuje zywos$¢ jako zrodto
EL2 p_W2 sktadnikow odzywczych i bioaktywnych, ktére mozna modyfikowa¢ w celu otrzymania okreslonej charakterystyki i D2_W02 RT
funkcjonalno$ci. Ma pogtebiona wiedze z zakresu zywnienia cztowieka.
EL2 p W3 ryzyko zdrowotne zwazgne z fizycznym, chemicznym i mikrobiologicznym zanieczyszczeniem zywnosci i $rodowiska D2 W04 RT
oraz zna metody zmniejszania tego ryzyka.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowa¢ zaawansowane techniki i narzedzia badawcze, analizowac i krytycznie ocenia¢ rézne rozwigzania
EL2_p_U1 techniczne i technologiczne oraz oceni¢ i stosowa¢ w praktyce gtdwne akty prawne dotyczace przetworstwa zywnosci D2_U02 RT
i zywnienia cztowieka.
samodzielnie zaplanowac | wykonac okreslone zadania badawcze w zakresie nauki o zywno$ci i zywienia cztowieka
zdrowego i chorego. Dokonuje samodzielnej, wszechstronnej analizy zjawisk wplywajacych na produkcje, jako$é
EL2_p_U2 zywnosci, zdrowie ludzi, stan $rodowiska naturalnego i zasobéw naturalnych oraz dokonuje wyboru i modyfikacji D2_U04 RT
dzialan (w tym technik i technologii) majacych na celu poprawe jakosci zycia cztowieka. Przedstawia w formie
pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu.
EL2 b U3 zaprezentowa¢ zasady racjonalnego zywnienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywnienia na zdrowie cztowieka. Wskazuje D2 U06 RT
—P- dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu celem uzupetniania specjalistycznej wiedzy z
EL2 o K1 zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. D2_Ko1 RT
uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywnienia cztowieka, dietetyki oraz badania jako$ci zywnosci. Jest
EL2_p_K2 o e . . ; D2_K03 RT
$wiadomy odpowiedzialnosci za ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego.
EL2 p K3 my$lenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy. D2_K06 RT

Tresci nauczania:

Wyktady [ 15 godz.
Wprowadzenie do tematu inzynierii zywno$ci. Wskazanie na interdyscyplinarno$¢ nauki. Oméwnienie zakresu przedmiotu. Oméwienie metod i technk
utrwalania zywno$ci, podstawowych metod badan eksperymentalnych w inzynierii zywnosci.

Charakterystyka rynku produktéw wegarnskich, trendy, tendencje. Oznakowanie zywnosci zwigkszajace szanse na jej sprzedaz.
Biologiczne zrodta sktadnikow odzywczych (w tym biatka i skrobi). Jakie s mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci.
Dobor surowca w aspekcie ksztattowania wtasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych produktu. Jakie cechy musi on spetnia¢. Lokalno$¢ bazy
surowcowej czy globalizm?
Interakcje sktadnikéw zywnosci. Sktad chemiczny surowca, wptyw na potencjalne wykorzystanie.
Tematyka zaje¢

Rodzaje analogéw produktéw odzwierzgcych. Grupy produktow (np..: nabiat - produkty state i ptynne, analogi miesa itp.).

Tworzenie nowego produktu. Aspekt inzynieryjny, prawny oraz konsumencki. Optacalno$¢.

Modyfikacja surowca. Metody, enzymy. Limitowana hydroliza. Potencjalne wykorzystanie produktéw.

Suplenentacja zywnosci w aspekcie niedoboréw sktadnikéw odzywczych w diecie weganskiej.




Analiza sensoryczna, panel sensoryczny a metody instrumentalne. Analiza chemiczna produktu. Metody.

Clean label. Optymalizacja wykorzystania sktadnikow surowca/éw. Wiasciwosci funkcjonalne potencjalnych odpadéw poprodukcyjnych, wiasciwosci
stabilizujace i ochronne sktadnikow zywnosci. Materiaty opakowan, modyfikacja atmosfery, stabilizatory.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_p_W1; EL2_p_W2; LE2_p_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Zaliczenie na oceng - udziat w koncowej ocenie przedmiotu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

| 15 godz.

maksymalnego wykorzystania surowca.

Dobér potencjalnego surowca w aspekcie jego sktadu chemicznego. Wytwarzanie preparatéw biatkowych z surowcéw pochodzenia roslinnego. Zasada

Analiza wiasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych biatek pochodzenia roslinnego. Réznice i kierunki zastosowania.Substancje niebiatkowe obecne w
zywnosci oraz dodawane. Wiasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne. Interakcje z biatkami.

Tematyka zaje¢ Optymalizacja sktadu surowcowego oraz metod wytwarzania zywnosci bedacej analogami produktéw mlecznych (clean label).

Optymalizacja sktadu surowcowego oraz metod wytwarzania zywno$ci bedacej analogami produktéw migsnych i rybnych (clean label).

Analiza nowo wytworzonych produktow. Badanie wtasciwosci teksturalnych oraz reologicznych. Ocena sensoryczna.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_p_Ut; EL2_p_U2; EL2_p_U3; EL2_p_U4; EL2_p_K1; EL2_p_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu

40%

Literatura:

1. Yada R. Y. Proteins in food processing, 2004, Woodhead Publishing Limited, USA

Podstawowa 2. Valentas K. J. Rotstein E., Singh R. P. (ed.) Food engineering practice, 1997, CRC, Press Taylor&Francis Group, Boba raton, USA.

3. McKenna B. M., Texture in food, Vol.1: Semi-solid Foods, 2003, Woodhead Publishing Limited, USA.

Kilcast D. Texture in Food, Vol. 2: Solid Foods, 2004, Woodhead Publishing Limited, USA.

Uzupetniajaca 2. Patacha Z. Sitkiewicz I. (red.) Wtasciwosci fizyczne zywnosci, 2010, WNT, Warszawa

3. Biller E., Wierzbicka A., Lewicki P. Wybrane aspekty inzynierii zywno$ci w tworzeniu produktéw spozywczych, 2003, SGGW, Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki o zdrowiu 0 ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 2: Pieczywo regionalne w aspekcie technologicznym i dietetycznym

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- 4 i
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
- ’ A ) - D2_W01
EL2_r W1 definicje i przepisy prawne odno$nie pieczywa tradycyjnego i regionalnego. D2 W02 RT
EL2_r_ W2 technologie produkciji i rodzaje pieczywa w Polsce i na $wiecie. D2:W01 RT
EL2_r_ W3 warto$¢ odzywcza i dietyteczng pieczywa, jego whasciwosci funkcjonalne. %22*\\//\/\’%12 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: -
EL2_r U1 opracowac technologie, wypiec oraz okresli¢ warto$¢ odzywcza tradycyjnego pieczywa w Polsce. DD22*LlJJ%15 RT
EL2 r U2 opracowac technologie, wypiec oraz okresli¢ warto$¢ odzywcza tradycyjnego pieczywa Azji i Afryki oraz Basenu D2_U01 RT
- Morza Srédziemnego. D2_U03
EL2_r U3 samodzielnie obstugiwa¢ urzadzenia niezbedne do wytwarzania pieczywa. DD22*LlJJ%15 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_r K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego. D2_K01 RT
EL2_r K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczeristwa. D2_KO01 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Pieczywo tradycyjne i regionalne; Rodzaje pieczywa w Polsce.
Pieczywo tradycyjne Basenu Morza Srodziemnego.
Tematyka zaje¢ Pieczywo tradycyjne Europy.
Pieczywo regionalne Azji, Afryki i Ameryk.
Warto$¢ odzywcza i dietetyczna pieczywa.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_r_W1; EL2_r_W2; EL2_r_W3; EL2_r_K1; EL2_r_K2

zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne | 15 godz.

Wypiek i ocena jakosci pieczywa tradycyjnego w Polsce. Ocena jakosci zakwasu Zytniego.

Tematyka zaje¢ Wypiek i ocena jakosci pieczywa tradycyjnego w Azji i Afryce.

Wypiek i ocena jakosci pieczywa tradycyjnego Basenu Morza Srodziemnego.

Realizowane efekty uczenia sie EL2_r_U1; EL2_r_U2; EL2 r_U3; EL2_r_K1; EL2_r_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny zaliczenie w formie sprawozdania; Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.
Literatura:
Pod 1. Produkty zbozowe, technologia i rola w Zywienie cztowieka, pod red. J. Gaweckiego i W. Obuchowskiego, WUPP, 2016.
odstawowa
2. Chleb - wielka ilustrowana encyklopedia domowych wypiekéw, Wyd. Reader's Digest, Warszawa
1. Regionalne i tradycjne produkty zbozowe w Polsce. Przeglad Zbozowo-Mtynarski, 2014
Uzupetniajaca
2. Wypiekanie chleba krok po kroku, Dan Lepard, Richard Whittington, Wyd. RM, 2011

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Biologicznie aktywne peptydy i biatka w Zywno$ci oraz metody ich analizy

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2_s W1 Aminokwasy, peptydy, biatka - struktura i funkcje. Biologicznie aktywne peptydy i biatka w Zywnosci D2_Wo1 RT
EL2 s W2 Wybrane biochemiczne metody analizy aminokwaséw, peptydéw i biatek Zywnosci - chromatografia, elektroforeza, D2 W01 RT
elektrotransfer
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykonat elektroforeze PAGE oraz elektrotransfer i hydrolize do analizy aminokwasowej wedtug instrukcji i pod
EL2_s_U1 ) ) . o ) D2_U05 RT
kierunkiem prowadzacego, rozumie zasade przeprowadzanej analizy chromatograficznej.
EL2 s U2 opisac przeprowad;one do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je zinterpretowa¢, przygotowac opracowanie w D2_U06 RT
formie sprawozdania
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 s Ki ::t;ma i przyswajania nowosci w nauce o zywno$ci w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z zakresu chemii D2_Ko1 RT
EL2_s K2 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu badania jako$ci zywnosci D2_K03 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Aminokwasy, peptydy i biatka - budowa chemiczna i wiasciwosci, struktura i funkcje
Biologicznie aktywne peptydy i biatka w zywnosci
Wybrane biochemiczne metody analizy aminokwaséw, peptydéw i biatek
Tematyka zaje¢ Metody elektroforetyczne (elektroforeza natywna i denaturujaca, uktady Davisa, Laemmli'ego, oraz Schaggera - von Jagova), techniki elektrotransferu i

immunoblottingu

Metody chromatograficzne stosowane w analizie i preparatyce aminokwasow i biatek - chromatografia jonowymienna, saczenie molekularne, chromatografia

powinowactwa

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_s_ W1;EL2_s _W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu: 90%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Analiza sktadu aminokwasowego metoda chromatografii jonowymiennej z detekcjg spektrofotometryczna i hydroliza w fazie cieklej

Tematyka zaje¢

Elektroforeza biatek w Zelu poliakrylamidowym, elektrotransfer, analiza aminokwasowa biatek zaadsorbowanych na membranie PVDF

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_s_U1;EL2_s_U2; EL2_s_K1; EL2_s_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

z przedmiotu: 10%.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z wykonanych eksperymentéw. Udziat w ocenie koricowej

Literatura:

1.Berg J., Stryer L., Tymoczko J., Gatto G. Biochemia. Wydawnictwo Nukowe PWN, Warszawa 2018

Podstawowa 2. Jakubke, H . Jeschkeit H. Aminokwasy, peptydy, biatka. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1989

3. Doonan S. Biatka i peptydy S. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008

1. Walkowiak B. Techniki chromatografii cieczowej. Przyktady zastosowan. Amersham Pharmacia Biotech, "Morpol" Lublin 2000.
Uzupetniajaca 2. Walkowiak B, Kochmanska W. (red.) Elektroforeza. Przyktady zastosowan. Wydawnictwo firmy Amersham Biosciences

3. Wybrane artykuty literatury z zakresu przedmiotu




Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina: nauki o zdrowiu 0 ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS
w tym: wyktady ** 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz.
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

" Podawane z doktadnos$cia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegio$¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Mechanizmy, diagnostyka i dietoterapia celiakii i innych nietolerancji pokarmowych

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostii wiasciwe] dla koordynatora Wydzgl Technologu Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia, Katedra Biotechnologii i Ogéinej Technologii
Zywnosci
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 t WA Mechanizmy patofizjologiczne nietolerancji pokarmowych, znaczenie postepowania dietetycznego w zapobieganiu i D2_W03 D2_W05 RT
- leczeniu nietoleranciji pokarmowych D2_W09
EL2_t W2 Postepowanie diagnostyczne w nietolerancjach pokarmowych D2_WO01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykona¢ oznaczenia obecno$ci w roznych produktach zywno$ciowych wybranych zwigzkéw wywotujacych
EL2_t U1 nietolerancie przy uzyciu testéw immunochromatograficznych, imunoenzymatycznych i enzymatycznych z detekcja, D2_U05 RT
spektrofotometryczng wedtug instrukcji, a takze oceni¢ przydatno$¢ tych metod, podac ich wady i zalety.
EL2 t U2 opisa¢ przeprgwadzong a‘nallzyl wylbranych zwné?zkow wywotujacych nietolerancje w zywnosci, wykonac obliczenia, D2 U06 RT
zaprezentowaé ich wyniki oraz je zinterpretowac.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w zakresie obecno$ci w zywno$ci substanciji wywotujacych nietolerancje pokarmowe
EL2_t K1 w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy zwigzanej z procesem technologicznym i oznakowaniem produktéw D2_KO01 RT
spozywczych.
uczestniczenia w pracach naukowych zwigzanych z badaniem jakosci zywnosci, z uwzglednieniem szczegéinych
EL2_t K2 S P ) . D2_K03 RT
potrzeb zywieniowych osdb cierpigcych na nietolerancje pokarmowe.
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Najczestsze rodzaje i epidemiologia niealergicznych nietolerancji pokarmowych na $wiecie i w Polsce.
Nietolerancje metaboliczne, farmakologiczne i inne. Przyktady zwiazkéw wywotujacych nietolerancie: laktoza, kofeina, kazeina, salicylany.
Tematyka zaje¢ Gluten - struktura molekularna. Rodzaje niepozadanych reakcji na gluten. Molekularne mechanizmy nietolerancji glutenu.

Objawy, przebieg i diagnostyka celiakii — podtoze genetyczne, markery we krwi, biopsja przewodu pokarmowego.

Leczenie nietolerancji - co poza dietg eliminacyjng?

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_t W1, EL2 t W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 90%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Wykrywanie zwigzkéw powodujacych nietolerancje w zywno$ci metodami immunochemicznymi.

Tematyka zaje¢

Analiza ilociowa zawarto$ci zwigzkéw powodujacych nietolerancje w gotowych produktach spozywczych przy uzyciu metod imunoenzymatycznych i

enzymatycznych z detekcjg spektrofotometryczna,

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_t U1, EL2_t U2, EL2_t _K1; EL2_t K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

z przedmiotu 10%.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z wykonanych eksperymentéw. Udziat w ocenie korncowej

Literatura:

Podstawowa

Jarosz M., Wierzejska R. Celiakia. Porady lekarzy i dietetykéw. PZWL 2019

Kostecka M. Nietolerancie i alergie pokarmowe - przyczyny, diagnostyka i postepowanie zywieniowe. Uniwersytyet Przyrodniczy w Lublinie 2021

Uzupetniajaca




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'
Dyscyplina: nauki o zdrowiu 0 ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady** 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

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

" Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtos¢



Przedmiot:

Elektyw 2: Zapewnienie jakosci badan i dobra praktyka laboratoryjna

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady sterowania i zapewniania jako$ci badan w laboratorium, sprawowania nadzoru nad specjalistyczng aparturg,
EL2 u W1 laboratoryjna, zachowania spéjnosci pomiarowej D2_Wog RT
EL2_u_W2 zasady pracy zgodnej z dobrg praktyka laboratoryjng D2_W06 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2_u_U1 wykona¢ samodzielnie zlecone pomiary wedtug instrukcji, rozumie zasadg eksperymentu. DDZZ—LLJJ%?; RT
EL2 u U2 opisa¢ przeprowadzgne do$wiadczenie, opracowac uzyskane wyniki pomiaréw oraz je zinterpretowac, przygotowa¢ D2_U05 RT
opracowanie w formie raportu
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_u_K1 oceny swojej wiedzy i umiejetno$ci oraz rozumie potrzebe ciggtego doksztatcania D2_K04 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Sterowanie i zapewnienie jako$ci, zarzadzanie jakoscia pomiaréw i badan w laboratorium
Zasady zachowania spéjno$ci pomiarowej
Tematyka zaje¢ Nadzdr nad specjalistyczng aparaturg laboratoryjng (m.in. wzorcowania, kalibracja, sprawdzania)

Walidacja metod analitycznych, wyznaczanie parametrow walidacyjnych

Zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_u_W1; EL2_u_W2; EL2_u_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu: 80%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 50% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Tematyka zaje¢

dobra praktyka pipetowania, grawimetryczne sprawdzanie pojemnosci szkta miarowego i automatycznych mikropipet ttokowych uzywanych w nowoczesnych

laboratoriach badawczych (przygotowanie do pracowni magisterskiej)

utrzymanie spéjnosci pomiarowej w laboratorium na przyktadzie pomiaru masy (sprawdzanie wag elektronicznych nieautomatycznych)

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_u_U1; EL2_u_U2; EL2_u_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

z przedmiotu: 20%.

- prawidtowo wykonanych pomiaréw oraz indywidualnych raportéw z wykonanych pomiaréw. Udziat w ocenie koricowej

Literatura:

Podstawowa

Michalski R. Mytych J. Akredytacja laboratoriéw badawczych wedtug normy PN-EN ISO/IEC 17025. Przewodnik.

Polskie Centrum Akredytacji DAB-03

Ogolne wytyczne dotyczace akredytacji laboratoriéw badwczych i wzorcujacych w odniesieniu do wymagan normy PN-EN ISO/IEC 17025/2001,

Uzupetniajaca

Ogdlne wymagania dotyczace kompetencji laboratoriéw badawczych i wzorcujacych PN-EN ISO/IEC 17025:2005

Wybrane artykuly z czasopism z zakresu przedmiotu

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS
Dyscyplina: nauki o zdrowiu 0 ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS
w tym: wyktady ** 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ godz.
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

" Podawane z doktadnos$cia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegio$¢



Przedmiot:
Elektyw 2: Desery mrozone w diecie cztowieka

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- d i
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 w W1 <.1eﬁrl1|q‘e, rodza;e oraz ogolny sktad lodéw, gtéwne sktadniki lodéw oraz ich role w ksztattowaniu jakosci lodéw oraz w D2 W02 RT
zywieniu czlowieka
EL2 w W2 podstawy teoretyczne produkcji lodéw, gtéwne operacje i procesy technologiczne stosowane w produkcji lodéw oraz D2_W01 RT
- ich wptyw na jako$¢ gotowego produktu, postep w produkcji lodéw. D2_W02
podstawowe zasady higieny produkcji lodéw, zagrozenia w produkcji lodéw na kazdym etapie ich produkcji, przyczyny D2_W02
EL2_w_W3 ; . . ) RT
i rodzaje wad lodéw oraz ich charakterystyke. D2_W04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2_w_U1 opracowac recepture i technologie produkcji lodéw funkcjonalnych DD22*LlJJ%15 RT
D2_U01
umiejetnie przygotowac sprawozdanie z przeprowadzonych analiz wraz z koniecznymi obliczeniami i interpretacjq D2_U02
EL2 w_2 - RT
uzyskanych wynikoéw D2_U05
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci z zakresu funkcjonalnych produktéw mlecznych oraz ich roli w zywieniu cztowieka D2_KO01
EL2_w_K1 - ’ o P RT
oraz $wiadomej oceny swej wiedzy i umiejgtnosci. D2_K04
EL2_w_K2 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu opracowywania i badania jako$ci wybranych produktéw mleczarskich D2_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Rynek deseréw mrozonych - definicja, rodzaje, historia produkcji i nowe trendy
Produkcja lodéw przemyslowych i rzemie$lniczych
Tematyka zaje¢ Sktadniki lodéw - funkcje technologiczne i rola w zywieniu czlowieka
Desery mrozone o chechach funkcjonalnych - produkty weganskie, niskokaloryczne, bezlaktozowe i inne
Jakos¢ i higiena produkcji deseréw mrozonych

Realizowane efekty uczenia sie EL2_w_W1,EL2_ w_W2, EL2_w_WS3, EL2_w_K1

zaliczenie w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Opracowywanie sktadu mieszanek lodziarskich

Tematyka zaje¢ Produkcja funkcjonalnych deseréw mrozonych
Analiza warto$ci odzywczej i wybranych cech jako$ciowych deseréw mrozonych

Realizowane efekty uczenia sie EL2_w_U1,EL2 w_U2, EL2_w_K1, EL2_w_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Sprawozdania z ¢wiczen. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 40%.

Literatura:

Podstawowa 1. Dzwolak W., Ziajka S. - Produkcja mlecznych deseréw mrozonych. OW Hoza, Warszawa 1998. 2. Mleczarstwo. Technika i technologia. Tetra

Pak, Lund 2013. 3. Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. (pr. zb. red. S. Ziajka). Wydawnictwo ART Olsztyn 1997

1. Arbuckle W.S. - Ice cream. AVI Book, New York 1986
Uzupetniajaca 2. Biuletyn FIL/IDF - Ice cream. Special Issue 9805, 1998.
3. Cwiczenia z analizy mleka i produktéw mlecznych. (pr. zb. red. S. Zmarlicki), Warszawa 1981

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina — nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'

Dyscyplina: nauki o zdrowiu 0 ECTS*

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Funkcjonalne produkty mleczarskie

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- 4 i
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
sktadniki bioaktywne wystepujace w mleku i jego przetworach, ich dziatanie prozdowotne, mozliwosci pozyskiwania i D2_W01
EL2_x_W1 ! . . RT
zastosowania w produktach spozywczych i farmaceutycznych D2_W02
EL2 x W2 definicje probiotykéw, prebiotykéw, synbiotykéw, postbiotykéw, dziatanie prozdrowotne bakterii kwasu mlekowego D2_Wo01 RT
X oraz probiotycznych na organizm cztowieka D2_W02
. " N X - ) D2_W01
wptyw réznych metod produkcji, modyfikacji oraz wprowadzonych dodatkéw na warto$¢ odzywcza i prozdrowotng,
EL2_x_W3 o i - - - X D2_W02 RT
mleka i jego przetwordw, zna sposoby obnizenia zawartosci laktozy oraz alergenno$ci produktéw mlecznych D2 W09
znaczenie mleka i produktow mlecznych w diecie cztowieka, w prewencji choréb i przebiegu niektérych chordb i D2_W02
EL2_x_W4 A RT
nadwrazliwoéci pokarmowych D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2_x_U1 Opracowact recepture i technologie produkcji mleka fermentowanego oraz lodéw funkcjonalnych DD22*LlJJ%15 RT
Wykona¢ sprawozdanie/ raport z przeprowadzonych analiz i obliczenia dotyczace jako$ci i wartosci odzywczej mleka D2_Uo1
EL2 x_2 S D2_U05 RT
fermentowanego i lodow
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci z zakresu funkcjonalnych produktéw mlecznych oraz ich roli w zywieniu cztowieka D2_K01
EL2_x_K1 - : o P RT
oraz $wiadomej oceny swej wiedzy i umiejetnosci. D2_K04
EL2_x_K2 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu opracowywania i badania jako$ci wybranych produktéw mleczarskich D2_K03 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Bioaktywne sktadniki mleka i produktéw mlecznych
Fermentowane produkty mleczne jako przyktad zywnosci funkcjonalnej
Mleczne produkty tuszczowe i lody - wiasciwosci prozdrowotne
Mieko i jego przetwory w diecie cziowieka
Tematyka zaje¢

Mleczne produkty regionalne, tradycyjne i ekologiczne jako zywnosé funkcjonalna

Mozliwosci modyfikacji sktadu i wiasciwosci mleka i jego produktow w aspekcie wartoéci odzywczej oraz wystepowania niektorych schorzen

Zastosowanie bioaktywnych sktadnikow mleka, siary i serwatki w produktach spozywczych i preparatach farmaceutycznych

Funkcjonalne dodatki roslinne w produktach mlecznych

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_x_W1, EL2_x_W2, EL2_x_W3, EL2_x_W4, EL2_x_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

prawidtowych odpowiedzi. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%

zaliczenie w formie pisemnej (test jednokrotnego wyboru); na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Produkcja réznych rodzajow mleka fermentowanego o charakterze funkcjonalnym

Tematyka zaje¢

Analiza warto$ci odzywczej i prozdrowotnej mleka fermentowanego

Funkcjonalne mleczne desery mrozone - produkcja i ocena

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_x_U1, EL2_x_U2, EL2_x_K1, EL2_x_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Sprawozdania z ¢wiczen. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 40%.




Literatura:

Podstawowa

Matilla-Sandholm T., Saarela M. (Red.) 2003. Functional dairy products. CRC Press LLC Ziajka S. (Red). 2008. Mleczarstwo t. 1.
Wydadwnictwo UWM, Olsztyn.

Uzupetniajaca

Sikorski Z.E. (Red) Chemia zywnosci. Odzywcze i zdrowotne wtasciwosci sktadnikow zywnosci. Wyd. 5 zmienione. WNT, Warszawa.
Kanekanian A. 2014. Milk and dairy products as functional foods. Willey-Blackwell.

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina — nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'

Dyscyplina:

nauki o zdrowiu 0 ECTS*

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 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:
Elektyw 2: Rola seréw w diecie cztowieka

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow

SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- d i
kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe réznice migdzy serami podpuszczkowymi, kwasowymi i kwasowo-podpuszkowymi pod wzgledem ich
EL2 2 Wi sktadnikow i wartosci odzywczej D2_wo2 RT
EL2_z W2 rodzaje dodatkéw roslinnych stosowanych w produkcji seréw i ich wptyw na warto$¢ odzywcza gotowego produktu D2_W02 RT
. on s . ) - o D2_W01
EL2_z W3 rodzaje i warto$¢ odzywczg produktéw seropodobnych i wegarskich zamiennikéw sera D2 W02 RT
EL2_z W4 sktadniki serow, ktére moga odpowiadac za nietolerancje i alergie pokarmowe oraz mozliwoci ich eliminacji %22*\\//\/\’%29 RT
EL2_z W5 substancje antyodzywcze i zagrozenia mikrobiologiczne w serach %22_\\Ilvv%i RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
EL2 z U1 opracowac recepture sera z wybranym dodatkiem roslinnym D2_U01 RT
D2_U04
EL2_z U2 wykona¢ analize warto$ci odzywczej i ocene organoleptyczng seréw oraz dokonag interpretacji uzyskanych wynikéw D2_U05 RT
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2_z K1 $Sledzenia i przyswajania nowosci w nauce 0 zywnosci i zywieniu zwigzanych z rolg seréw w diecie cztowieka D2_K01 RT
EL2_z K2 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki oraz badania jako$ci zywnosci D2_K03 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Sery podpuszczkowe, kwasowe i kwasowo-podpuszczkowe - charakterystyka i warto$¢ odzywcza.
Dodatki roslinne wptywajace na warto$¢ odzywcza seréw.
Tematyka zaje¢ Produkty seropodobne i weganskie zamienniki sera.
Sery a nietolerancje i alergie pokarmowe.
Substancje antyodzywcze i zagrozenia mikrobiologiczne w serach.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_ z W1, EL2_z W2, EL2_z W3; EL2_z W4; EL2_z_W5; EL2_z_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zaliczenie 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

15

godz.

Zapoznanie z technologig i urzadzeniami stosowanymi w produkcji seréw oraz opracowanie receptury seréw z réznymi dodatkami roslinnymi.

Tematyka zaje¢ Produkcja seréw z wybranymi dodatkami roslinnymi.

Analiza warto$ci odzywczej i ocena organoleptyczna serow.

Realizowane efekty uczenia sie

EL2 7z U1;EL2 7z U2;EL2_z K1, EL2_z_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie pisemnych sprawozdan. Udziat w koricowej ocenie przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Gawecki J., Pikul J. (red.). Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cztowieka. Wydawnictwo UP w Poznaniu. 2018.
2. Fox P.F., Guinee T.P., Cogan T.M., McSweeney P.L.H. Fundamentals of cheese science. Wydawnictwo Springer. 2017. 3

Podstawowa . Cichosz G. i Czeczot H. Zywieniowy fenomen mleka. Olsztyn-Warszawa: Zaktad Poligraficzny Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w

Olsztynie. 2013

1. Litwinczuk Z. (red.). Metody oceny towaroznawczej surowcéw i produktow zwierzecych. Wydawnictwo UP w Lublinie. 2011.

Uzupetniajaca 2. Barytko-Pikielna N. i Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy - Metody- Zastosowania. Krakéw: Wydawnictwo Naukowe

PTTZ.2014




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina — nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 3: Genomika zywieniowa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotéw: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia
Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnoci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL3 a W1 w.spé{cz'esne techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie zywienia cztowieka i D2 W01 RT
dietetyki
EL3 a W2 w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologie organizmu cztowieka, przebieg procesu trawienia, wchfaniania i D2 W03 Mz
A metabolizmu sktadnikéw pokarmowych -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich interpretacji oraz
EL3_a_U1 . . ) D2_U04 RT
opracowac ich syntetyczna analize z poprawng dokumentacja,
EL3.a U2 wykor'zystaé, przeanalizowag i zinterpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaréw stosowanych w nauce o zywieniu D2.U06 RT
cztowieka.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z
BL3.aKi zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. D2_KO1 RT
EL3_a_K2 wykazania odpowiedzialnosci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentow D2_K02 Mz
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Definicje genomiki zywieniowej. Metody i biomarkery stosowane w nutrigenomice.
Zywienie a informacja genetyczna czlowieka.
Polimorfizm gendw a sktadniki zywieniowe.
Tematyka zaje¢ Regulacji ekspresji genéw - czynniki zywieniowe

Mikrosktadniki pokarmowe w regulacji

ekspresji genow

Produkty bogate w sktadniki majace wptyw na geny czlowieka

Zywienie indywidualne. Zastosowanie

nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_a_W1; EL3_a_W2; EL3_a_K1; EL3_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

| 8 godz.

Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyka zaje¢ Opracowanie diety na podstawie wynikéw genetycznych SNP.

Metodyki stosowane w nutrigenomice.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_a_U1; EL3_a_U2; EL3_a_K1; EL3_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

- sprawozdania z ¢wiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Literatura:
1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention and in the setting of recommended dietary
allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.
3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.
1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry. Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.
Uzupetniajaca 2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era. Physiol. Genomics 2004, 16, 166- 177.
3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health arenas. Nutrition, 2004, 20, 4-8.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 1,7 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 3: Nutrigenomika

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotéw: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia
Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu 4 i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL3_b W1 w.spé{cz'esne techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie zywienia cztowieka i D2 W01 RT
dietetyki
w stopniu pogtebionym fizjologie i patofizjologie organizmu cztowieka, przebieg procesu trawienia, wchtaniania i

EL3 b W2 metabolizmu sktadnikow pokarmowych D2_wos Mz

UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL3 b Ut pozyskaé potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich interpretacji oraz D2 U04 RT
- opracowac ich syntetyczna analize z poprawng dokumentacja, -

EL3 b_U2 wykorzystac, przeanalizowa¢ i zinterpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaréw stosowanych w nauce o zywieniu D2_U06 RT

cztowieka.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL3b K1 sledzenla. i przyswajania nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy z D2.K01 RT
zakresu zywienia czlowieka i dietetyki.

EL3_b_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentéw D2_K02 Mz

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Nutrigenomika, nutrigenetyka, definicja. Genomika, transkryptomika, proteomika, metabolomika.
Zapotrzebowanie czlowieka na energie, weglowodany, biatko, tuszcze a geny.
SNP a skiadniki zywieniowe.
Tematyka zajec Makro i mikrosktadniki a regulacja ekspresji genéw

Bioaktywne sktadniki diety a regulacja ekspresji gendw
Epigenetyka - jako najszybciej rozwijajaca sie dziedzina nauki
Korzysci i zagrozenia stosowania nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_W1; EL3_b_W2; EL3_b_K1; EL3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

| 8 godz.

Tematyka zaje¢

Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Zastosowanie nutrigenomiki w praktyce. Przygotowanie prezentacji na temat wybranego polimorfizmu

Realizowane efekty uczenia sie

EL3_b_U1; EL3_b_U2; EL3_b_K1; EL3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawozdania z ¢wiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Literatura:
1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention and in the setting of recommended dietary
allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.
3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.
1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry. Pharmacogenomics J. 2003, 3, 191- 193.
Uzupetniajaca 2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era. Physiol. Genomics 2004, 16, 166- 177.
3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health areas. Nutrition, 2004, 20, 4-8.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 1,7 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'

w tym: wyktady 15 godz.

CEwiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 3: Alergeny w Zywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidw SM

Semestr studiow

2

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla k

oordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Opis efektu kierun-
Kod sktadnika opisu kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
funkcjonowanie uktadu immunologicznego i mechanizmy powstawania reakcji alergicznych, rodzaje substancji D2_W03
EL3_c W1 . - Mz, RT
alergennych w zywnosci D2_W05
D2_W01
EL3_c_W2 podstawy diagnostyki w alergologii oraz laboratoryjne metody wykrywania alergenéw D2_W05 RT
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL3_c_U1 wykona¢ dowiadczenie wedtug instrukcji i pod kierunkiem prowadzacego b2_U05 MZ,RT
D2_U01
opisac¢ przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je zinterpretowac, przygotowac opracowanie w D2 U02
EL3_c_U2 ) ) — Mz, RT
formie sprawozdania D2_U05
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy oraz uczestniczenia w pracach D2_K01
EL3_c K1 naukowych z zakresu badania jakosci zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem zagadnienr dotyczacych alergennych RT
sktadnikéw zywnosci D2_K03
Tre$ci nauczania:
Wyktady | 15 godz.
Uktad odpornosciowy, komdrki odpowiedzi immunologicznej, rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu komérkowego i humoralnego.
Klasyfikacja nadwrazliwo$ci. Mechanizmy powstawania odczyndw alergicznych.
Tematyka zajec Rodzaje alergendw. Alergeny ro$linne i pochodzenia zwierzecego wystepujace w zywnosci. Choroby alergiczne przewodu pokarmowego.

Diagnostyka i immunoterapia w alergologii, zapobieganie alergiom.

Laboratoryjne metody wykrywania alergenéw w zywno$ci, przeciwciata jako odczynniki biochemiczne.

Realizowane efekty uczenia sie

EL3 ¢ W1,EL3 ¢ W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu 90%

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne | 8 godz.
Tematyka zaje¢ |Wykrywan|e alergendéw w zywnosci metoda immunoblottingu.
Realizowane efekty uczenia sie EL3_c U1, EL3 ¢ U2,EL3 ¢ K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan - udziat w ocenie koncowej modutu 10%.
Literatura:
1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.
Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN
3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL
1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakdbisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe PWN
Uzupetniajaca
2. Jarosz M, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. ECTS'

wtym: wyktady ** 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz.
praca wiasna 25 godz. ECTS

)' - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtosé



Elektyw 3: Inmunologiczne podstawy alergologii

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Opis Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu kowego | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

funkcj ie uktadu i logi , molekul hani keji i tologi h horob:
unkcjonowanie ukfadu immunologicznego, molekulame mechanizmy reakcji immunopatologicznych oraz choroby D2, W05 MZ,RT
alergiczne

EL3_d W1

EL3_d_W2 zasade dziatania testow diagnostycznych w alergologii i laboratoryjne metody wykrywania alergenow D2_W01 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL3 d Ut wykona¢ dodwiadczenie wedtug instrukcji i pod kierunkiem prowadzacego D205 MZ,RT
.y - . PO Lo i . . D2_U01

opisac przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je zinterpretowa¢, przygotowac opracowanie w RT
formie sprawozdania p2_Uoz

EL3_d_U2 D2_U06

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

$Sledzenia i przyswajania nowosci w nauce w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy oraz uczestniczenia w pracach D2_K01

EL3_d_K1 naukowych z zakresu badania jako$ci zywno$ci z uwzglednieniem szczegdlnych potrzeb zywieniowych oséb z D2_K03 RT
chorobami alergicznymi

Tresci nauczania:
Wyklady 15 [ godz.

Wprowadzenie do immunologii, budowa i funkcje uktadu odporno$ciowego. Komérki uktadu immunologicznego, rozpoznawanie i prezentacja antygenu.
Reakcje immunologiczne typu komérkowego i humoralnego. Rozpuszczalne mediatory odporno$ci. Mechanizm dziatania szczepien ochronnych.

Podstawowe pojecia w alergologii. Typy reakcji alergicznych i molekularne mechanizmy nadwrazliwosci.

Rodzaje alergendéw (naturalne i $rodowiska skazonego). Choroby alergiczne: choroby skéry, drég oddechowych, narzadu wzroku. Alergia na jady owadow, leki,
alergia pytkowa, choroby alergiczne zwiazane z praca zawodowa, Anafilaksja.

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom, immunoterapia.

Tematyka zaje¢ Laboratoryjne metody wykrywania alergenéw

Realizowane efekty uczenia sie EL3_d_W1; EL3_d_W1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 90%.
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne | 8 | godz.

Tematyka zaje¢ Wykrywanie alergenéw metodami immunochemicznymi.

Realizowane efekty uczenia sie EL3_d_U1; EL3_d_U1; EL3_d_k1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan - udziat w ocenie korcowej modutu 10% .

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:
1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.
Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN
3. Alergologia - kompendium. Praca zbiorowa pod red. R. Pawliczaka. Termedia Wydawnictwa Medyczne, Poznan.
U L 1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakobisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe PWN
zupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 17 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS




w tym: wyktady ** 15 godz.

Ewiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz. ECTS

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz.
praca wiasha 25 godz. ECTS'

)' - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$¢



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy IlI: Technologia i higiena produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego
Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaéciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod skiadnika opisu Opis ) efektu dyscypliny
kierunkowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_a_W1 zasady produkgji potraw dietetycznych w zywieniu zbiorowym zamknigtym D2_W02 RT
EK3_a W2 ;;;?:;r:z :;biorrrlljevg;acszc;\;/cyﬁh surowcodw i technik kulinarnych w produkciji potraw w zalezno$ci od zalecen D2 W02 RT
EK3_a_W3 zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w produkcji potraw oraz metody ich identyfikacji D2_Wo04 RT
EK3_a_W4 zasady higieny zywienia i podstaw ksztattowania diety oraz jej wptyw na zdrowie cztowieka D2_Wo04 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK3_ 2 U1 L;i:zn;iyeﬁéz\nrgf M; ;:jrzaowvvsice,étycy;?;(z%stan|em roznych metod i zrédet zjawiska wptywajace na jako$¢ i D2_U05 RT
EK3_a_U2 zgodnie z zadang specyfikacja, zaplanowat i zrealizowac zadanie z zakresu produkcji i higieny potraw dietetycznych D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK3_a_K1 |Ciqglego doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | D2_K04 | RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Charakterystyka systeméw produkcji potraw w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego.

Dobér surowcdw i zasady produkcji potraw w diecie podstawowej i jej modyfikacjach

Wykorzystanie przypraw w produkcji potraw dietetycznych.

Charakterystyka surowcéw i technik kulinarnych wykorzystywanych do produkcji potraw o obnizonej warto$ci energetycznej.

Wptyw proceséw technologicznych na alergenno$¢ potraw.

. Wykorzystanie i charakterystyka surowcéw w produkcji potraw dla 0sdb z nietolerancjami badz alergiami
Tematyka zaje¢

Dieta wegetariariska - aspekty zywieniowe i technologiczne w produkcji potraw w zaktadach Zzywienia zbiorowego.

Znaczenie prawidtowego funkcjonowania systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknigtego.

Analiza zagrozen podczas produkgji positkéw w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego.

Weryfikacja i doskonalenie systemu HACCP.

Zanieczyszczenia procesowe W Zywnos$ci.

Mikrobiologia prognostyczna.

Realizowane efekty uczenia sie

EK3_a_W1; EK3_a_W2; EK3_a_W3; EK3_a_W4; ; EK3_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

| 45 godz.

Tematyka zaje¢

Planowanie i produkcja potraw dietetycznych w szpitalach

Planowanie i produkcja potraw w ztobkach

Planowanie i produkcja potraw w szkofach

Planowanie i produkcja potraw w DPS i uzdrowiskach

Planowanie i produkcja potraw dla 0séb z nietolerancjami badz alergiami

Planowanie i produkcja potraw wegetariafiskich

Kontrola stanu higienicznego wyposazenia i pracownikow

Jako$¢ i higiena surowcow i potraw - zajecia terenowe/studium przypadku

Higiena produkcji positkow dietetycznych - ¢wiczenia teoretyczne i praktyczne

Produkty nisko- i wysokoprzetworzone - ocena zawartosci zanieczyszczen procesowych i dodatkéw do zywnosci

Zastosowanie programéw komputerowych do symulacii, przezywalnosci i inaktywaciji mikroorganizméw w zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie

EK3_a_U1; EK3_a_U2; EK3_a_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:




- prawidtowo wypetnionych kart pracy przygotowanych w oparciu o realizowane w trakcie ¢wiczen zadania i potrawy -
udziat w ocenie koncowej modutu 25%;
- sprawozdari/prac pisemnych - udziat w ocenie koricowej modutu -25%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:

1. Czarniecka - Skubina E., Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa, 2016.

Podstawowa 2. Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jako$cia zywnosci. Systemy, koncepcie, instrumenty. Wyd. Difin S.A, Warszawa, 2011.

3. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.

1. Kotozyn-Krajewska D. (red). Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, 2019, Warszawa

Uzupetniajaca 2. Sieminski M. Srodowiskowe zagrozenia zdrowia, PWN, Warszawa, 2007

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 5 ECTS'

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 69 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.

Ewiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 56 godz. 2,2 ECTS'

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



Przedmiot
Elektyw kierunkowy lll: Planowanie i organizacja produkcji w cateringach dietetycznych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogélnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej 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 efektu d i
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_b_W1 zasady planowania i produkcji potraw w zaleznoci od charakteru diety w cateringu dietetycznym. D2_W02 RT
EK3_b_W2 zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w produkcii cateringowej oraz metody ich identyfikacji D2_W04 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK3._b_U1 |dentyﬁkow{ac i anallzowap, z wykorzystaniem réznych metod i zrodet zjawiska wplywajace na jakosé i D2_U05 RT
bezpieczenstwo potraw dietetycznych
EK3.b_U2 zgoldm'e z zadana specyfikacja, zaplanowac, zorganizowac i zrealizowa¢ zadanie z zakresu produkcji i higieny D2_U05 RT
positkdw oferowanych w zaktadach cateringowych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK3_b_K1 |Ciqglego doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego D2_U04 | RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 20 godz.
Planowanie i organizacja zywienia w cateringu dietetycznym.
Planowanie produkcji cateringowej w diecie podstawowej.
Planowanie produkcji potraw wegetarianskich i weganiskich w cateringach dietetycznych.
Zastosowanie programéw komputerowych do planowania i organizacji produkcji cateringowe;.
Planowanie produkcji positkow dietetycznych w dietach alternatywnych.
Tematyka zaje¢ Jakos¢ i bezpieczenstwo "diety pudetkowej".
Oczekiwania konsumentéw w zakresie oferty positkéw dietetycznych.
Analiza zagrozen w "diecie pudetkowej".
System HACCP w cateringach dietetycznych - weryfikacja i doskonalenie.
Zanieczyszczenia $rodowiskowe a bezpieczenstwo zywnosci dietetycznej.
Metody szacowania ryzyka zdrowotnego zywnosci dietetyczne;j.
Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_W1; EK3_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane

Cwiczenia laboratoryjne

45 godz.

Planowanie i produkcja positkéw w podstawowej diecie cateringowe.

Planowanie i produkcja positkéw wegetariariskich i weganskich w diecie cateringowej.

Planowanie i produkcja positkéw w dietach alternatywnych.

Opracowanie projektu diety w cateringu dietetycznym.

Tematyka zaje¢ Analiza zagrozen w "diecie pudetkowej".

Higiena produkciji positkow dietetycznych - zajecia terenowe/studium przypadku.

Audyt w zaktadzie cateringowym.

Ocena pozostatosci pestycydéw w wybranych elementach diety wegetariariskiej.

Ocena ryzyka zdrowotnego wynikajacego ze spozycia rafinowanych olejéw roslinnych.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_U1; EK3_b_U2; EK3_b_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny prawidtowo wypetnionych kart pracy przygotowanych w oparciu o realizowane w trakcie ¢wiczen zadania i potrawy -

udziat w ocenie koricowej modutu 25%; H3810- sprawozdar/prac pisemnych - udziat w ocenie koricowej modutu -25%.




Literatura:

1. Czaniecka - Skubina E., Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW, Warszawa, 2016.

Podstawowa 2. Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jako$cig zywnosci. Systemy, koncepcje, instrumenty. Wyd. Difin S.A, Warszawa, 2011.

3. Czasopisma branzowe i aktualne akty prawne.

Uzupetniajaca

1. Kotozyn-Krajewska D. (red). Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, 2019, Warszawa

2. Sieminski M. Srodowiskowe zagrozenia zdrowia, PWN, Warszawa, 2007

Struktura efektow uczenia sig:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoci i zywienia 5 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 69 godz. 28 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

CEwiczenia 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 56 godz. 2.2 ECTS

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



Przedmiot:
Zarzadzanie i marketing

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora [Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu _
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawy zarzadzania i marketingu; zasady planowania w procesie zarzadzania i strategii
ZIM_W1 marketingowej oraz oceny podejmowanych dziatar marketingowych. Zna marketingowa koncepcje D2_wo7 RT
produktu oraz badania marketingowe.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
precyzyjnie, zwiezle i wlasciwie porozumiewacé sie z réznymi podmiotami w formie werbalnej, pisemnej
ZIM_U1 R . L - . . R D2_U02 RT
i graficznej w $rodowisku akademickim/zawodowym i innych $rodowiskach, takze w jezyku obcym.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego. D2_K05
ZIM_K1 Wykorzystuje zdobyta wiedze do rozstrzygania dylematéw pojawiajacych sie w pracy zawodowej, RT
potrafi my$le¢ i dziata¢ w sposdb przedsiebiorczy. D2_K06
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Pojecie i istota zarzadzania. Zarzadzanie i kierowanie.

Struktury organizacyjne. Typologia struktur. Zalety i wady poszczegdlnych struktur organizacyjnych przedsigbiorstw.

Funkcje zarzadzania (planowanie, organizowanie, kierowanie, kontrolowanie). Style kierowania. Charakterystyka stylow
kierowania. Typy przywodcéw. Podejmowanie decyzji.

Zarzadzanie zasobami przedsiebiorstwa. Zarzadzanie zasobami ludzkimi, rzeczowymi (czynniki wytworcze), finansowymi i
informacyjnymi (bazy danych, know-how).

Tematyka zaje¢

Geneza marketingu. Rozwéj marketingu. Przedmarketingowe koncepcje prowadzenia dziatalnosci. Identyfikacja.

Zarzadzanie marketingiem. Etapy (fazy) zarzadzania marketingiem. Faza diagnoz. Identyfikacja mocnych i stabych stron
organizacji. Faza prognoz. Identyfikacja szans i zagrozen organizacji. Analiza SWOT -dyrektywy. Faza marketingu strategicznego.
Faza marketingu operacyjnego. Faza kontroli.

Badania marketingowe. Typologia strategii marketingowych. Plan marketingowy.

Marketing operacyjny. Substrategia produktu. Marketingowa koncepcja produktu. Opakowanie. Marka. Ochrona znaku
towarowego. Polityka cenowania nowych produktéw. Dystrybucja. Kanaly dystrybucji. Polityka promociji (reklama, akwizycja,
aktywizacja sprzedazy, PR).

Realizowane efekty uczenia sig

ZIM_W1; ZIM_U1; ZIM_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu z zakresu tematyki wyktadéw. Ocena pozytywna za
min. 55% punktow.




Literatura:

1. Altkorn J. (red.). Podstawy marketingu. Wyd. Instytut Marketingu. Krakéw 2000.

2. Kozminski A., Piotrowski W. (red.). Zarzadzanie. Teoria i praktyka. Wyd. Naukowe PWN. Warszawa 2004.

Podstawowa
3. Kozuch B., Kozuch A., Plago B. Podstawy zarzadzania organizacjami. Wyd. Fundacja Wspoiczesne Zarzadzanie.
Krakow 2005.
1. Stoner J.A.F., Wankel Ch. Kierowanie. Wyd. PWE. Warszawa 2006.

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'
wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:
Zdrowie publiczne

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
Kierun- yscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

ZPU_W1 zatozenia i zadania zdrowia publicznego w ramach systemowej koncepcji ochrony zdrowia. D2_W10 MZ

spoteczne i ekonomiczne uwarunkowania zdrowia publicznego oraz negatywne czynniki wptywajace na

ZPU_W2 . .
stan zdrowia spofeczenstwa.

D2_W10 Mz

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Zdrowie publiczne - wprowadzenie, rozwoj i definicje, wielke transformacje.

Determinanty zdrowia i choroby. Modele uwarunkowan zdrowia.

Promocja zdrowia i prewencja chordb.

Tematyka zaje¢ Zatozenia modelu ochrony zdrowia w Polsce. Struktura i zakres $wwiadczen zdrowotnych w podstawowej opiece zdrowotne;j.
Negatywne czynniki wptywajace na stan zdrowia spoteczenstwa.

Rola zywienia w profilaktyce choréb dietozaleznych. Migjsce i zadania dietetyka w ksztattowaniu pozadanych nawykéw
zywieniowych w rodzinie i spoteczenistwie.

Realizowane efekty uczenia si¢ ZPU_W1; ZPU_W2

Zaliczenie wyktadéw na podstawie oceny zaangazowania w dyskusji i umiejgtnosci

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny podsumowania, wartosciowania

Literatura:

1. Glowacka M.D., Zdrowie publiczne w Polsce. ABC a Wolters Kluwer business, Warszawa 2013.

Podstawowa 2. Wojtczak A.: Zdrowie publiczne wyzwaniem dla systemow zdrowia XXI wieku. PZWL, Warszawa 2009.

3. Contento |.R., Edukacja zywieniowa. PWN, Warszawa 2018

1. Zeszyty Naukowe Ochrony Zdrowia. Zdrowie Publiczne i Zarzadzanie.

Uzupetniajaca 2. Zdrowie Publiczne (Polish Journal of Public Health

3. Public Health oraz Public Health — Open Journal

Struktura 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 1,0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady** 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz.
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)’ - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtosé



Przedmiot:
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego i Zywienia w szpitalach

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

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:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu d i
kierunkoweg yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady planowania i organizacji zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego z uwzglednieniem szpitali D2_W05
777 W1 . ) . RT
oraz role dietetyka w procesie leczenia D2_W09
777 W2 systemy dystrybucii positkow w szpitalach D2_W09 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przyjecia odpowiedzialnosci za wlasciwe planowanie zywienia réznych grup ludnosci oraz do
777 K1 . ; . - . LS D2_K05 RT
przekazywania spoteczefstwu informacji 0 zasadach prawidtowego zywienia
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Organizacja i zasady zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego z uwzglednieniem szpitali.

Ocena i monitorowanie stanu odzywienia chorych przyjmowanych do leczenia szpitalnego. Niedozywienie szpitalne.

Zywienie zbiorowe w szpitalach jako element leczenia. Rola dietetyka.

Tematyka zaje¢
Metody oceny efektywnosci prowadzonego poradnictwa zywieniowego.

Systemy dystrybuciji potraw w szpitalu.

Planowanie zywienia dietetycznego. Wykorzystanie wybranych programéw komputerowych.

Realizowane efekty uczenia sig 777 W1, ZZZ_W2; ZZZ K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

1. Jarosz M. (red). Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach. 122, Warszawa, 2011.

Podstawowa 2. Spondarek M. Podstawy leczenia zywieniowego. Scientifica, Krakéw, 2019.

3. Ostrowska L. (red.). Dietetyka Kompendium. PZWL, Warszawa, 2021.

1. Obowigzujace akty prawne, raporty.

Uzupetniajaca
2. Publikacje branzowe krajowe i zagraniczne.

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 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

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

Ewiczenia 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Podstawy przedsiebiorczosci

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora [Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu _
kierun- dyscypliny
koweao
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia i teorie z zakresu organizacji i funkcjonowania przedsigbiorstw, zasady tworzenia
form indywidualnej przedsigbiorczosci oraz prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; rodzaje i typy
PRZ_W1 e o ) . .y . . np D2_Wo7 RT
organizacji, formy organizacyjno-prawne i wiasnosciowe przedsiebiorstw; zachowania uczestnikow
rynku (producentéw, konsumentéw i pracownikéw).
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PRZ K1 my$lenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy. Jest przekonany o potrzebie podejmowania dziatan D2 K06 RT
gospodarczych.
TreSci nauczania:
Wyktady 18 godz.

Pojecie, typy i znaczenie przedsiebiorczosci oraz organizaciji przedsigbiorczych. Organizacyjno-prawne formy przedsiebiorstw.
Pojecie przedsigbiorczo$ci i przedsiebiorcy. Charakterystyka przedsiebiorcy. Cechy osoby przedsiebiorczej, orientacje na
przedsiebiorczo$¢. Modele przedsiebiorczo$ci i uwarunkowania rozwoju przedsiebiorczo$ci.

Przestanki ekonomiczne, spoteczne, motywujace do przedsigbiorczosci. Znaczenie przedsigbiorczosci w rozwoju lokalnym, bariery
rozwoju. Cele dziatania w small biznesie. Zrodta dochodéw przedsigbiorcéw. Korzysci wynikajace z pracy u siebie.

Tematyka zaje¢

Przebieg procesu zatozycielskiego matych przedsiebiorstw. Procedury prowadzace do uruchomienia przedsiewziecia
gospodarczego. Procedura formalno-prawna zaktadania dziatalno$ci gospodarczej. Otoczenie przedsigbiorstwa, istota i zmiany.
Wstepny plan biznesu — ocena pomystu, oszacowanie kosztow, dochodéw (metody i techniki).

Problematyka opodatkowania przedsigbiorstw. Podatki, zasady ogdlne. Podatek dochodowy. Ogdlna charakterystyka karty
podatkowej, ryczattu od przychodoéw ewidencjonowanych, zasad ogéinych.

Gospodarowanie zasobami materialnymi. Gospodarowanie zasobami ludzkimi. Inkubatory, centra przedsigbiorczosci. Srodki unijne
wspierajace przedsiebiorczo$¢. Innowacyjno$¢. Pojecie innowacyjnosci w przedsiebiorstwie. Strategie innowacyjnosci
przedsiebiorstw.

Realizowane efekty uczenia sig

PRZ_W1; PRZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu z zakresu tematyki wyktadéw. Ocena pozytywna za
min. 55% punktow.

Literatura:

Podstawowa

1. Glinka B.,Gudkova S. (2011): Przedsiebiorczo$¢. Oficyna Ekonomiczna Grupa Wolters Kluger.

2. Sudot S. red. (2011): Przedsiebiorstwo. Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne. Warszawa.

3. Targalski J. red. nauk.[Czaja I. et al.] (2014): Przedsiebiorczo$¢ i zarzadzanie matym i $rednim
przedsigbiorstwem. Difin. Warszawa.




1. Lichtarski J. red. (2001): Podstawy nauki o przedsigbiorstwie. Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej we

Wroctawiu.
Uzupetniajaca
2. Antoniuk J.R., Dorosz P. (2010): Prawne podstawy przedsiebiorczosci. Oficyna a Wolters Kluwer business.
Warszawa.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
wyktady 18 godz.
Ewiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 5 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:

Metody badan eksperymentalnych 2

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostii wiasciwej dia koordynatora V\{yQZ|a+ Technqlog|| Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i
Higieny Zywienia
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis e.fektu )
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
MB2_W1 innowacje w kierunkach badan naukowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki. D2_W01 RT
MB2_W2 podstawy i mozliwo$ci wykorzystania technik stosowanych w diagnostyce laboratoryjne;. D2_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MB2_U1 poprawnie zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperyment naukowy D2_U05 RT
MB2_U2 wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie czlowieka. Wykazuje dziatania korygujace. D2_U07 RT
MB2_U3 stosowa¢ podstawowe i zaawansowane metody statystyczne do interpretaciji wynikéw D2_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MB2_K1 kreatywnie rozwigzywa¢ problemy zwigzane z prowadzonymi badaniami naukowymi. D2_K06 RT
MB2_K2 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego D2_K04 RT
TreSci nauczania:
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Zasady planowania eksperymentdw naukowych. Podstawy teoretyczne oraz realizacja praktyczna.

Metody badan chemicznych w ocenie sposobu zywienia

Metody badan w ocenie stanu odzywienia wybranych grup ludnosci

Tematyka zaje¢

Analiza bioaktywnych sktadnikéw zywnosci

Sposoby opracowania i interpretaciji wynikéw badan

Weryfikowanie przydatno$ci metod analitycznych

Realizowane efekty uczenia sig

MB2_W1; MB2_W2; MB2_U1; MB2_U2; MB2_U3; MB2_K1; MB2_K2

Ocena wystawiona na podstawie zaprezentowanych promotorowi: sformutowanego celu

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny pracy, planowanego spisu tresci pracy, zebranej literatury dotyczacej tematu pracy oraz

kalendarza badan. Ocena koricowa uwzglednia samodzielno$¢ studenta.

Literatura:
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy-Metody-Badania. Wyd. Naukowe
PTTZ 2009.
2. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J.: Podstawy analizy i oceny jako$ci zywnosci.
Podstawowa

Wyd. UR w Krakowie, 2018

3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z dziedziny nauki o zywnosci i analizy zywnosci, Polskie Normy ISO z zakresu
metod badan zywnosci




Warszawa 1984.

1. Gawecki J., Wagner W.: Podstawy metodologii badan do$wiadczalnych w nauce o zywieniu i zywnosci, PWN

Uzupetniajaca 2. Jankiewicz M., Kedzior Z. (red): Metody pomiarow i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i technologii. Wyd.

AR Poznan, 2011

3. M. Jarosz (red) 2012. Normy Zywienia dla populacji polskiej nowelizacja. Wyd. 12Z Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
wyktady 0 godz.
Ewiczenia i seminaria 20 godz.
konsultacje 1 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 28 godz. 1,1 ECTS

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



Przedmiot:
Seminarium dyplomowe

Wymiar ECTS

6

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia, Katedra Zywienia Cziowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu _
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zasady prezentacji wynikéw swojej pracy magisterskiej i przygotowania pracy D2_W01
SDY_W1 dyplomowej. Ma pogtebiong wiedze na temat nowoczesnych trendéw i kierunkach badan naukowych. RT
Zna podstawowe zasady ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. D2_W06
UMIEJETNOSCI - potrafi:
- L o - . . . D2_U01
SDY U1 precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowuje i przedstawiania w formie prezentaciji ustnej i RT
- pisemnej wynikéw z zakresu swojej pracy magisterskiej D2_U02
R . . . ) , D2_U01
zaprezentowac wyniki swojej pracy dyplomowej w postaci ustnej i pisemnej, potrafi konstruowac
tabele, wykresy i inne elementy graficzne prezentacji z zakresu wynikéw swojej pracy magisterskiej z D2_U02
SDY_U1 wykorzystaniem programu Power point lub innego. Wykazuje umiejetno$¢ prawidtowej interpretacii D2 Uo4 RT
uzyskanych wynikéw, przedyskutowania ich w odniesieniu do literatury polskojezycznej i obcej oraz -
wyciggania wnioskow. D2 U6
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
SDY K1 uczestniczenia w badaniach naukowych oraz przyjecia konstruktywnej krytyki. Jest gotowy rozwazy¢ D2_K01 RT
- propozycje innych 0s6b. D2_K04
Tresci nauczania:
Seminarium 60 godz.

Oméwienie struktury i zasad pisania prac magisterskich. Zasady wykorzystania literatury przedmiotu z zachowaniem prawa
wiasnosci intelektualnej. Zasady cytowania literatury. Omowienie zasad prezentacji wynikow badan. Ustalenie termindw prezentacii
seminaryjnych.

Tematyka zajg¢

Przedstawianie przez studentéw prezentaciji zatozen i wynikéw swoich prac magisterskich i wynikajacych z nich wnioskéw.
Wspdlna dyskusja nad prawidtowoscig przedstawienia wynikéw i ich interpretacja.

Przygotowanie pracy dyplomowej do druku.

Realizowane efekty uczenia sig

SDY_W; SDY_U1; SDY_U2;SDY_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie na podstawie:

- ocena indywidualnych prezentacji na zadany temat - udziat w ocenie kofcowej modutu
70%,

- ocena zaangazowania w dyskusji - udziat w ocenie korncowej modutu 30%.

Literatura:

Podstawowa

1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w Lublinie.

2. Jabtonowska L., Wachowiak P., Winch S. (red.) 2008. Prezentacja profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa.

3. Majchrzak J., Mendel T., 2009. Metodyka pisania prac magisterskich i dyplomowych. Wyd. AE w Poznaniu.




1. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN Warszawa.

2. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate, uzupetnione, Wydawnictwo
Uzupetniajaca AE we Wroctawiu, Wroctaw.

3.Aktualna procedura dyplomowania na studiach Il stopnia WTZ.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6 ECTS

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 62 godz. 2,5 ECTS
wyktady 0 godz.
Ewiczenia i seminaria 60 godz.
konsultacje 2 godz.

w tym: - -

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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 88 godz. 35 ECTS

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



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy magisterski

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu _
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
D2_Wo01
w zaawansowanym stopniu pojecia, teorie i zjawiska z zakresu zywienia cztowieka, innowacyjne D2 W02
procesy, trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych, naukowe podstawy ksztattowania diety i jej u
. . . . . ) ) D2_Wo04
EGZ_W1 wptywu na zdrowie cztowieka, a takze wspofczesne techniki oraz metody badawcze, diagnostyczne i RT
analityczne stosowane w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki (w tym dotyczace analiz D2_W05
demograficznych i epidemiologii zywieniowej) oraz przetworstwa zywnosci. D2_wo7
D2_W10
objawy oraz przyczyny zaburzen i zmian chorobowych wynikajace ze ztego sposobu zywienia i/lub D2_W05
stanu odzywienia, identyfikuje zywno$¢ jako zrddto sktadnikow odzywczych i bioaktywnych, zna role
EGZ_W2 sktadnikéw zywnosci i ich potencjalny wptyw na zdrowie, zna zasady postepowania dietetycznego w RT
wybranych schorzeniach, w tym zywienia réznych grup populacyjnych oraz zasady zywienia D2_Wo9
zbiorowego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na ich podstawie D2_U01
EGZ U1 przygotowac prace pisemna, w ktorej uzywajac specjalistycznej terminologii dokonuje ich krytycznej RT
- analizy, syntezy i tworczej interpretacji i odniesienia do obowiazujacych norm lub wytycznych, a takze D2_U02
prezentuje swoje stanowisko, uzasadnia je oraz potrafi dyskutowac¢ o nim.
D2_U01
zreferowat i uzasadnié dobor metod i technik zastosowanych podczas realizacji pracy magisterskiej, D2_U02
whasciwie opracowac i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki, przedstawi¢ je graficznie, dokonaé¢ D2_u04
EGZ_U2 o ) : S S . RT
samodzielnej analizy i krytycznej oceny formutujac wnioski i dyskutujac je w oparciu o aktualng D2_U05
literature z zakresu tematu pracy dyplomowej. D2_U06
D2_U07
zaprezentowac zasady racjonalnego zywienia i wyjasni¢ wptyw sposobu zywienia na zdrowie D2_U05
cztowieka, zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe (uwarunkowane réwniez kulturowo, religijnie i etycznie), D2_U06
EGZ_U3 R e . o . . - RT
wskaza¢ dziatania korygujace i profilaktyczne w tym zakresie oraz wtasciwie dobra¢ metody edukacji
zdrowotnej i zywieniowe;. D2_Uo7
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zrozumienia potrzeby ciggtego
EGZ_K1 T . o . iy D2_K04 RT
doksztatcania sie i podejmowania dziatar zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowsg,
Tresci nauczania:
Egzamin dyplomowy magisterski 0 godz.

nie dotyczy

Tematyka zajg¢

Realizowane efekty uczenia sie

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3, EGZ_K1




Ustny egzamin magisterski obejmuje prezentacje zatozen i wynikéw pracy dyplomowej
magisterskiej, a takze odpowiedz na pytania zwigzane z pracq oraz z zakresu studiowanego
kierunku. Pytania majq zweryfikowa¢ wiedze studenta oraz jego umiejetno$¢ do taczenia,
analizowania i interpretowania faktow oraz wykorzystywania wiedzy do rozwigzywania

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny
probleméw typowych dla studiowanego kierunku.

Ponadto, w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$¢ prezentacji oraz udziatu w
dyskusji, w tym przedstawiania i obrony wiasnego stanowiska w sprawie.

Literatura:
Podstawowa brak
brak
Uzupetniajaca
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 3 godz. 0,1 ECTS

wyktady 0 godz.

¢éwiczenia i seminaria 0 godz.

] konsultacje 2 godz.

w tym: - -

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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 47 godz. 1,9 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw 4: Przechowalnictwo Zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Biotechnologii i Ogolnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
. [ efeku
Opis )
kierun-
Kod sktadnika opisu kowego | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL4_a_W1 procesy fizyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przechowywania zywnosci D2_W01 RT
EL4 2 W2 ;agrozemg blo'loglczne i @krgblologlczne do jakich moze dochodzi¢ podczas sktadowania zywno$ci i D2 W04 RT
jak zapobiegac tym zagrozeniom.
EL4 2 W3 metody 'przed+u.zan|a trwatosci zywnosci i czynniki wptywajace na dtugos¢ czasu przechowywania D2 W02 RT
produktéw spozywczych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL4_a U1 okresli¢ zmiany w warto$ci odzywczej surowcow i gotowych produktow spozywczych D2_U05 RT
ELd a U2 wyk9nac analizy pozwalajace okresli¢ zmiany zachodzace w przechowywanych produktach D2 U05 RT
spozywczych
EL4 a2 U3 (.iobrac' o'deW|edn|e warunki i czasu przechowywania oraz metodg utrwalenia do rodzaju skladowanej D2_U06 RT
Zywnosci
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL4_b_K1 swmdomej.oceny poziomu sngej ywedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych oraz rozumie D2 K04 RT
potrzebe ciggtego doksztatcania sig

Tre$ci nauczania:

Wyklady 15 | godz.

Gospodarka magazynowa. Warunki klimatyczne i higieniczne w magazynach.

Wplyw proceséw biologicznych, biochemicznych i fizykochemicznych na jakos¢ zywno$ci podczas przechowywania

Zagrozenia biologiczne i mikrobiologiczne. Wplyw mikroorganizméw na trwato$¢ zywnosci

Przechowywanie produktdw nieutrwalonych pochodzenia roslinnego.

Przechowywanie produktdw nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego

Przechowywanie produktdw przetworzonych i utrwalonych.

Tematyka zaje¢ Transport zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie EL4_a W1 EL4_a W2; EL4_a W3; EL4_a K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacjioraz zasady i kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Badanie stabilnosci przechowalniczej mak, kasz i pieczywa.

Tematyka zaje¢ Przechowywanie w atmosferach modyfikowanych Zywnosci $wiezej.

Stabilno¢ przechowalnicza mleka, i produktow bogatych w tluszcz.




. I EL4_a_U1; EL4_a_U2; EL4_a_U3; EL4_a_K1
Realizowane efekty uczenia si¢

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - sprawozda z prac laboratoryjnych,

- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
koncowej 30%

Literatura:
1. Palich P.: Podstawy technologii i przechowalnictwa zywnosci. Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2006.
2. Gazinski B.: Technika chiodnicza dla praktykéw. Przechowalnictwo i transport. Systherm Serwis, Poznar 2003.
Podstawowa 3. Matecka M., Samotyja U.: Ksztaltowanie jakosci zywnosci. Uni. Ekonomiczny w Poznaniu. Poznan 2018.
1. Schulz H., Bottcher.: Sktadowanie produktéw roslinnych. UP w Lublinie, Lublin 1999
Uzupetniajaca 2. Horubata A.: Podstawy przechowalnictwa zywno$ci. WNT, Warszawa 1975.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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




Przedmiot:

Elektyw 4: Zabezpieczenie trwato$ci zywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

\Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

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

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Opis efektu .
kierun- dyscypliny
Kod sktadnika opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL4 b W1 metody 'przed+u.zan|a trwatosci zywnosci i czynniki wptywajace na dtugos¢ czasu przechowywania D2 WOt RT
produktéw spozywczych.
EL4 b W2 ;agrozemg blo'loglczne i rmkrgbmlogmzne do jakich moze dochodzi¢ podczas sktadowania zywnosci i D2 W04 RT
jak zapobiegac tym zagrozeniom.
EL4_b_W3 wptyw opakowania na stabilno$¢ przechowalniczg zywnosci D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL4_b_U1 okreslic zmiany w warto$ci odzywczej surowcdw i gotowych produktéw spozywczych D2_U05 RT
EL4 b U2 wykf)nac analizy pozwalajace okresli¢ zmiany zachodzace w przechowywanych produktach D2.U05 RT
spozywczych
EL4 b U3 c.iobrac’ o.deW|edn|e warunki i czasu przechowywania oraz metode utrwalenia do rodzaju sktadowanej D2.U06 RT
Zywnosci
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL4 b_K1 smadomej.oceny poziomu swqej ywedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych oraz rozumie D2 K04 RT
potrzebe ciggtego doksztatcania sie
Tresci nauczania:
Wyklady 15 | godz.

Magazyny i komory magazynowe. Warunki klimatyczne i higieniczne.

Zagrozenia mikrobiologiczne. Przemiany biologiczne i biochemiczne zachodzace w zywno$ci podczas przechowywania. Czynniki
limitujace trwato$¢ zywnosci.

Zabezpieczenie produktow nieutrwalonych pochodzenia roslinnego. Sktadowanie owocdw, warzyw, nasion roslin oleistych i zb6z.

Tematyka zaje¢

Zabezpieczenie produktow nieutrwalonych pochodzenia zwierzecego.

Zabezpieczenie produktow przetworzonych i utrwalonych: mrozonki, konserwy wiasciwe koncentraty, kiszonki i produkty zbozowe
0oraz pieczywo.

Opakowania zywnosci. Opakowania inowacyjne i inteligentne.

Warunki transportu zywnosci. Wymagania i uregulowania prawne.

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_b_W1; EL4_b_W2; EL4_b_WS3; EL4_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasad

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 70%.

y i kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne

15 | godz.

Analiza zmian jakosci i wartosci odzywczej produktdw zbozowych i ich derywatéw sktadowanych w réznych warunkach.

Badanie wptywu temperatury i sktadu atmosfery na cechy jako$ciowe magazynowanej zywnosci.

Tematyka zaje¢

Analiza zmian warto$ci odzywczej i jako$ciowej produktéw pochodzenia zwierzecego sktadowanych w réznych warunkach.

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_b_U1; EL4_b_U2; EL4_b_U3; EL4_b_K1




Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- kolokwium z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny koncowej 30%.

Literatura:

1. Palich P.: Podstawy technologii i przechowalnictwa zywno$ci. Wyd. Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2006.

Podstawowa 2. Gazinski B.: Technika chtodnicza dla praktykéw. Przechowalnictwo i transport. Systherm Serwis, Poznan 2003.

3. Farmer N.: Innowacje w opakowaniach zywnosci i napojow. WN PWN, Warszawa 2020

U - 1. Matecka M., Samotyja U.: Ksztattowanie jako$ci zywnosci. Uni. Ekonomiczny w Poznaniu. Poznan 2018.
zupetniajaca

2. Lange E., Ostrowski W.: Przechowalnictwo owocow. PWRIL, Warszawa 1992

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 4: Nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu )
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL4_c_W1 podstawowe nowosci w dziedzinie opakowan zywnosci D2_W01 RT
EL4_c_W2 podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich znaczenie D2_W01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL4_c_U1 dokona¢ doboru metod badan opakowan D2_U05 RT
EL4_c_U2 oceni¢ cechy estetyczne opakowan D2_U05 RT
EL4 c_U3 prawidtowo oznakowa¢ opakowanie D2_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL4_c_K1 pracy w zespole projektujagcym opakowanie D2_K03 RT
EL4_c_K2 ciagtego doksztatcania sie D2_K04 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich znaczenie

Zasady znakowania i kodowania opakowan

Nowosci w zakresie opakowan z tworzyw sztucznych

- Nowosci w zakresie opakowan metalowych
Tematyka zajg¢

Nowosci w zakresie opakowan z tworzyw papierniczych

Nowosci w zakresie opakowan szklanych

Biodegradacja

Opakowania aktywne i inteligentne

Realizowane efekty uczenia sie EL4_c_W1; EL4_c_W2; EL4_c_K2

Zaliczenie wyktadéw w formie ustnej. Udziat oceny z zaliczenia wyktadow w ocenie kofcowej
wynosi 60%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Fizyczne, mechaniczne, powierzchniowe i chemiczne badanie opakowan

Ocena cech promocyjnych opakowan jednostkowych

Tematyka zaje¢ : -
Ocena poprawnosci znakowania opakowan

Ocena poprawnosci znakowania opakowan

Realizowane efekty uczenia sig EL4_c_U1; EL4_c_U2; EL4_c_U3; EL4_c_K1;EL4_c K2

2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny w ocenie koficows] modulu 40%
0.




Literatura:

1. Panfil - Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M.. Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa zywnosci. Wyd.
UWM Olsztyn 2012

Podstawowa 2. Lisinska — Kusnierz M. Badanie i ocena jakosci materiatow opakowaniowych i opakowan jednostkowych. Wyd. AE.
Krakow 2005

1. wybrane artykuty z czasopisma Opakowanie.

Uzupelniajaca 2. Lisinska — Kusnierz M., Ucherek M. Postep techniczny w opakowalnictwie. Wyd. AE Krakéw 2003

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.

w tym: - -

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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 5: Genomika zywieniowa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL5. 2 W1 szpplgzesne tgchnl!(l graz mgtody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie D2 WO RT
Zywienia cztowieka i dietetyki
EL5. 2 W2 w stopmu lpo.g’rebwnyr.n fizjologie I.p'atOfIZ]O|OgIQ organizmu cztowieka, przebieg procesu trawienia, D2 W03 MZ
wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskac potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrodet, dokona¢ ich
EL5_a_U1 . . A ) ) D2_U04 RT
interpretacji oraz opracowac¢ ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja.
EL5. 2 U2 wykorzys.tac,l pr;eanathwac i zinterpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaréw stosowanych w D2_U06 RT
nauce o zywieniu cztowieka.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5.a K1 slgdzenla i przysw.auar)la 'nowosm. w nguge 0 zywnosm i zywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej D2_ K01 RT
wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.
EL5_a_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentow D2_K02 MZ
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicje genomiki zywieniowej. Metody i biomarkery stosowane w nutrigenomice.

Zywienie a informacja genetyczna czlowieka.

Polimorfizm genéw a sktadniki zywieniowe.

Tematyka zaje¢

Regulacji ekspresji genéw - czynniki zywieniowe

Mikrosktadniki pokarmowe w regulacji ekspresji genéw

Produkty bogate w sktadniki majace wptyw na geny cztowieka

Zywienie indywidualne. Zastosowanie nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sig

EL5_a_W1; EL5_a_W2; EL5_a_K1; EL5_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

80%.

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

Cwiczenia laboratoryjne

godz.

Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.

Tematyka zajg¢

Opracowanie diety na podstawie wynikéw genetycznych SNP.

Metodyki stosowane w nutrigenomice.

Realizowane efekty uczenia sig

EL5_a_U1; EL5_a_U2; EL5_a_K1; EL5_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

20%.

- sprawozdania z éwiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu




Literatura:

1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
Podstawowa 2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention and in the setting of
recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.
3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.
1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry. Pharmacogenomics J. 2003, 3,
191- 193.
- 2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era. Physiol. Genomics 2004,
Uzupetniajaca 16.166- 177
3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health arenas. Nutrition, 2004, 20, 4-
8.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,7 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS
wyktady 15 godz.
Gwiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 25 godz. 1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 5: Nutrigenomika

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne wiedza z zakresu przedmiotow: Zywienie czlowieka, Genetyka, Biochemia

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu _
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL5. b W1 \.Nsp.olc.zesne tgchnl!(l Qraz mgtody badawcze, diagnostyczne i analityczne stosowane w zakresie D2 WO RT
Zywienia cztowieka i dietetyki
EL5 b W2 w stopmu lpo.g’rebmnyr.n fizjologie I.p'atOfIZ]O|OgIQ organizmu cztowieka, przebieg procesu trawienia, D2 W03 MZ
wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyska¢ potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet, dokona¢ ich
EL5_b_U1 : p . . . D2_U04 RT
interpretacji oraz opracowac ich syntetyczng analize z poprawng dokumentacja.
EL5.b_U2 wykorzys‘tac,l pr;eanallgowac i zinterpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaréw stosowanych w D2_U06 RT
nauce o0 zywieniu czlowieka.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL5 b KA slgdzenla i przysw.ajar?la nowosci w nauce 0 zywnosci i ywieniu w celu uzupetniania specjalistycznej D2_ K01 RT
wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.
EL5_b_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za poufno$¢ danych pozyskanych od pacjentow D2_K02 MZ
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Nutrigenomika, nutrigenetyka, definicja. Genomika, transkryptomika, proteomika, metabolomika.

Zapotrzebowanie cztowieka na energie, weglowodany, biatko, tluszcze a geny.

SNP a skiadniki zywieniowe.

Tematyka zajg¢

Makro i mikrosktadniki a regulacja ekspresji genéw

Bioaktywne sktadniki diety a regulacja ekspresji genéw

Epigenetyka - jako najszybciej rozwijajaca si¢ dziedzina nauki

Korzysci i zagrozenia stosowania nutrigenomiki.

Realizowane efekty uczenia sie

EL5_b_W1; EL5_b_W2; EL5_b_K1; EL5_b_K2

Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -
80%.
Cwiczenia laboratoryjne 8 godz.
Przygotowanie materiatu genetycznego do badan. Analiza wynikéw nutrigenomicznych pacjenta.
Zastosowanie nutrigenomiki w praktyce. Przygotowanie prezentacji na temat wybranego polimorfizmu
Tematyka zajg¢
Realizowane efekty uczenia sie EL5_b_U1; EL5_b_U2; EL5_b_K1; EL5_b_K2
Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - sprawozdania z éwiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu
20%.




Literatura:

1. Sanders T, Emery P Molecular Basis of Human Nutrition (2003). Taylor& Francis
2. Fenech M. Nutritional treatment of genome instability: a paradigm shift in disease prevention and in the setting of
Podstawowa recommended dietary allowances. Nutr. Res. Rev. 2003, 16, 109-122.

3. Kaput J. Diet-disease gene interactions. Nutrition 2004, 20, 26-31.

1. Green M.R., van der Ouderaa F. Nutrigenetics: where next for the foods industry. Pharmacogenomics J. 2003, 3,
191- 193.

2. Kaput J., Rodriguez R.I. Nutritional genomics: the next frontier in the postgenomic era. Physiol. Genomics 2004,
16, 166- 177.

3. Van Ommen B. Nutrigenomics: exploiting systems biology in the nutrition and health areas. Nutrition, 2004, 20, 4-8.

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'
wyktady 15 godz.
Ewiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.

w tym: - -

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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

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




Przedmiot:

Elektyw 5: Alergeny w Zywnosci

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiéow SM

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 sig:

Qdniesienie do (kod)
Opis efektu
kierun-
Kod sktadnika opisu kowego | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
) ) ) ) ) ) ) . ) ) D2_W03
EL5. ¢ W1 funkqonquame uktadu |mr)1unolgg{cznego i mechanizmy powstawania reakcji alergicznych, rodzaje D2 W05 MZ, RT
substancji alergennych w zywnosci
D2_Wo01
EL5_c_W2 podstawy diagnostyki w alergologii oraz laboratoryjne metody wykrywania alergenéw D2_W05 RT
D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
A . . . . . D2_U05
EL5_c_U1 wykona¢ doswiadczenie wedtug instrukgji i pod kierunkiem prowadzacego MZ, RT
- - . o . . D2_U01
EL5. ¢ U2 opisa¢ przgprowadzgne doswadcz.eme, zaprezentowac wyniki oraz je zinterpretowac, przygotowaé D2_U02 MZ, RT
opracowanie w formie sprawozdania U U0
no_l1inge
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce w celu uzupefniania specjalistycznej wiedzy oraz D2_K01
EL5_c_K1 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu badania jakosci zywnosci ze szczegéinym RT
uwzglednieniem zagadnien dotyczacych alergennych sktadnikéw zywnosci D2 K03
TreSci nauczania:
Wyklady 15 godz.

Ukiad odporno$ciowy, komérki odpowiedzi immunologicznej, rozpoznawanie antygenu. Reakcje immunologiczne typu

komérkowego i humoralnego.

Klasyfikacja nadwrazliwo$¢i. Mechanizmy powstawania odczynéw alergicznych.

Tematyka zaje¢

Rodzaje alergenéw. Alergeny roslinne i pochodzenia zwierzecego wystepujace w zywnosci. Choroby alergiczne przewodu

pokarmowego.

Diagnostyka i immunoterapia w alergologii, zapobieganie alergiom.

Laboratoryjne metody wykrywania alergenéw w zywno$ci, przeciwciata jako odczynniki biochemiczne.

Realizowane efekty uczenia sie

EL5_c_W1, EL5_c_ 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 koncowej z przedmiotu 90%

Cwiczenia laboratoryjne

8

godz.

Tematyka zajg¢

Wykrywanie alergendw w zywno$ci metoda immunoblottingu.

Realizowane efekty uczenia sie

EL5_c_U1, EL5_c_U2, EL5_c K1

Sposoby weryfikacji oraz zasad

i krvteri
Y | Kryteria oceny modutu 10%.

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan - udziat w ocenie koncowej




Literatura:

1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN
3. Schwarz, Carlsson. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL
. 1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakobisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe PWN
Uzupetniajaca

2. Jarosz M, Dzieniszewski. Alergie pokarmowe. Wydawnictwo Lekarskie PZWL

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,7 ECTS'
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady** 15 godz.
¢éwiczenia i seminaria 8 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz.
praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'

)' - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtosé



Przedmiot:

Elektyw 5: Inmunologiczne podstawy alergologii

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
. eTeKt
Opis . )
kierun- dyscypliny
Kod sktadnika opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EL5. d W1 funkcjonowanie uk’r.adu immunologicznego, molekularne mechanizmy reakcji immunopatologicznych D2 W05 MZ RT
oraz choroby alergiczne -
o o . . . . D2_Wo1
EL5_d_W2 zasade dziatania testow diagnostycznych w alergologii i laboratoryjne metody wykrywania alergenow RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL5_d_U1 wykona¢ do$wiadczenie wedtug instrukgji i pod kierunkiem prowadzacego D2_U05 MZ, RT
s - . A . ) , D2_U01
opisa¢ przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je zinterpretowaé, przygotowac
EL5_d_U2 . ) ) D2_U02 RT
opracowanie w formie sprawozdania -
D2_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$ledzenia i przyswajania nowosci w nauce w celu uzupetniania specjalistycznej wiedzy oraz D2_K01
EL5_d_K1 uczestniczenia w pracach naukowych z zakresu badania jako$ci zywnosci z uwzglednieniem RT
szczegolnych potrzeb zywieniowych osdb z chorobami alergicznymi D2 K03

Tresci nauczania:

Wyklady 15 | godz.
Wprowadzenie do immunologii, budowa i funkcje uktadu odporno$ciowego. Komérki uktadu immunologicznego, rozpoznawanie i
prezentacja antygenu. Reakcje immunologiczne typu komérkowego i humoralnego. Rozpuszczalne mediatory odpornosci.
Mechanizm dziatania szczepien ochronnych.

Podstawowe pojecia w alergologii. Typy reakciji alergicznych i molekularne mechanizmy nadwrazliwosci.
Rodzaje alergenéw (naturalne i Srodowiska skazonego). Choroby alergiczne: choroby skéry, drég oddechowych, narzadu wzroku.
Alergia na jady owaddw, leki, alergia pytkowa, choroby alergiczne zwigzane z pracg zawodowa. Anafilaksja.

Tematyka zajg¢

Diagnostyka, leczenie i zapobieganie alergiom, immunoterapia.
Laboratoryjne metody wykrywania alergenow

Realizowane efekty uczenia sie EL5_d_W1; EL5_d_W1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 90%.
Cwiczenia laboratoryjne | 8 | godz.

Tematyka zaje¢ |Wykrywanie alergenéw metodami immunochemicznymi.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL5_d_U1; EL5_d U1; EL5 d_k1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan - udziat w ocenie koncowej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny modutu 10% .




Seminarium

0

godz.

brak

Tematyka zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny brak

Literatura:
1. Roitt, Brostoff. Male. Immunologia. Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

Podstawowa 2. Lydyard, Whelan, Fanger. Immunologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN
3. Alergologia - kompendium. Praca zbiorowa pod red. R. Pawliczaka. Termedia Wydawnictwa Medyczne, Poznan.
1. Immunologia. Praca zbiorowa pod red. Gotab, Jakobisiak, Lasek. Wydawnictwo Naukowe PWN

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 17 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0,3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 25 godz. 1 ECTS'

w tym: wyktady** 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 8 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz. 0 ECTS

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz.
praca wiasna 25 godz. 1 ECTS'

)’ - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtosé



Przedmiot:

Elektyw kierunkowy IV: Nowe trendy w zywnosci funkcjonalnej

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

\Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Opis efektu .
kierun- dyscypliny
Kod sktadnika opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK4 a W1 role sktadnikéw funkcjonalnych w zywieniu dietetycznym D2_W02 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaplanowac i przygotowa¢ positek dietetyczny z udziatem réznych sktadnikéw funkcjonalnych D2_U05
EK4_a_U1 D2_U07 RT, MZ
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK4_a_K1 ciagtego doksztatcania sie, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | D2_K04 | RT
Tresci nauczania:
Wyklady | 20 | godz

Tematyka zajg¢

Zywno$¢ funkcjonalna: definicje, podziat i charakterystyka oddziatywania substancji bioaktywnych.

Nowe kierunki rozwoju zywnosci funkcjonalne.

Potencjat wykorzystania zywno$ci funkcjonalnej w profilaktyce choréb.

Produkty funkcjonalne a oczekiwania konsumentéw.

Zywno$¢ funkcjonalna w Polsce i na $wiecie.

Obecne regulacje prawne zywnosci funkcjonalnej w Unii Europejskiej i w innych krajach.

Ocena i kontrola jakosci produktéw funkcjonalnych.

Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_W1, EK4_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasad

y i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Zamienniki tluszczu i cukru jako przyktad dietetycznego pieczywa cukierniczego trwatego.
Charakterystyka sktadu i produkcja zywnosci bezglutenowe;.
Projektowanie zywnosci wysokobtonnikowej, wysokobiatkowej i dla 0s6b o zwigkszonym wysitku fizycznym.
Tematyka zaje¢
Probiotyki - technologia fermentacji mleka i warzyw. Naturalne synbiotyki.
Produkty zywnosci funkcjonalnej z dodatkiem olejow oraz ekstraktow roslinnych.
Wykorzystanie produktow funkcjonalnych w dietach wegetarianskich.
Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_U1, EK4_a_K1
Zaliczenie éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny - kolokwium zbiorcze (min. 51% poprawnie)- udziat w ocenie koncowej modutu 25%.
- sprawozdan - udziat w ocenie koricowej modutu 25%




Literatura:

1. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. Praca zbiorowa pod redakcjg F. Swiderskiego. Warszawa:
Podstawowa Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2018.

2. Akty prawne obowigzujgce w Polsce i Unii Europejskiej, dostepne online.

1.Potencjat biologiczny zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcjg G. Gajdek i C. Puchalskego. Rzeszéw: Wydawnictwo

. Uniwersytetu Rzeszowskiego, 2021.
Uzupetniajaca

2. A. Jedrusek-Golinska. Wrazliwo$¢ smakowa oraz postawy 0sob starszych wobec zywno$ci, ze szczeg6inym
uwzglednieniem zywnosci funkcjonalnej. Poznan: Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, 2019.

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.
Ewiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wlasna 46 godz. 1,8 ECTS

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




Przedmiot:

Elektyw kierunkowy IV: Tradycja i nowoczesno$¢ w zywieniu dietetycznym

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

egzamin

\Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow SM

Semestr studiéw

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Qdniesienie do (kod)
Opis efektu
kierun- dyscypliny
Kod sktadnika opisu kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK4_b_W1 wlasc!wosm prozdrowotne sktadnikéw w zywnosci o réznym pochodzeniu i ich wptyw na organizm D2 W02 RT
cztowieka
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK4_b_U1 zapllanowa'c, przyggtowgg oraz dokona¢ analizy sktadu positku z udziatem zywnosci tradycyjnej, D2_U05 RT. MZ
regionalnej, ekologicznej i innej
D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EK4_b_K1 ciagtego doksztatcania sig, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego D2_K04 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 20 | godz.

Tematyka zajg¢

Sktadniki funkcjonalne w produktach tradycyjnych i regionalnych.

Produkty rolnictwa ekologicznego w zywieniu dietetycznym.

Nowe substancje bioaktywne w zywnosci.

Charakterystyka zywnosci "superfoods".

Orientalne kuchnie $wiata jako zrodto sktadnikéw prozdrowotnych.

Systemy jakosci oraz certyfikacja zywnosci tradycyjnej, regionalnej i ekologicznej.

Metody oceny sktadnikdw odzywczych i zanieczyszczen w produktach tradycyjnych i regionalnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK4_b_W1, EK4_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 korcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

30

godz.

Tematyka zajg¢

Regionalne warzywa i owoce - wykorzystanie do produkcji positkéw o charakterze prozdrowotnym.

Potencjat kulinarny produktéw regionalnych i tradycyjnych.

Zastosowanie "superfoods" w produkcji positkow.

Fitozwigzki w zywieniu dietetycznym - przygotowanie positkow.

Produkty rolnictwa ekologicznego - ocena sktadu i przydatnosci w zywieniu dietetycznym.

Projektowanie potraw z wykorzystaniem sktadnikoéw bioaktywnych - éwiczenia projektowe.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK4_b_U1, EK4_b_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- kolokwium zbiorcze (min. 51% poprawnie)- udziat w ocenie koricowej modutu 25%.




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny | sprawozdan - udziat w ocenie koncowej modutu 25%

Literatura:
1. Zywno$é wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Praca zbiorowa pod redakcjg F. Swiderskiego. Warszawa:
Podstawowa Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2018.
2. Akty prawne obowigzujace w Polsce i Unii Europejskiej, dostepne online.
1. B. Gulbicka. Zywno$¢ tradycyjna i regionalna w Polsce. Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowe;j -
Uzuelniai Panstwowy Instytut Badawczy, 2014.
ZUpeiniajaca 2. M. Jaworska. Ekologiczna zywnos¢, jej produkcja i dystrybucja. Krakdw, Krakowska Wyzsza Szkota Promocii
Zdrowia, 2016.

Struktura efektow uczenia sie:

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

Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 1 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.
¢éwiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztacenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 46 godz. 1,8 ECTS

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



Przedmiot:
Skalni - sztuka i tradycja goralska

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

dietetyka

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw SM

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis gfektu _
kierunko- | dyscypliny
wego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SKS_K1 podjecia prob tanecznych w zespole folklorystycznym D2_K04 RT
SKS_K2 jest Swiadomy wiasnych ograniczen w zakresie koordynacji ruchowej ciata i tarica D2_K04 RT
SKS_K3 podjecia dziatalnosci o charakterze organizacyjnym w obszarze kultury regionalnej D2_K06 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Historia i wspdtczesnos¢ Podhala

Kultura goérali podhalanskich jako wynik réznych tradycji osadniczych

Tematyka zaje¢

Tradycja i zwyczaje podhalariskie

Charakterystyka kultury muzycznej Podhala

Historia i wspotczesnos¢ SZG ,Skalni”

Realizowane efekty uczenia sie

SKS_K1; SKS_K2; SKS_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test sprawdzajacy. Udziat w
ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Nauka umiejetnosci rytmicznego poruszania sie bez okreslonych krokéw tanecznych

Tematyka zaje¢

Nauka elementéw wybranych krokéw tanecznych

Zapoznanie z elementami emisji glosu w $piewie ludowym

Realizowane efekty uczenia sie

SKS_K1; SKS_K2; SKS_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie kofhcowej przedmiotu: 50%

Literatura:
1. K. Trebunia-Tutka: Muzyka skalnego Podhala. Wydawnictwo TPN Zakopane 2010
2. A. Kroh: Tatry i Podhale. Wydawnictwo Dolnoslaskie 2005

Podstawowa — - — — - - - - -
3. Red. M. Szanduta: Tradycja i wspotczesno$¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kottataja
w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakéw 2013

Uzupetniajaca 1. S. Mierczynski: Muzyka Podhala. Polskie Wydawnictwo Muzyczne 1973

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1

ECTS

Dyscyplina:

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

ECTS

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS'
wyktady 9 godz.
Ewiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:

Kultura Studencka - historia i wspotczesnosé

Wymiar ECTS 1
Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka
Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Qdniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu
kierunko- | dyscypliny
wego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SKK_K1 podejmowania dziatan w celu poszerzenia wiedzy w zakresie kultury akademickiej. D2_K04 RT
SKK_K2 podjecia dziatalno$ci o charakterze organizacyjnym w obszarze kultury studenckie;j. D2_K04 RT
SKK_K3 pracy zespotowej i kreatywnego wspétdziatania. D2_K06 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Definicje kultury.

Poczatki Wyzszej Szkoty Rolniczej.

Tematyka zaje¢ aktywnosci.

Wyzsza Szkota Rolnicza — Akademia Rolnicza — Uniwersytet Rolniczy — rozwéj kultury studenckiej oraz generowanie nowych form

Rolniczym.

Obecny stan kultury studenckiej w Krakowie oraz perspektywy jego rozwoju, ze szczegélng analiza zjawiska w Uniwersytecie

Potencjat $rodowisk akademickich w zakresie animaciji kultury lokalne;.

Nowe formy zarzadzania kultura.

Realizowane efekty uczenia sie

SKK_K1; SKK_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test sprawdzajacy. Udziat w
ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Sposob przygotowania i realizacja przedsiewzie¢ kulturowych.

Tematyka zaje¢

Promocja i marketing oferty kulturowej.

Bezpieczenstwo podczas organizacji imprez kulturalnych.

Realizowane efekty uczenia sie

SKK_K1; SKK_K2; SKK_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie kofcowej przedmiotu: 50%

Literatura:
1. H. Jurkowska i inni, Studia Rolnicze w Krakowie, Warszawa 1975.
Podstawowa 2. A. Pawtowski, Klub Buda i Kabaret pod Buda, Krakéw 2014.
3. 'Red. M. Szanduta: Tradycja i wspdiczesno$¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kottataja
w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakéw 2013
1. J. Fierlich Jun, Studjum Rolnicze (1890-1923) Wydziat Rolniczy Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakéw 1934.
Uzupetniajaca 2. B. Smolen, Niestety wszyscy sie znamy, Krakow 2011.

3. Red. M. Wréblewski, Zarzadzanie w instytucjach kultury, Warszawa 2014.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia 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$rednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS
wyktady 9 godz.
Ewiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:
Dziedzictwo historyczne

i kulturowe w produktach regionalnych Europy

Wymiar ECTS 1
Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka
Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora [Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu
kierunko- | dyscypliny
wego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
SKD_K1 pog{eblan}a §w01ejl wmfizy z zakresu historii powszechnej i historii kultury, ze szczegélnym D2 K04 RT
uwzglednieniem historii regionu
SKD_K2 przygotowywania projektéw majacych na celu rejestracje produktéw tradycyjnych D2_K04 RT
SKD_K3 umiejetno$ci do pracy zespotowej — kreatywnego wspdtdziatania i podejmowania tam réznych rol D2_K06 RT
TreSci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Repetytorium z kultury europejskiej i historii kultury Polski

Zasady opracowania oferty turystycznej na bazie kultury i tradycji regionu

Tematyka zajg¢

Produkty tradycyjne i kuchnia regionalna w kreowaniu rozwoju turystyki

Kreowanie produktu markowego - tradycyjnego i regionalnego

Realizowane efekty uczenia sie

SKD_K1; SKD_K2; SKD_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |Obowigzkowa obecno$¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test sprawdzajacy. Udziat w

oceny

ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture starozytng Europy

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture $redniowieczng Europy

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture nowozytng Europy

Tematyka zajg¢

Prezentacje ofert w oparciu o historie i kulture wspétczesng Europy

Prezentacja kuchni regionalnej

Prezentacja aktéw prawnych dot. turystyki

Realizowane efekty uczenia sie

SKD_K1; SKD_K2; SKD_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie korcowej przedmiotu: 50%.

oceny

Literatura:
1. P. Krasny, D. Ziarkowski: Sztuka i podrézowanie. Studia teoretyczne i historyczno-artystyczne. Wydawnictwo
Proksenia, Krakow 2009

Podstawowa
2. K. Buczkowska: Turystyka kulturowa. Wydawnictwo AWF w Poznaniu, 2008
1. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach turystycznych (Dz.U. 1997 nr 133 poz. 884) - t.. Dz.U. z 2019 r. poz.
238.

Uzupetniajaca 2. Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkéw

spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 2005 nr 10 poz. 68) - t.j. Dz.U. z 2017 r. poz. 1168, z 2018 r.
poz. 1633.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 ECTS
Dyscyplina: nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS'
wyktady 9 godz.
Ewiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

10$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Choralistyka w kulturze i tradycji uczelni

Wymiar ECTS 1
Status uzupetniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
dietetyka
Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora

Centrum Kultury i Ksztatcenia Ustawicznego UR

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis .efektu _
kierunko- | dyscypliny
wego
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
podejmowania dziatar w celu doskonalenia umiejetnosci pracy glosem oraz prawidfowej jego emisji,
SKC_K1 - . A : o D2_K04 RT
opartych o Swiadomos¢ znaczenia umiejetnego formowania wypowiedzi
SKC_K2 jest $wiadomy wlasnych ograniczen w zakresie pracy gtosem oraz prawidiowej jego emisji D2_K04 RT
SKC_K3 potrafi pracowa¢ zespotowo D2_K06 RT
TreSci nauczania:
Wyktady 9 godz.

Historia i tradycja $piewu chéralnego

Budowa i zasady dziatania aparatu gtosowego

Prawidtowa emisja gtosu w mowie i $piewie

Tematyka zaje¢

Dykcja jako $rodek wyrazu

Zasady funkcjonowania zespotu chéralnego na przyktadzie Chéru Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

Historia Chéru Uniwersytetu Rolniczego jako przedstawiciela chéralistyki akademickiej Krakowa

Chéralistyka akademicka jako element kultury studenckiej

Realizowane efekty uczenia sie

SKC_K1; SKC_K2; SKC_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Obowigzkowa obecnos¢ na zajeciach dydaktycznych i uzyskanie wymaganych efektow - test sprawdzajacy. Udziat w
ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Cwiczenia audytoryjne

9 godz.

Cwiczenia praktyczne poprawiajace funkcjonowanie glosu

Tematyka zaje¢

Cwiczenia praktyczne z zakresu fonetyki jezyka polskiego oraz dykcji

Obserwacja efektéw ksztatcenia gtosu na przyktadzie pracy Chéru Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

Realizowane efekty uczenia sie

SKC_K1; SKC_K2; SKC_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Ocena na podstawie obecnosci i aktywnosci w zajeciach dydaktycznych - udziat w ocenie kofcowej przedmiotu: 50%.

Literatura:
1. K. Pietron: Sita glosu. Jak moéwi¢, by ludzie chcieli stucha¢. Wydawnictwo Helion, Gliwice 2016
2. B. Tarasiewicz: Mowie i $piewam $wiadomie. Podrecznik do nauki emisji glosu. Wydawnictwo TAIWPN
Podstawowa Universitas, Krakéw 2014
3. Red. M. Szanduta: Tradycja i wspotczesno$¢ kultury studenckiej w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kottataja
w Krakowie: wybrane aspekty fenomenu. Wydawnictwo Episteme, Krakéw 2013
Uzupetniajaca 1. S. Nakkach, V. Carpenter: Uwolnij swéj gtos. Wydawnictwo Swiadome Zycie, Warszawa 2016

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1

ECTS

Dyscyplina:

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

ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS
wyktady 9 godz.
Ewiczenia i seminaria 9 godz.
konsultacje 0 godz.
w tym: - -
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:
Praca magisterska

Wymiar ECTS

7

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
dietetyka

Profil studiow

ogolnoakademicki

Kod formy studiow oraz poziomu studiow SM

Semestr studiow

3

Jezyk wyktadowy

polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla koordynatora |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu )
kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
D2_Wo1
w zaawansowanym stopniu pojecia, teorie i zjawiska z zakresu, zywienia czlowieka i dietetyki; zna cele | D2_W02
i metody edukacii i poradnictwa zywieniowego, naukowe podstawy ksztattowania diety i jej wptywu na D2_W03
MGR_W1 : . . ) . N : . RT
zdrowie czlowieka a takze zna innowacyjne procesy, trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych w D2_W05
stopniu przewidzianym programem studiow Il stopnia. D2 W08
D2_W09
D2_Wo04
zna zaawansowane techniki badawcze, metody diagnostyczne i analityczne, w tym dotyczace analiz D2_W05
MGR_W2 demograficznych i epidemiologicznych, oraz metody statystyczne stosowane w badaniach zywnosci i D2_W06 RT
ocenie odzywienia. D2_W07
D2_W09
uwarunkowania prawne, etyczne i ekonomiczne zwigzane z zywieniem zbiorowym, zywieniem D2_W06
MGR_W3 zamknietym, produkcjg i dystrybucjg zywno$ci oraz z dziatalno$cig wdrozeniowa, zna prawa wlasnosci | D2_WO07 RT
intelektualnej, zasady prowadzenia badan oraz przygotowania pracy naukowe;. D2_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarzac informacje z réznych zrodet, takze w jezyku obcym, na ich podstawie D2_U01
przygotowac prace pisemna, w ktorej uzywajac specjalistycznej terminologii dokonuje ich krytycznej
MGR_U1 ; I TN - . RT
analizy, syntezy i tworczej interpretacji i odniesienia do obowiazujacych norm lub wytycznych, a takze D2_U02
prezentuje swoje stanowisko, uzasadnia je oraz potrafi dyskutowa¢ o nim.
samodzielnie zaplanowac¢ i wykona¢ okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki o zywnosci i D2_U01
Zywieniu czlowieka objete tematem pracy magisterskiej, korzystajac i obstugujac rézne urzadzenia, w D2 U02
tym laboratoryjne, niezbedne do jej wykonania, i wykonujac samodzielnie niezbedne analizy i D2_U03
obliczenia; krytycznie oceni¢ rézne rozwigzania techniczne i technologiczne oraz dokona¢ wyboru i -
MGR_U2 A L . o . D2_Uo04 RT
modyfikacji dziatan (w tym metod, technik i technologii). Potrafi wiasciwie opracowaé (w tym
statystycznie) i zinterpretowac uzyskane wyniki, przedstawic je graficznie, sformutowa¢ wnioski i D2_U05
przedyskutowac je w oparciu o aktualna literature oraz skonfrontowaé z obowigzujacymi wymaganiami D2_U06
i normami. D2_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
MGR K1 $wiadomej oceny poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zrozumienia potrzeby ciggtego D2_Ko1 RT
- doksztatcania sie i podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywno$¢ zawodowa, D2 K04
uczestniczenia w realizacji badan naukowych, umiejetnego zarzadzania czasem i wtasciwego ustalenia D2_K03
MGR_K2 . ) o RO ) L RT
priorytetow w celu realizacji zaplanowanych badan, mysli i dziata w sposéb przedsiebiorczy. D2_K06
MGR_K3 odpowiedzialnosci za prace wiasng, przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymaga tego od innych D2_K05 RT

Tre$ci nauczania:



Praca magisterska | 0 godz.
Samodzielne wyszukiwanie baz danych oraz katalogéw bibliotek w celu zgromadzenia i doboru literatury obejmujacej zakres pracy
magisterskiej.

Tematyka zaje¢ Samodzielne zaplanowanie | wykonanie badan w celu realizacji pracy magisterskiej.

Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikéw, wraz z ich analizg statystyczng oraz skonfrontowanie ich z dostepng,
literaturg tematu oraz obowigzujacymi normami/wymaganiami z danego obszaru.

Realizowane efekty uczenia sig

MGR_W1; MGR_W2; MGR_W3; MGR_U1; MGR_U2; MGR_K1; MGR_K2; MGR_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Praca magisterska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koricowa z pracy
jest $rednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie punkty za odpowiedzi
na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia? Czy tre$¢ pracy odpowiada jej
tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidtowo okreslone? Czy przyjeta metodyka pracy
umozliwita realizacje zatozonego celu? Czy wyniki lub problematyka pracy zostata poprawnie
opracowana i zaprezentowana? Czy dokonano rzetelnej interpretacji wynikéw lub zagadnien
oraz czy przedyskutowano je korzystajac z dostepnej literatury? Czy wtasciwie dobrano i
wykorzystano wiarygodne, kompletne i aktualne zrédta? Czy podsumowanie, zalecenia
praktyczne, uogolnienia lub wnioski sa poprawnie sformutowane i wynikajg z tresci pracy?
Oceniane sa takze poprawnos¢ jezyka i opanowanie techniki pisania, kompletno$¢ i uktad
pracy oraz zgodno$¢ z wymaganiami. Ponadto promotor ocenia organizacje pracy,
samodzielno$¢, zaangazowanie i kreatywno$¢ studenta, natomiast recenzent oryginalno$¢ i
znaczenie poruszonej problematyki oraz aplikacyjno$¢/poziom naukowy pracy.

Literatura:

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

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

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpos$rednim udziatem prowadzacego 86 godz. 3.4 ECTS
w tym: wyktady godz.
Ewiczenia i seminaria godz.
konsultacje 10 godz.
udziat w badaniach 75 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 89 godz. 36 ECTS

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



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Poziom studiow:

drugiego stopnia

Profil studiéw:

ogodlnoakademicki

Warunki realizacji zajec specjalistycznych

Rodzaj, wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk *

Studenci realizujg praktyki dyplomowych, po pierwszym semestrze, wybierajac miejsce
realizacji i osiggane umiejetnodci zgodnie z ramowym programem praktyk. Zasady
zaliczenia praktyki zgodnie z sylabusami (egzamin).

CZAS TRWANIA: facznie 200 godzin, | rok studiow (7 ECTS).

100h praktyki do wyboru w:

a. poradni dietetycznej

b. szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, w kuchni ogéinej oraz dziale zywienia
¢. domu opieki spofecznej

oraz 100 h praktyki do wyboru w:

a. szpitalu dzieciecym na oddziale szpitalnym
b. kuchni ogélnej i niemowlecej

c. Zobku / przedszkolu

Zakres i forma egzaminu dyplomowego

Warunki dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na Uniwersytecie Rolniczym, forma
egzaminu oraz jego zakres zostaty okre$lone w regulaminie studiow.

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego magisterskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiagniecia przez studenta efektéw uczenia sie wiasciwych dla
tego poziomu studiow (sylabus). Szczeg6ty dotyczace poszczegdlnych etapdw
dyplomowania okre$la obowigzujaca Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac
dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii Zywnoéci (WTZ) Uniwersytetu
Rolniczego dostepna na stronie internetowej Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy magisterski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowej

Zasady dyplomowania zostaty przedstawione w regulaminie studiéw w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktéry okresla w sposéb 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. Szczegbty poszczegoinych
etapow 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.

Efekty uczenia sie zawiera sylabus przedmiotu.

Na studiach Il stopnia na kierunku Dietetyka prace dyplomowg stanowi praca magisterska.
Za przygotowanie pracy magisterskiej student otrzymuje 7 ECTS.

)* - Jezeli praktyka (zawodowa lub dyplomowa) lub praca dyplomowa stanowig zajecia do wyboru, kazdy rodzaj

lub forma musza by¢ opisane oddzielnie i mie¢ zréznicowane przedmiotowe efekty uczenia sie



