Nazwa zajeé:

Fizjologia cztowieka ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Human physiology

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

O semestr zimowy
semestr letni

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-11_19

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z rolg, funkcjonowaniem i regulacjg pracy narzadéw i tworzonych przez nie
uktaddéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi. Ksztattowanie umiejetnosci badania i oceny
funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci adaptacyjnej narzadow i uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu.
Ksztattowanie umiejetnosci interpretacji wynikdw podstawowych badar diagnostycznych.

Wyktady: Uktad nerwowy somatyczny i autonomiczny, potencjat spoczynkowy i czynnosciowy komorki nerwowej, fizjologia
synapsy chemicznej i elektrycznej, reakcje odruchowe i schemat tuku odruchowego. Podziat i mechanizm dziatania
receptordw i narzgdéw zmystow. Klasyfikacja hormondéw i komérkowy mechanizm ich dziatania, regulacyjne osie
hormonalne podwzgdrze-przysadka-gruczoty obwodowe, hormony i ich rola w organizmie. Fizjologia skurczu miesni
szkieletowych i gtadkich. Metabolizm kosci i homeostaza wapnia. Automatyzm, mechanizm skurczu i regulacja pracy serca.
Fizjologia i regulacja uktadu krazenia. Sktad i funkcje krwi, powstawanie i funkcje komarek krwi, mechanizm krzepniecia
krwi. Przestrzenie wodne i bilans wodny organizmu, fizjologia i regulacja pracy nerek. Fizjologia uktadu oddechowego,
transport gazéw oddechowych, regulacja oddychania. Czynno$¢ motoryczna i wydzielnicza uktadu pokarmowego i ich
regulacja. Podziat i charakterystyka wysitkow fizycznych. Adaptacja uktadéw: hormonalnego, krazenia, oddechowego i
wydalniczego do wysitku fizycznego i treningu.

Cwiczenia: Badanie wtasciwosci nerwow i reakcji odruchowych. Badanie dziatania narzgdéw zmystéw. Badanie wtasciwosci
miesni szkieletowych, gtadkich i miesnia sercowego. Hormonalna regulacja poziomu glukozy we krwi. Hormonalna regulacja
proceséw rozrodczych. Badanie parametréw hemodynamicznych uktadu krazenia oraz jego sprawnosci adaptacyjnej i
wydolnosci. Badanie parametréw hematologicznych i wybranych wtasciwosci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh.
Ocena funkcjonowania uktadu wydalniczego i przebiegu proceséw metabolicznych, analiza sktadu i wtasciwosci moczu.
Okreslanie rodzajéw oddychania, badanie sprawnosci wentylacyjnej uktadu oddechowego. Badanie adaptacji uktadu
krazenia i oddechowego do wysitku fizycznego. Oznaczanie aktywnosci enzymoéw trawiennych i wiasciwosci z6tci oraz
okreslanie optymalnych warunkéw do dziatania enzymow trawiennych i trawienia sktadnikéw pokarmowych.
Charakterystyka i identyfikacja hormondw zotadkowo-jelitowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 30;
b) Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw. Cwiczenia z uzyciem wirtualnych laboratoriéw fizjologicznych i diagnostyki krwi, z
wykorzystaniem testéw krazeniowych, spirometrycznych i sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in
vitro). Znaczng czes$¢ ¢wiczen studenci wykonujg na sobie z wykorzystaniem aparatéw pomiarowych i innego sprzetu
pomocniczego, testow paskowych i odczynnikéw chemicznych. Analiza i interpretacja wynikdw uzyskanych w oznaczeniach
wykonanych przez studentdéw, a takze prezentacja przygotowanych przez studentéw referatéw dotyczacych hormonalnej
regulacji proceséw rozrodczych i dziatania hormondw zotgdkowo-jelitowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat budowy komorek i tkanek, budowy poszczegdinych narzagdéw wewnetrznych i ich uktadow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie mechanizmy rzadzace
funkcjonowaniem organizmu cztowieka

i wchodzacych w jego sktad uktaddéw
narzadéw

W2 —zna i rozumie wzajemne powigzania
funkcjonalne miedzy narzgdami i uktadami
narzadéw w organizmie cztowieka

W3 - zna i rozumie mechanizmy zmian
adaptacyjnych zachodzacych w organizmie
w odpowiedzi na zmiany w S$rodowisku
zewnetrznym i wewnetrznym

Umiejetnosci:

U1 - potrafi interpretowac wyniki
podstawowych badan
diagnostycznych: hemodynamicznych,
hematologicznych, spirometrycznych,
badania moczu i glikemii oraz wynikow
oznaczen witasciwosci sokow
trawiennych i aktywnos$ci enzymow
trawiennych

U2 — potrafi badac i interpretowac
wyniki badan oceniajacych dziatanie,
wydolno$é i sprawnos¢ adaptacyjng
wtasnych narzaddw i tworzonych przez
nie uktadow

Kompetencje:

K1 - jest gotowy do uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania
relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z
zakresu zachowan zywieniowych
pacjentéw




Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych

Sposdb weryfikacji efektow uczenia | Cwiczenia: kolokwia z materiatu realizowanego na ¢éwiczeniach, ocena zespotowej realizacji oznaczeri wskaznikéw
sie: fizjologicznych wykonywanych podczas zajec i analizy uzyskanych wynikéw w formie pisemnej (sprawozdania) i ustnej
(prezentacje multimedialne)

Forma dokumentacji osiggnietych Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
efektéw uczenia sie: Cwiczenia: arkusze kolokwiéw i sprawozdan, prezentacje

Elementy i wagi majgce wptyw

. Ocena z egzaminu (60%), ocena z ¢wiczen (40%)
na ocene koficowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Artykuty przegladowe i oryginalne (z ostatnich 15 lat) dostepne w bazach czasopism polskich i zagranicznych dotyczace wptywu czynnikéw zywieniowych na: a)
procesy fizjologiczne w organizmie oraz mechanizmy dziatania wybranych sktadnikdw pokarmowych na funkcjonowanie narzgdéw i ich uktadéw; b) parametry
fizjologiczne trawienia, wchtfaniania i przemian w tkankach ttuszczéw i weglowodandéw.

2. Materiaty ¢wiczeniowe przygotowane przez osoby prowadzace.

UWAGI
Cwiczenia odbywajg w uktadzie trzygodzinnym.
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 5

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
126 h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:
taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
2,6 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie mechanizmy rzadzace funkcjonowaniem organizmu | K_W01, K_W02 1,1
cztowieka i wchodzacych w jego sktad uktadow narzaddw

Wiedza - W2 zna i rozumie wzajemne powigzania funkcjonalne miedzy | KW_01, K_W02 1,1
narzgdami i uktadami narzaddéw w organizmie cztowieka

Wiedza - W3 zna i rozumie mechanizmy zmian adaptacyjnych zachodzacych w KW_01, KW_02 1,1
organizmie w odpowiedzi na zmiany w srodowisku zewnetrznym
i wewnetrznym

Umiejetnosci — U1 potrafi interpretowa¢  wyniki podstawowych badarn | K_UO1 1
diagnostycznych: hemodynamicznych, hematologicznych,
spirometrycznych, badania moczu i glikemii oraz wynikéw
oznaczen wtasciwosci sokdw trawiennych i aktywnosci enzyméw
trawiennych

Umiejetnosci — U2 potrafi badac i interpretowac wyniki badan oceniajgcych K_U01 1
dziatanie, wydolnos¢ i sprawnosé adaptacyjng wtasnych
narzaddéw i tworzonych przez nie uktadow

Kompetencje — K1 jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu K_K02 1
problemoéw poznawczych i praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z zakresu zachowan
zywieniowych pacjentow

*)
3 —znaczacy i szczegdtowy,
2 —czesciowy,

1 - podstawowy



Nazwa zajec:

Biochemia ogélna i zywnosci ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

General and food biochemistry

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidow: 1 st.
Forma stacjonarne Status zaje¢: X podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 2 [J semestr zimowy

studiow: [ niestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-12_19

Koordynator zajec:

dr inz. Stawomir Orzechowski

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Biochemii i Mikrobiologii

Jednostka realizujaca:

Katedra Biochemii i Mikrobiologii

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel: poznanie podstawowych szlakédw metabolicznych oraz mechanizmdw ich regulacji w organizmach zywych oraz
biochemicznych podstaw proceséw trawienia spozywanego pozywienia. Praktyczne zapoznanie sie z podstawowymi
metodami i technikami laboratoryjnymi. Nabyta wiedza teoretyczna, umiejetnosci praktyczne oraz kompetencje spoteczne
ufatwia dalszy proces dydaktyczny w ramach innych przedmiotéw podstawowych i kierunkowych.

Tematyka wyktadéw: Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura komorki, katabolizm i anabolizm. Energetyka
proceséw biochemicznych. Organiczne zwigzki azotu, aminokwasy egzogenne. Peptydy i biatka: budowa i klasyfikacja.
Budowa, dziatanie i znacznie enzymow. Rola kofaktorow enzymow oraz witamin. Metabolizm zwigzkéw azotowych: rozktad
biatek, przemiany aminokwasoéw, cykl mocznikowy. Weglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm weglowodandéw:
glikoliza, fermentacje, cykl fosforanéw pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza i degradacja polisacharydéw. Kwasy nukleinowe
budowa i funkcje. Ekspresja gendw, biosynteza biatka, metody biotechnologiczne stosowane w naukach biologicznych.
Lipidy charakterystyka i funkcje. Budowa i dynamika btony komdrkowej, kanaty i pompy. Metabolizm lipidéw. Etapy
utleniania biologicznego. Przeglad wybranych hormondw, ich budowy i dziatania. Regulacja i integracja metabolizmu w
organizmach zywych. Molekularne podstawy wybranych choréb metabolicznych.

Tematyka ¢wiczen: Wtasciwosci aminokwasoéw i biatek oraz metody ich iloSciowego oznaczania. Wptyw wybranych
czynnikdw na dziatanie enzymow. llosciowe oznaczanie zawartosci witaminy C. Metody oznaczania aktywnosci enzymow
wystepujgcych w uktadzie pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktad; liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem nowoczesnych technik audiowizualnych, doswiadczenia w laboratorium (indywidualne oraz
zespotowe), opracowywanie, wykonywanie obliczeri biochemicznych oraz interpretacja uzyskanych wynikéw doswiadczen,
konsultacje z wyktadowca.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowe informacje z zakresu biologii i chemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - zna i rozumie podstawowe informacje | U1 —  potrafi wykonywaé proste | K1 — jest gotow do uznawania
z zakresu biochemii cztowieka i przyczyn | zadania badawcze z zakresu | znaczenia  wiedzy z  zakresu
wybranych choréb metabolicznych | studiowanego  kierunku,  pracujac | biochemii cztowieka w
zwigzanych z nieprawidtowym odzywianiem | indywidualnie lub w zespole, pod | rozwiazywaniu problemdéw
W2 - zna i rozumie podstawowg wiedze w | kierunkiem opiekuna naukowego poznawczych i praktycznych w
zakresie proceséw biochemicznych | U2 — potrafi interpretowaé uzyskane | poradnictwie dietetycznym
zachodzacych w  zywych organizmach | dane empiryczne, formutowac wnioski

dostosowang do kierunku studidow oraz przygotowac opracowanie

w3 - zna  przyktady  proceséw | otrzymanych wynikéw

biochemicznych  zachodzacych  podczas

przechowywania i przetwarzania zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

pisemne kolokwia w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny,
ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajec laboratoryjnych,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

imienne karty oceny studenta, w ktérych zapisywane sg wyniki z pisemnych kolokwiéw, oceny za doktadnos¢ i poprawnosé
wykonanego eksperymentu,
prace egzaminacyjne z punktacjg/oceng oraz tresci pytan egzaminacyjnych.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

- ocena eksperymentu praktycznego (P) wykonywanego w trakcie ¢wiczen — 20%,

- kolokwia obowigzkowe dotyczace teorii wykonywanych ¢éwiczen i obliczer biochemicznych (KM) pisemny sprawdzian na
¢wiczeniach —30%,

kolokwia duze - nieobowigzkowe dotyczace materiatu wyktadowego (KD) - pisemny sprawdzian na ¢wiczeniach, uzyskane
sukcesywnie punkty powiekszajg pule punktow uzyskanych podczas egzaminu pisemnego,

- egzamin pisemny z materiatu wyktadowego — 50% -(EGZ),

Student, ktéry uzyskat minimum 51% punktéw z P oraz 51% punktéw z KM, moze przystapi¢ do egzaminu pisemnego.

Z sumy KD i EGZ student musi uzyska¢ minimum 51% maksymalnej liczby punktéw.

Koricowg ocene oblicza sie dodajac do siebie pkt za P, KM oraz (EGZ + KD).




Miejsce realizacji zajec:

audytoryjnej na terenie Katedry.

Wyktad w auli, ¢wiczenia w laboratoriach biochemicznych w Katedrze Biochemii WRIB, konsultacje w biurze lub auli

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Przewodnik do ¢wiczen z biochemii — Wydawnictwo SGGW 2018.
2. Biochemia krotki kurs —J.L. Tymoczko, J. M. Berg, L. Stryer PWN 2013 i wydania p6zniejsze.

3. Biochemia w zarysie —J.G. Salway, Gérnicki Wydawnictwo Medyczne 2012 i wydania pdzniejsze.
4

5

. Biochemistry — Ch. K. Mathews, K.E. Van Holde, D.R. Appling, S.J. Anthony-Cahill — Pearson Canada Inc 2013.
. Biochemistry with clinical correlations — T.M Devlin Wiley-Liss 2002 i pdzniejsze.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzamin), liczba godzin: 4

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu biochemii
cztowieka i przyczyn wybranych choréb metabolicznych
zwigzanych z nieprawidtowym odzywianiem

K_Wo1

Wiedza - W2

zna i rozumie podstawowa wiedze w zakresie procesow
biochemicznych zachodzacych w zywych organizmach
dostosowang do kierunku studiow

K_W01, K_W02

1,1

Wiedza - W3

zna przyktady proceséw biochemicznych zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania Zywnosci

K_Wo01, K_Wo03

1,1

Umiejetnosci — U1

potrafi wykonywac proste zadania badawcze z zakresu
studiowanego kierunku, pracujac indywidualnie lub w zespole, pod
kierunkiem opiekuna naukowego

K_U08

Umiejetnosci — U2

potrafi interpretowac¢ uzyskane dane empiryczne, formutowac
whnioski oraz przygotowac¢ opracowanie otrzymanych wynikéw

K_U01

Kompetencje — K1

jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu biochemii
cztowieka w rozwiazywaniu problemdéw poznawczych i
praktycznych w poradnictwie dietetycznym

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Wyposazenie zaktadow zywienia zbiorowego ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Equipment in catering

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

O semestr zimowy
semestr letni

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-13_19

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

dr inz. Robert Zaremba

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami techniki tzn. budowg oraz zasadami dziatania
najnowoczesniejszych maszyn i urzadzern wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzadzen do obrébki wybranych surowcow i pétproduktow.
Wyktady: Podstawy techniki (schematy funkcjonalne maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w zaktadach zywienia). Definicje,
podziat i klasyfikacja zaktadéw gastronomicznych. Klasyfikacja maszyn i urzadzen. Bilans surowcowy, energii i masy.
Podstawowe wytyczne i obliczenia wydajnosci i efektywnosci urzadzern w odniesieniu do grup maszynowych zgodnie z
realizowana funkcja technologiczna. Urzadzenia przekazujgce energie cieplng proceséw na zasadzie réwnolegtych proceséw
— przewodzenia. Budowa i zasada dziatania oraz rozwigzania konstrukcyjne jak réwniez zastosowanie nowych typéw urzadzen
grzewczych. Podziat urzadzen ze wzgledu na rodzaj przekazywania ciepfa i realizowang funkcje w procesie obrébki cieplne;j.
Urzadzenia chtodnicze bez wymuszonego obiegu powietrza w komorze oraz z wymuszonym obiegiem. Nowe trendy w
rozwigzaniach konstrukcyjnych oraz wykorzystywanych materiatach do konstrukcji maszyn i urzadzen gastronomicznych w
aspekcie ich cyklu zycia. Dyrektywa maszynowa dla maszyn i urzadzen wykorzystywanych w gastronomii.

Cwiczenia: Budowa, zasada dziatania i rozwigzania konstrukcyjne maszyn do obrébki wstepnej surowcéw spozywczych.
Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas, podziat ze wzgledu na konstrukcje, mozliwosci wykorzystania. Ocena
techniczna stosowanych rozwigzan w urzadzeniach grzewczych (konwekcja swobodna i wymuszona, podczerwien z
wykorzystaniem fal mikrofalowych. Budowa, zasada dziatania, mozliwosci wykorzystania oraz ocena eksploatacyjna i
techniczna stosowanych rozwigzan w urzagdzeniach do smazenia. Charakterystyka techniczna — budowa i zasada dziatania
urzadzen grzewczych cisnieniowych. Ocena techniczno-technologiczna pracy maszyn i urzadzenn pod wzgledem
energochtonnosci, wodochtonnosci, wydajnosci i efektywnosci procesu w zréznicowanych cyklach pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 15
b)  Cwiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad - prezentacja multimedialna, dyskusja
Cwiczenia laboratoryjne - do$wiadczenie/eksperyment, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie sktad oraz wartos$¢
energetyczng i odzywcza produktow
spozywczych, jak réwniez czynniki je
ksztattujace z uwzglednieniem proceséw
technologicznych i przechowalniczych

Umiejetnosci:

U1 - potrafi podejmowac dziatania
dotyczace doboru surowcow i
produktow spozywczych, metod

obrdbki oraz bezpieczenstwa zywnosci

w zakresie przygotowania positkéw
dietetycznych i prozdrowotnych

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do
odpowiedzialnego petnienia rél
zawodowych, w tym przestrzegania
etyki zawodowej oraz poszanowania
wiedzy w praktyce dietetycznej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie ocen (punktow) uzyskanych ze sprawozdan i kolokwidéw czgstkowych oraz egzamin pisemny

z tresci wyktadowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokoét ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwidéw czgstkowych i sprawozdan oraz

pisemnych prac egzaminacyjnych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium czgstkowe — 38%, sprawozdanie pisemne — 12%, egzamin pisemny — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Zaremba R., Péttorak A. (2007): Maszynoznawstwo gastronomiczne. SGGW, Warszawa.

2. Lewicki P.P. (1990): Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

3. Milson A., Kirk D. (1988): Podstawy konstrukcji i dziatania urzadzen gastronomicznych. WNT, Warszawa.




© N u

4.  Neryng A., Wierzbicka A., Pottorak A., Zaremba R., Grzesiriska W., Chochowski A. (2003): Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z elementami techniki
i projektowania. SGGW, Warszawa.
Dominik P. (2008): wyd. 1. Gastronomia we wspdtczesnym hotelu. Wyd. ALMAMER, Warszawa.
5.Fellows P. J. (2016): Food Processing Technology, Elsevier Science & Technology
Da-Wen Sun (2012): Thermal Food Processing, New Technologies and Quality Issues, Second Edition, CRC Press, Boca Raton
Instrukcje stanowiskowe i obstugi maszyn i urzadzen.
http://www.hotelarze.pl/,

10. http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/.

UWAGI

Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin — 10

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

100 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1

Znairozumie skfad oraz wartos¢ energetyczng i odzywcza
produktéw spozywczych, jak réwniez czynniki je ksztattujace z
uwzglednieniem proceséw technologicznych i przechowalniczych

K_wo3

1

Umiejetnosci — U1

Potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru surowcow i
produktéw spozywczych, metod obrébki oraz bezpieczeristwa
zywnosci w zakresie przygotowania positkéw dietetycznych i
prozdrowotnych

K_U04

Kompetencje — K1

Jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w
tym przestrzegania etyki zawodowej oraz poszanowania wiedzy w
praktyce dietetycznej

K_KO05

*)

3 —zaawansowany i szczego6towy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,



http://sportowo-medyczna.pl/advanced_search_result.php?inc_subcat=1&pef_2=Piotr+Dominik
http://sportowo-medyczna.pl/almamer-m-254.html
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Fellows%20P.%20J.
https://www.enbook.pl/catalogsearch/result/?q=Elsevier%20Science%20&%20Technology

Nazwa zajeé:

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci ECTS

Ttumaczenie nazwy na j.
angielski:

General and food microbiology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 st.
Forma stacjonarne Status podstawowe X obowigzkowe | Numer semestru: 2 [0 semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne zaje¢: [ kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2019/2020 Numer katalogowy: | ZCZ-D-1S-02L-14_19

Koordynator zajec:

dr Matgorzata Jatosiriska

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest poznanie pozytywnej i negatywnej roli mikroorganizméw w zywnosci. Poznanie mikroorganizmow
chorobotwdrczych wystepujgcych w zywnosci, mikroorganizmdéw odpowiedzialnych za jej zepsucie oraz mikroorganizmow
wykorzystywanych w produkcji zywnosci, ze szczegélnym nastawieniem na mikroorganizmy prozdrowotne.
Poznanie fizjologii tychze drobnoustrojéw, srodowiska ich bytowania, warunkéw wzrostu oraz pierwotnych i wtérnych Zrédet
zanieczyszczenia zywnosci rézng mikroflorg.

Wyktady: Rola drobnoustrojow w przyrodzie i gospodarce cztowieka. Morfologia i fizjologia drobnoustrojow. Podstawowe
metody diagnostyczne liczenia i identyfikacji mikroorganizméw. Wptyw Srodowiska na wzrost i rozwéj drobnoustrojow.
Wykorzystanie drobnoustrojéw w produkcji zywnosci. Charakterystyka mikroorganizméw odpowiedzialnych za zatrucia
pokarmowe.

Cwiczenia: Podstawowe techniki laboratoryjne. Poznanie morfologii i fizjologii wybranych grup drobnoustrojéw (bakterie,
drozdze). Liczenie i identyfikacja mikroorganizméw. Szacowanie poziomu zanieczyszczenia mikrobiologicznego produktow
z7ywnosciowych. Metody mikroskopowe. Srodowiska bytowania drobnoustrojéw (mikroflora charakterystyczna dla powietrza,
wody, powierzchni roboczych). Wptyw czynnikdw fizycznych i chemicznych na rozwdj drobnoustrojow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a)
b)

wyktady; liczba godzin 30h;

¢wiczenia; liczba godzin 30h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, ¢wiczenia laboratoryjne, praca z komputerem, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca biologii komérki oraz podstawowe wiadomosci z zakresu fizjologii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna i rozumie morfologie oraz procesy

Umiejetnosci:
U1 - potrafi wykorzystywaé metody

Kompetencje:
K1 — jest gotéw do dziatan

wzrostu, rozmnazania sie, sposobow poruszania
sie i pobierania pokarmu oraz metabolizmu
mikroorganizméw (bakterii, grzybow, wirusow).

diagnostyczne do oceny stanu
mikrobiologicznego zywnosci.
U2 — potrafi scharakteryzowac

zmierzajacych do
ograniczenia ryzyka i
przewidywania ich skutkow

w zakresie szeroko
rozumianego zdrowia
publicznego

W2 - zna i rozumie Zrédta mikroorganizméw w
zywnosci, zmiany w zywnosci wywotane
wzrostem mikroorganizmoéw, wptyw proceséw
przetwdrczych i czasu przechowywania na
rozwdj mikroorganizméw oraz wptyw
patogendw zywnosci na zdrowie cztowieka.

poszczegdlne grupy produktéow
zywnosciowych pod wzgledem
wystepowania w nich drobnoustrojéw
saprofitycznych i chorobotwérczych
U3 — potrafi wykorzystac
mikroorganizmy w produkcji zywnosci
wraz z podniesieniem jej waloréw
dietetycznych .

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Kolokwia na zajeciach ¢éwiczeniowych; ocena eksperymentdéw wykonywanych w trakcie zajeé¢ i przedstawionych w formie
sprawozdan; egzamin pisemny obejmujgcy materiat wyktadowy

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
uczenia sie:

Okresowe prace pisemne (kolokwia), protokét ocen ktére student uzyskat w ramach sprawozdan, tresé pytan egzaminacyjnych
zoceng

Elementy i wagi majace
wptyw
na ocene koricowa:

Okresowe prace pisemne (20%), sprawozdania z laboratoryjnych eksperymentéw (20%) egzamin (60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa — wyktad; Laboratorium Higieny Zywnosci - éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.
2.

Jatosiriska M. ( 2006): Mikrobiologia zywnosci, Wyd. AB Format, Warszawa.
Burbianka M., Pliszka A., Burzyrska H. (1983): Mikrobiologia zywnosci, PZWL, Warszawa.




3. Kunicki-Goldfinger W. J. H. ( 2001): Zycie Bakterii, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
4. Salyers A., Whitt D.: Mikrobiologia. R6znorodnos$¢, chorobotworczosé i srodowisko , Wud. Naukowe PWN. Warszawa, 2003.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

128 h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych os6éb prowadzacych zajecia:

2,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie morfologie oraz procesy wzrostu, rozmnazania sie,
sposobdw poruszania sie i pobierania pokarmu oraz
metabolizmu mikroorganizméw (bakterii, grzybow, wiruséw).

K_Wo1

Wiedza — W2

zna i rozumie Zrédta mikroorganizmoéw w zywnosci, zmiany w
zywnosci wywotane wzrostem mikroorganizmow, wptyw
proceséw przetwdrczych i czasu przechowywania na rozwéj
mikroorganizmdw oraz wptyw patogendw zywnosci na zdrowie
cztowieka.

K_wo3

Umiejetnosci —U1

potrafi wykorzystywaé metody diagnostyczne do oceny stanu
mikrobiologicznego zywnosci.

K_U02

Umiejetnosci —U2

potrafi scharakteryzowac poszczegdlne grupy produktow
zywnosciowych pod wzgledem wystepowania w nich
drobnoustrojow saprofitycznych i chorobotwdrczych

K_Uo4

Umiejetnosci —U3

potrafi wykorzysta¢ mikroorganizmy w produkcji zywnosci wraz z
podniesieniem jej waloréw dietetycznych.

K_Uo4

Kompetencje — K1

jest gotéw do dziatan zmierzajacych do ograniczenia ryzyka i
przewidywania ich skutkéw w zakresie szeroko rozumianego
zdrowia publicznego

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Processed food commodities

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.
Forma stacjonarne Status zaje¢: podstawowe obowiazkowe Numer semestru: 2 O semestr zimowy
studidw:

O niestacjonarne

] kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-15_19

Koordynator zajec:

dr inz. Anna Sadowska

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu:
e technologiczno-towaroznawczej oceny rdéznych grup zywnosci, ich charakterystyka jakosciowa oraz ksztattowanie
umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktdw spozywczych, ich wartosci odzywczej
i trwatosci
e dostarczenie wiedzy z zakresu technologii produkcji, oceny wartosci odzywczej i wtasciwosci fizyko-chemicznych réznych
grup produktéw spozywczych.
Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa pdtproduktéw owocowo-warzywnych,
przetwordw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych, kiszonek i marynat, pitnych sokéw owocowych
i warzywnych, napojéw owocowych i nektaréw. Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena: ttuszczéw jadalnych (oleje
rafinowane, masto, smalec, margaryny), przetworéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery twarogowe,
podpuszczkowe i topione), przetworéw zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie przetworéw miesnych i
rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych i zrédlanych.
Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakoiciowa potproduktéw owocowych i warzywnych (pulpy owocowe, przeciery
owocowe, moszcze, zageszczone soki owocowe i warzywne, koncentrat pomidorowy). Otrzymywanie i ocena jakosciowa
pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych, nektarédw i napojéw bezalkoholowych. Ocena jakosciowa i
technologia przetworéw o wysokiej zawartosci cukru — dzemy, marmolady, powidta, konfitury, charakterystyka i ocena
jakosciowa konserw owocowych i warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka jakoSciowa
przetwordéw migsnych i rybnych. Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworéw mleczarskich - mleczne napoje
fermentowane, $mietana i $mietanka, technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych. Technologia i
charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych. Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka
ttuszczéw do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych ttuszczéw jadalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktad, liczba godzin: 30;
Cwiczenia laboratoryjne, liczba godzin: 30

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne - towaroznawczo-zywieniowa ocena produktow

M k :
etody dydaktyczne spozywczych, samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych
W .
\ ym?aga.ma formalne Brak
i zatozenia wstepne:
Kompetencje:
Wiedza: Umiejetnosci: K1: jest gotow do uznawania

Efekty uczenia sie:

W1: znairozumie sktad oraz wartosé
energetyczng i odzywcza produktéow
spozywczych, jak réwniez czynniki je
ksztattujace z uwzglednieniem proceséw
technologicznych i przechowalniczych

Ul: potrafi podejmowac dziatania
dotyczace doboru surowcow i
produktéw spozywczych, metod

obrdbki oraz bezpieczerstwa zywnosci

w zakresie przygotowania positkow
dietetycznych i prozdrowotnych

znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemdw poznawczych i
praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania
relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z
zakresu zachowan zywieniowych
pacjentéow

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin z tresci wyktadowych, ocena poprawnosci zadarn wykonywanych w trakcie
zajec oraz sprawozdan przygotowanych w ramach pracy zespotowej studentéow

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw i egzaminu oraz zaliczen w przypadku sprawozdan z przebiegu

¢wiczen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

llo$¢ punktéw uzyskanych z kolokwidw z kazdego realizowanego tematu — 40%
llos¢ punktéw uzyskanych z testu egzaminacyjnego — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Wybrane artykuty z czasopism naukowych i branzowych: Przemyst Spozywczy, Przeglad mleczarski, Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny, Przeglad

piekarski i cukierniczy




UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

118 h

taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

zna i rozumie sktad oraz warto$¢ energetyczng i odzywcza
produktéw spozywczych, jak réwniez czynniki je ksztattujace z
uwzglednieniem proceséw technologicznych i przechowalniczych

K_wo3

Umiejetnosci — U1

potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru surowcow i
produktéw spozywczych, metod obrébki oraz bezpieczeristwa
2zywnosci w zakresie przygotowania positkéw dietetycznych i
prozdrowotnych

K_U04

Kompetencje — K1

jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemoéw poznawczych i praktycznych w poradnictwie
dietetycznym oraz nawigzywania relacji interpersonalnych i
wptywania na wtasciwe postawy z zakresu zachowan
zywieniowych pacjentow

K_K02

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Immunologia ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski: Immunology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 st.

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2

O semestr zimowy
semestr letni

podstawowe

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-16_19

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

pracownicy Katedry Dietetyki

Jednostka realizujaca:

Katedra Dietetyki

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami funkcjonowania uktadu odpornosciowego, obejmujgcymi:
budowe i funkcje narzaddw i komorek uktadu odpornosciowego, czynniki (w tym zywieniowe) modulujace odpowiedz
immunologiczng, mechanizmy tolerancji immunologicznej, nadwrazliwosci i alergii.

Wyktady: Podstawowe pojecia i podziat funkcjonalny uktadu odpornosciowego. Morfologia narzadéw i komdrek uktadu
limfatycznego. Mechanizmy odpornosci nieswoistej i swoistej. Tolerancja immunologiczna. Znaczenie i funkcjonowanie
regionalnej odpowiedzi immunologicznej (uktad immunologiczny zwigzany z btonami Sluzowymi). Tolerancja pokarmowa.
GALT — uktad limfatyczny zwigzany z przewodem pokarmowym. Mechanizmy reakcji nadwrazliwosci i alergii pokarmowej.
Ontogeneza uktadu odpornosciowego cztowieka. Stan odzywienia organizmu a funkcjonowanie uktadu odpornosciowego.
Immunomodulujace dziatanie wybranych witamin, kwaséw ttuszczowych, aminokwaséw i sktadnikéw mineralnych. Wptyw
uzywek na funkcjonowanie uktadu odpornosciowego. Immunomodulujgce dziatanie innych zwigzkéw bioaktywnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediow

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii cztowieka oraz biochemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie funkcje podstawowych
komorek oraz narzaddéw uktadu
immunologicznego,

W?2 - zna i rozumie mechanizmy tolerancji
immunologicznej, nietolerancji i alergii
W3 — zna i rozumie znaczenie sktadnikow
zywnosci w modulowaniu dziatania uktadu
immunologicznego

Umiejetnosci:

U1 - potrafi wyszukac i krytycznie
analizowac informacje dotyczace
poszczegdlnych typéw odpowiedzi
immunologicznej

U2 - potrafi zastosowa¢ podstawowe
techniki do pozyskiwania informacji
stuzacych ocenie wptywu réznych
czynnikéw, w tym zywieniowych na
funkcjonowanie uktadu
odpornosciowego

Kompetencje:

K1 — jest gotowy do uznawania
znaczenia wiedzy dotyczacej
funkcjonowania uktadu
odpornosciowego w ksztattowaniu
zdrowia

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

egzamin z tresci wyktadowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Male D., Brostoff J., Roth D.B., Roitt I.: Immunologia, Wyd. I, Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2008
2. Gotab J., Jakdbisiak M., Lasek W., Stoktosa T.: Immunologia, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

3. Ptak W., Ptak M., Szczepanik M.: Podstawy immunologii, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa, 2010 (lub nowsze)

UWAGI

Inne godziny kontaktowe (konsultacje, egzamin), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

50 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1,4 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie funkcje podstawowych komérek oraz narzgdéw K_Wo02 1
uktadu immunologicznego

Wiedza - W2 zna i rozumie mechanizmy tolerancji immunologicznej, K_W02 1
nietolerancji i alergii

Wiedza - W3 zna i rozumie znaczenie sktadnikéw zywnosci w modulowaniu K_wo1 1
dziatania uktadu immunologicznego

Umiejetnosci — U1 potrafi wyszuka¢ i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace | K_UO1 1
poszczegdlnych typdw odpowiedzi immunologicznej

Umiejetnosci — U2 potrafi zastosowac podstawowe techniki do pozyskiwania K_U01 1
informacji stuzacych ocenie wptywu réznych czynnikéw na
funkcjonowanie uktadu odpornosciowego

Kompetencje — K1 jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy dotyczacej K_K02 1

funkcjonowania uktadu odpornosciowego w ksztattowaniu
zdrowia

*)

3 —znaczacy i szczegdtowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Jezyk obcy angielski 1 ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

English as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidw: 1 st.

Forma X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

Status zaje¢: X podstawowe

[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-15-021-17_19

Koordynator zajec:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Cwiczenia; liczba godzin; 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 -zna stownictwo i struktury potrzebne U1 -rozumie ustne wypowiedzi w

do osiggniecia efektéw U1-U4 jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 -potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 -rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 -potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentow

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

NouhswWwNE,

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 10

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajeé
100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw
u1-u4
Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
wybrane zawodowe
Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji
Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
rodzaje dokumentow

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Jezyk obcy francuski 1 ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

French as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

francuski Poziom studidw: 1 st.

Forma X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 2

X do wyboru

Status zaje¢: X podstawowe

[ kierunkowe

[ semestr zimowy
X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-17_19

Koordynator zajec:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 zna stownictwo i struktury potrzebne U1 rozumie ustne wypowiedzi w

do osiggniecia efektéw U1-U4 jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2007

3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue francaise, LR 2006

4. Akuiz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau intermédiaire
7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 10

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢
100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sig z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw
u1-u4
Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
wybrane zawodowe
Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji
Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
rodzaje dokumentow

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

German as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

niemiecki Poziom studidw: 1 st.

Forma X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

X semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

Status zaje¢: X podstawowe

[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-17_19

Koordynator zajec:

mgr Teresa Kaszuba-Naglik

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 zna stownictwo i struktury potrzebne U1 rozumie ustne wypowiedzi w

do osiggniecia efektéw U1-U4 jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 10




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw
u1-u4
Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
wybrane zawodowe
Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji
Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
rodzaje dokumentow

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé:

Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS |3

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Russian as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

rosyjski Poziom studidw: 1 st.

Forma X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 2

X do wyboru

Status zaje¢: X podstawowe

[ kierunkowe

[ semestr zimowy
X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-17_19

Koordynator zajec:

mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy
i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomosé przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie Al lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 zna stownictwo i struktury potrzebne U1 rozumie ustne wypowiedzi w

do osiggniecia efektéw U1-U4 jezyku obcym na tematy ogdlne i
wybrane zawodowe

U2 potrafi wypowiadac sie na tematy
ogolne i wybrane zawodowe

U3 rozumie sens opracowan,
artykutow, dokumentow,
korespondencji

U4 potrafi prowadzi¢ korespondencje
i przygotowywac wybrane rodzaje
dokumentéw

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z kartg ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuii A3bIk 5 anemeHToB y4ebHUMK yposeHb B1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuit a3bik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznarn 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 10




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zaje¢
100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw
u1-u4
Umiejetnosci — U1 Rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogélne i K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
wybrane zawodowe
Umiejetnosci — U2 Potrafi wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
Umiejetnosci — U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji
Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
rodzaje dokumentow

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

ECTS |3

Praktyka technologiczna

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Internship — in the gastronomic establishment

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma X stacjonarne Statuszajec: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 2 [J semestr zimowy

studidw:
O niestacjonarne kierunkowe do wyboru semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis(rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-02L-18_19
Koordynator zajeé: dr inz Aleksandra Kotota

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujgca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczgcej funkcjonowania przedsiebiorstw produkujgcych zywnos¢,
placdwek zywienia zbiorowego i/ lub tzw. matejgastronomii.

W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z: charakterem dziatalnosci zaktadu zajmujacego sie produkcja zywnosci;
organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujaca dziatalnos¢ danej placéwki; wyposazeniem
technicznym kuchni i/lub zaktadu; funkcjonowaniem urzadzen gastronomicznych; technologia produkcji potraw w danym
przedsiebiorstwie i/lub placdwce; rodzajem wykorzystywanych surowcéw spozywczych, ich przechowywaniem i
magazynowaniem; stosowanymi metodami obrdbki termicznej oraz wptywem obrdbki termicznej zywnosci na jakosc¢ i
wydajnos¢ produkcji. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace i spetnieniu wymogdw sanitarno-
epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z przetwdrstwem zywnosci, produkcjg i
wydawaniem potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowgq wiedze o procesach technologicznych w przetwérstwie zywnosci, zna zagrozenia zdrowotne,
zasady higieny i bezpieczenstwa pracy w kontakcie zzywnoscia.

Efekty uczeniasie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie wptyw proceséw
technologicznych na warto$¢ odizywcza
produktéw spozywczych.

Umiejetnosci:

Ul — potrafi wykonywa¢ zadania pod
kierunkiem opiekuna w  miejscu
praktyk;

U2 — potrafi podja¢ decyzje dotyczace
doboru materiatéw, technik, narzedzi,
technologii stosowanych w produkcji
2ywnosci, przechowywaniu i
dystrybucji w placéwkach Zzywienia
zbiorowego.

Kompetencje:

K1 —jest gotéw do wspdtpracy w
grupie w miejscu odbywania
praktyki.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

ustne sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci (po zakoriczeniu praktyki)
sporzadzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Petnomocnika ds. Praktyk Studenckich

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujgca praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii potraw (w przedsiebiorstwie

tancucha zywnosciowego).

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna praktyki z technologii potraw (przedsiebiorstwo taricucha zywnosciowego)

Miejsce realizacji zajec:

Przedsiebiorstwo taricucha zywnosciowego

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studidéw w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwatg Senatu SGGW nr 34 —

2014/2015 z dnia 15 grudnia 2014.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych dla zajec

efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

83h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw uczenia sie z efektamiprzedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zaje¢ na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na wartosé K_Wo03 1
odzywcza produktow spozywczych

Umiejetnosci — U1 potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu K_U04 1
praktyk

Umiejetnosci — U2 potrafi podjaé¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik, K_Uo4 1
narzedzi, technologii stosowanych w produkcji zywnosci,
przechowywaniu i dystrybucji w placéwkach zywienia zbiorowego

Kompetencje — K1 jest gotéw do wspotpracy w grupie w miejscu odbywania praktyki K_K04 1

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy,




