Nazwa zajec:

Fizjologia cztowieka ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Human physiology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma [ stacjonarne Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

[ kierunkowe O do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-18_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Przedmiot obejmuje wiedze na temat roli, funkcjonowania i regulacji pracy narzgddw i tworzonych przez nie uktadéw oraz
wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi. Celem przedmiotu jest ksztattowanie umiejetnosci badania i oceny
funkcjonowania, sprawnosci i wydolnos$ci adaptacyjnej narzaddéw i uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu, a
takze ksztattowanie umiejetnosci interpretacji wynikdw podstawowych badan diagnostycznych.

Wyktady: Podziat anatomiczny i funkcjonalny uktadu nerwowego. Mechanizmy transportu btonowego Potencjat
spoczynkowy i czynnosciowy komorki nerwowej, fizjologia synapsy chemicznej i elektrycznej, reakcje odruchowe i schemat
tuku odruchowego. klasyfikacja i mechanizm dziatania receptoréw nerwowych i narzadéw zmystéw. Klasyfikacja hormondéw
i mechanizmy ich dziatania, regulacyjne osie hormonalne podwzgdrze-przysadka-gruczoty obwodowe, rola hormonéw
podwzgdrza, przysadki mézgowej, tarczycy, nadnerczy i trzustki w organizmie. Typy miesni gtadkich i wiékien miesniowych
szkieletowych. Rola miesni szkieletowych i gtadkich w organizmie, mechanizm skurczu i czynniki wptywajace na skurcz miesni
szkieletowych i gtadkich. Automatyzm, mechanizm skurczu i regulacja pracy serca. Rola naczyn i zbiornikéw krwi, mechanizmy
regulacyjne w uktadzie krazenia, parametry hemodynamiczne.. Sktad i funkcje krwi, powstawanie i funkcje komaérek krwi,
mechanizm krzepniecia krwi. Przestrzenie wodne i bilans wodny organizmu, fizjologia i regulacja pracy nerek. Etapy
oddychania, cykl oddechowy i wymiana gazowa w ptucach, transport gazéw oddechowych, automatyczna i dowolna regulacja
oddychania. Czynno$¢ motoryczna i wydzielnicza uktadu pokarmowego i ich regulacja. Trawienie i wchtanianie
weglowodandw, ttuszczéw i biatek.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b) Cwiczenia; liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw. Cwiczenia z uzyciem wirtualnych laboratoriéw fizjologicznych i diagnostyki krwi, z
wykorzystaniem testow krazeniowych, spirometrycznych i sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in
vitro). Znaczng cze$¢ ¢wiczen studenci wykonujg na sobie z wykorzystaniem aparatéw pomiarowych i innego sprzetu
pomocniczego, testow paskowych i odczynnikdw chemicznych. Analiza i interpretacja wynikdéw 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 poszczegdlnych narzagdéw wewnetrznych i ich uktadéw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 —-znairozumie mechanizmy rzadzace
funkcjonowaniem organizmu cztowieka

i wchodzacych w jego sktad uktaddéw
narzadéw

W2 —-znairozumie wzajemne powigzania
funkcjonalne miedzy narzadami i uktadami
narzagdéw w organizmie cztowieka

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

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

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

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




Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia z materiatu realizowanego na ¢wiczeniach, ocena zespotowej realizacji oznaczer wskaznikéw
fizjologicznych wykonywanych podczas zajec i analizy uzyskanych wynikdw w formie pisemnej (sprawozdania) oraz referat

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: arkusze kolokwidw i sprawozdan, referat

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

50% - ocena z egzaminu pisemnego z tresci wyktadowych, 50% - ocena z ¢wiczer obejmujacych kolokwia, sprawozdania i
referat. Warunkiem zaliczenia czesci ¢wiczeniowej i czesci wyktadowej jest uzyskanie z kazdej z nich co najmniej 51%
mozliwych do zdobycia punktéw. Warunkiem przystagpienia do egzaminu jest zaliczenie czesci ¢wiczeniowej.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Jaworek J.: Podstawy fizjologii medycznej. Wydawnictwo Medycyna Praktyczna, Krakéw 2012.
2. Konturek S.: Fizjologia cztowieka t. V. Uktad trawienny i wydzielanie wewnetrzne. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw 2000 (i pézniejsze

wydania).

3. Mclaughlin D., Stamford J., White D.: Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008 (i pdzniejsze wydania).
4. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J.: Cwiczenia z fizjologii cztowieka. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008 (i pdzniejsze wydania).
5. Traczyk W.: Fizjologia cztowieka w zarysie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2012/2013 (i pézniejsze wydania).

UWAGI

Cwiczenia odbywaja w ukfadzie trzygodzinnym.
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 5

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce 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 wypetni¢ pole ECTS:

126 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,6 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia 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

zna i rozumie mechanizmy rzadzace funkcjonowaniem organizmu
cztowieka i wchodzgcych w jego sktad uktadow narzadéw

K_WO01, K_W02

1,1

Wiedza - W2

zna i rozumie wzajemne powigzania funkcjonalne miedzy
narzgdami i uktadami narzgddéw w organizmie cztowieka

K_W01, K_W02

1,1

Wiedza - W3

zna i rozumie mechanizmy zmian adaptacyjnych zachodzacych w
organizmie w odpowiedzi na zmiany w srodowisku zewnetrznym
i wewnetrznym

K_WO01, K_W02

1,1

Umiejetnosci — U1

potrafi interpretowa¢  wyniki podstawowych badan
diagnostycznych: hemodynamicznych, hematologicznych,
spirometrycznych, badania moczu i glikemii oraz wynikéw
oznaczen witasciwosci sokdw trawiennych i aktywnosci enzymow
trawiennych

K_U01

Umiejetnosci — U2

potrafi badac iinterpretowac wyniki badan oceniajgcych
dziatanie, wydolnosc¢ i sprawnos¢ adaptacyjng wtasnych
narzaddw i tworzonych przez nie uktadéw

K_U01

Kompetencje — K1

jest gotowy 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 zajed:

Mikrobiologia ogdlna i Zzywnosci ECTS 5

Ttumaczenie nazwy na j.
angielski:

General and food microbiology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma [ stacjonarne Status podstawowe X obowigzkowe | Numer semestru: 3 X semestr zimowy
studiow: niestacjonarne zajgt: [ kierunkowe [ do wyboru O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2020/2021 Numer katalogowy: | ZCZ-D-1Z-03Z-19_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

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, mikroorganizmdw odpowiedzialnych za jej zepsucie oraz mikroorganizmoéw
wykorzystywanych w produkcji Zzywnosci, ze szczegélnym nastawieniem na mikroorganizmy prozdrowotne.
Poznanie fizjologii tychze drobnoustrojow, srodowiska ich bytowania, warunkéw wzrostu oraz pierwotnych i wtérnych Zrédet
zanieczyszczenia zywnosci rézng mikroflorg.

Whyktady: Rola drobnoustrojow w przyrodzie i gospodarce cztowieka. Morfologia i fizjologia drobnoustrojéw. Podstawowe
metody diagnostyczne liczenia i identyfikacji mikroorganizméw. Wptyw Srodowiska na wzrost i rozwdj 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 produktéw
zywnosciowych. Metody mikroskopowe. Srodowiska bytowania drobnoustrojéw (mikroflora charakterystyczna dla powietrza,
wody, powierzchni roboczych). Wptyw czynnikdw fizycznych i chemicznych na rozwéj drobnoustrojow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a)
b)

Wyktady; liczba godzin 14;

Cwiczenia; liczba godzin 18

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczaca biologii komorki oraz podstawowe wiadomosci z zakresu fizjologii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - Zna i rozumie morfologie oraz procesy
wzrostu, rozmnazania sie, sposobdw poruszania
sie i pobierania pokarmu oraz metabolizmu
mikroorganizméw (bakterii, grzybow, wirusow).
W2 - Zna i rozumie Zrédta mikroorganizmoéw w
zywnosci, zmiany w zywnos$ci wywotane
wzrostem mikroorganizmoéw, wptyw proceséw
przetwdrczych i czasu przechowywania na
rozwdéj mikroorganizmow oraz wptyw
patogendw zywnosci na zdrowie cztowieka.

Umiejetnosci:

U1l - Potrafi wykorzystywa¢ metody
diagnostyczne do oceny stanu
mikrobiologicznego zywnosci.

U2 - Potrafi scharakteryzowac
poszczegdlne grupy produktéow
zywnosciowych pod wzgledem
wystepowania w nich drobnoustrojéw
saprofitycznych i chorobotwdrczych
U3 - Potrafi wykorzystac
mikroorganizmy w produkcji zywnosci
wraz z podniesieniem jej waloréw
dietetycznych .

Kompetencje:

K1 - Jest gotdéw do dziatan
zmierzajacych do
ograniczenia ryzyka i
przewidywania ich skutkow
w zakresie szeroko
rozumianego zdrowia
publicznego

Sposob weryfikacji efektow
uczenia sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych; ocena eksperymentéw 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. Jatosirnska M. ( 2006): Mikrobiologia zywnosci, Wyd. AB Format, Warszawa.
2. Burbianka M., Pliszka A., Burzyriska 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¢, chorobotwdérczos¢ i Srodowisko , Wud. Naukowe PWN. Warszawa, 2003.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

128 h

innych oséb prowadzacych zajecia:

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

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia 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 morfologie oraz procesy wzrostu, rozmnazania sie,
sposobdw poruszania sie i pobierania pokarmu oraz
metabolizmu mikroorganizmow (bakterii, grzybdw, wiruséw).

K_Wo1

Wiedza - W2

Zna i rozumie zrédta mikroorganizméw w zywnosci, zmiany w
zywnosci wywotane wzrostem mikroorganizméw, wptyw
procesow przetwdrczych i czasu przechowywania na rozwoj
mikroorganizméw oraz wptyw patogenéw zywnosci na zdrowie
cztowieka.

K_Wo03

Umiejetnosci — U1

Potrafi wykorzystywaé metody diagnostyczne do oceny stanu
mikrobiologicznego zywnosci.

K_U02

Umiejetnosci — U2

Potrafi scharakteryzowac poszczegdlne grupy produktéow
zywnosciowych pod wzgledem wystepowania w nich
drobnoustrojéw saprofitycznych i chorobotwérczych

K_U04

Umiejetnosci — U3

Potrafi wykorzystaé mikroorganizmy w produkcji zywnosci
wraz z podniesieniem jej waloréw dietetycznych.

K_Uo4

Kompetencje — K1

Jest gotéw do dziatarn 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:

Chemia zywnosci ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Food chemistry

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 3 X semestr zimowy

[ semestr letni

[ podstawowe
X kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-20_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o chemicznych i funkcjonalnych wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci, interakcji
zachodzacych pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas obrébki technologicznej i przechowywania oraz ich wptywu na jako$é
produktéw zywnosciowych.

Cwiczenia: Réwnowagi kwasowo-zasadowe w zywnosci, miareczkowanie roztworéw elektrolitdw silnych i stabych, roztwory
buforowe, pojecie pH i pKa na przyktadzie miareczkowania potencjometrycznego elektrolitéw silnych i stabych. Wtasciwosci
laktozy i zawartos¢ w Srodkach spozywczych na przyktadzie odzywek dla dzieci. Ocena zmian jakosciowych w ttuszczach
Swiezych, przechowywanych i poddanych procesowi smazenia (procesy oksydacji, hydrolizy i polimeryzacji ttuszczéw). Biatka
w zywnosci: witasciwosci i oznaczanie zawartosci kazeiny w srodkach spozywczych na przyktadzie odzywek dla dzieci.
Karmelizacja cukréw: przyktady wystepowania w zywnosci, przebieg procesu karmelizacji (badanie wptywu pH), produkty
karmelizacji i zastosowanie.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia laboratoryjne.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza dotyczgca: budowy czgsteczek, podstawowych reakcji chemicznych w tym reakcji utleniania-redukgji,
wtasciwosci kwaséw zasad i soli, nomenklatury, grup funkcyjnych i wtasciwosci zwigzkéw organicznych. Konieczna jest
umiejetnos$é przeprowadzania: obliczen stechiometrycznych, wyliczanie stezen i przeliczania stezen w réznych jednostkach,
obliczen na podstawie rownan reakcji oraz obliczer zwigzanych ze stopniem dysocjacji.

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:

K1- jest gotowy do analizy
probleméw i inicjuje dyskusje w
zespole dotyczacg przemian
chemicznych w zywnosci

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna i rozumie wtasciwosci chemiczne | Ul - potrafi wykorzysta¢ wiedze o
wybranych sktadnikéw zywnosci, wtasciwosciach sktadnikéw zywnosci w
wybranych metodach ich oznaczania
U2 —potrafi oznacza¢ wybrane
zwigzki powstajace podczas procesow
psucia i innych niekorzystnych
przemian np. podczas procesow:
hydrolizy i utleniania lipidow w
produktach i surowcach
zywnosciowych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢éwiczen;
Sprawozdania z badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne kolokwia oraz sprawozdania z ¢wiczer wykonane przez studentdw. Protokoty ocen ktére student uzyskat w ramach
kolokwidw i sprawozdan.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena w skali zgodnie z Regulaminem studiéw SGGW. Elementy majace wptyw na ocene koricowa: kolokwia z wiedzy
przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen — 60%; sprawozdania z badan laboratoryjnych
prowadzonych w ramach ¢éwiczen — 40%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium — ¢wiczenia laboratoryjne.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Stotyhwo A., Rutkowska J.(2012): Ttuszcz mleczny: struktura, sktad i wiasciwosci prozdrowotne [w]: Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci Tom IIl, Wyd. WNT

Warszawa.

3. Rutkowska J. (2015): Naturalne barwniki surowcéw zywnosciowych. [w] Sikorski Z. E (red.) Chemia Zywnosci— gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. Wyd. WNT

Warszawa.

4. Rutkowska J. (2008): Przewodnik do éwiczen z Chemii Zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
5. Sikorski Z.E. i Kotakowska A. (red.) (2011): Chemical biological, and functional aspects of food lipids. CRC Press Boca Raton.
6. Sikorski Z.E. (red.) (2012): Chemia Zywnosci, Tomy |, Il i lll. Praca zbiorowa, Wyd. WNT Warszawa.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, ............ ), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

60 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie witasciwosci chemiczne i funkcjonalne wybranych K_wo1
sktadnikéw zywnosci

1

Umiejetnosci — U1 Potrafi wykorzystaé¢ wiedze o wtasciwosciach wybranych K_U01
sktadnikow zywnosci w metodach ich oznaczania

Umiejetnosci — U2 Potrafi oznacza¢ wybrane zwigzki powstajgce podczas proceséw K_Uo4
psucia i innych niekorzystnych przemian np. Podczas proceséw:
hydrolizy i utleniania lipidéw w produktach i surowcach
2ywnosciowych

Kompetencje — K1 Jest gotowy do analizy problemow i inicjuje dyskusje w zespole K_K01
dotyczaca przemian chemicznych w zywnosci

*)
3 —zaawansowany i szczeg6towy
2 —znaczacy

1 - podstawowy




Nazwa zajeé: Immunologia ECTS |2
Ttumaczenie nazwy na j. angielski: Immunology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: podstawowe Numer semestru: 3

[ kierunkowe

obowigzkowe
O do wyboru

semestr zimowy

[ semestr letni

2020/2021

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-21_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami funkcjonowania uktadu odpornosciowego, obejmujacymi:
budowe i funkcje narzaddéw i komodrek uktadu odpornosciowego, czynniki (w tym zywieniowe) modulujgce odpowied?
immunologiczng, mechanizmy tolerancji immunologicznej, nadwrazliwosci i alergii.

Wyktady: Podziat funkcjonalny uktadu immunologicznego, morfologia narzadéw uktadu immunologicznego. Mechanizmy
nieswoistej odpowiedzi immunologicznej Mechanizmy swoistej odpowiedzi immunologicznej. Tolerancja immunologiczna.
Mechanizmy reakcji nadwrazliwosci i alergie pokarmowe. GALT — charakterystyka uktadu limfatycznego zwigzanego z
przewodem pokarmowym. Immunomodulacyjne dziatanie wybranych witamin i skfadnikébw mineralnych.
Immunomodulacyjne dziatanie kwasoéw ttuszczowych, aminokwaséw i innych sktadnikéw o dziataniu bioaktywnym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

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,

W2 - zna i rozumie mechanizmy tolerancji
immunologicznej, nietolerancji i alergii
W3 —zna i rozumie znaczenie sktadnikéw
zywnosci w modulowaniu dziatania uktadu
immunologicznego

Umiejetnosci:

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

U2 - potrafi zastosowaé podstawowe
techniki do pozyskiwania informacji
stuzgcych 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 majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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 5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiaggniecia zaktadanych dla zajec

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

50 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie funkcje podstawowych komaérek oraz narzadow K_W02 1
uktadu immunologicznego

Wiedza - W2 Zna i rozumie mechanizmy tolerancji immunologicznej, K_Wo02 1
nietolerancji i alergii

Wiedza - W3 Zna i rozumie znaczenie sktadnikdéw zywnosci w modulowaniu K_wo1 1
dziatania uktadu immunologicznego

Umiejetnosci — U1 Potrafi wyszukac¢ i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace | K_U01 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_KO02 1
funkcjonowania uktadu odpornosciowego w ksztattowaniu
zdrowia

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

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Podstawy technologii gastronomicznej ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Fundamentals of catering technology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
Forma [T stacjonarne Status zaje¢:  [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe O do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-22_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy na temat wydajnosci procesu kulinarnego, wtasciwego doboru surowcéw i
procesu technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakosci pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci sensorycznej i
zdrowotnej, jak réwniez metod oceny gotowych produktéw i doboru warunkéw ich przechowywania po przygotowaniu.
Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii. Ksztattowanie umiejetnosci
sporzadzania zatozen doboru technik kulinarnych do produktu zywnosciowego i rodzaju positku.

Wyktady: Charakterystyka podstawowych proceséw technologicznych (obrébka wstepna, obrébka cieplna: gotowanie,
duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich wptyw na jako$¢ potraw. Systemy produkcji
potraw stosowane w gastronomii i ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo uzyskanych potraw. Wptyw obrébki wstepnej i
cieplnej na jakos$¢ potraw z miesa (wieprzowego, drobiu). Zastosowanie ryb w technologii gastronomicznej. Produkty
zbozowe w gastronomii. Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Technologia zakgsek, zup i soséw, ciast i deseréw.
Cwiczenia: Wplyw réznych metod obrébki wstepnej miesa i warzyw na jakos¢ i wydajnoéé potraw. Podstawowe procesy
cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. Wykorzystanie réznych form surowca do przygotowania positkéw. Ocena
przydatnosci odmian warzyw na przyktadzie ziemniakow. Nasiona roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Zasady
sporzadzania i przechowywania suréwek, satatek oraz garni oraz wptyw procesu technologicznego na barwe produktow
zywnosciowych. Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Strukturotwdrcza rola jaj w technologii gastronomiczne;j.
Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych skrobi i innych zagestnikow w produkcji potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14;
b)  Cwiczenia, liczba godzin 18

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem technik audiowizualnych.

Cwiczenia laboratoryjne, w tym doswiadczenia modelowe, jak i przygotowanie potraw.
Cwiczenia obliczeniowe w zespotach.

Ocena sensoryczna przygotowanych potraw i dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o sktadnikach zywnosci, mikroorganizmach wystepujacych w zywnosci oraz urzadzeniach i sprzecie
wykorzystywanym do przygotowania potraw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - posiada wiedze na temat zmian
jakosci w cyklu zycia produktu
zywnosciowego

W2 - wykazuje znajomos¢ procesow
zachodzacych podczas przechowywania i
przetwarzania surowcow roslinnych i
zwierzecych réznymi metodami, a w
szczegdlnosci procesu kulinarnego

W3 — zna podstawowe zasady proceséw
technologicznych i ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - potrafi zorganizowac prace
zgodnie z zasadami BHP i ergonomii
U2 - potrafi odpowiednio dobra¢
surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz
technik sporzadzania potraw

Kompetencje:

K1 - potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢
za dziatania wtasne i odpowiednio
organizowac swa prace,
zapewniajac bezpieczenstwo i
higieny pracy oraz ergonomii

K2 - potrafi wspotpracowac w
grupie, przyjmujac w niej rézne role
w celu wykonania zadan

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tresci wyktadowych
Cwiczenia — kolokwia na wybranych ¢wiczeniach,

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, Dokumentacja z ¢wiczen (lista obecnosci, punkty za aktywnos¢ i sprawozdania)

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 50%
Ocena z ¢wiczen 50% (punktacja za kolokwia i aktywno$¢ na zajeciach, sprawozdania)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa- wyktad; sala laboratoryjna — ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Czarniecka-Skubina E. (red.) (2016): Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa.
Zalewski S. (red.) (2003): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.

UWAGI
Cwiczenia 3 godzinne




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

107 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*

Wiedza - W1 Posiada wiedze na temat zmian jakosci w cyklu zycia produktu K_Wo04 1
Zywnosciowego

Wiedza - W2 Wykazuje znajomosé¢ proceséw zachodzgcych podczas K_wo3 2
przechowywania i przetwarzania surowcéw roslinnych i
zwierzecych réznymi metodami, a w szczegélnosci procesu
kulinarnego

Wiedza - W3 Zna podstawowe zasady procesow technologicznych i ich wptyw K_wo3 2
na jakos¢ zywnosci

Umiejetnosci — U1 Potrafi zorganizowaé prace zgodnie z zasadami BHP i ergonomii K_Uo4 1

Umiejetnosci — U2 Potrafi odpowiednio dobra¢ surowce do produkcji potraw K_U04 1
stosowanych w dietoterapii oraz technik sporzadzania potraw

Kompetencje — K1 Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i odpowiednio K_KO05 1
organizowac swg prace, zapewniajac bezpieczenstwo i higieny
pracy oraz ergonomii

Kompetencje — K2 Potrafi wspdtpracowacé w grupie, przyjmujac w niej rézne role w K_KO05 1

celu wykonania zadan

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajed:

Prawo zywnosciowe ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food legislation

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [J stacjonarne
studiow: niestacjonarne

Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3

[ do wyboru

semestr zimowy

[ kierunkowe [J semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-23_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg prawa zywnosciowego, z regulacjami prawnymi obowigzujacymi z
zakresu prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej i Polsce oraz instytucjami zajmujacymi sie nadzorem nad bezpieczeristwem
2ywnosci oraz urzedowg kontrolg zywnosci.

Wykiady: Geneza prawa zywnosciowego. Istota i zadania prawa zywnosciowego. Znaczenie Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO w prawie zywno$ciowym. System bezpieczeristwa zywnosci. Identyfikowalno$¢ w taricuchu zywnosciowym.
Regulacje dotyczace zasad higieny zywnosci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci. Zadania EFSA. Wybrane aspekty
prawne podejmowania dziatalnosci poradni dietetycznych oraz zaktadéw zywienia zbiorowego. Wymagania prawne wobec
opakowan zywnosci i materiatéw bedacych w kontakcie z zywnoscia. Etykietowanie zywnosci. Oswiadczenia zywieniowe i
zdrowotne. Regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w zywnosci. Jako$¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych.
Regulacje dotyczgce stosowania dodatkéw, enzymdw i aromatéw do zywnosci. Regulacje dotyczace wybranych rodzajéw
Zywnosci. Istota i zasady funkcjonowania systemu RASFF oraz systemu AAC. Odpowiedzialno$¢ operatoréw w tfaricuchu
zywnosciowym. Konsekwencje nieprzestrzegania prawa Zywnosciowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik multimedialnych, wyktady problemowe.
Praca wtasna studenta: analiza i interpretacja tekstow zrodtowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1-zna i rozumie podstawowe regulacje z
zakresu prawa zywnosciowego

W2-zna i rozumie istote systemu
bezpieczenstwa zywnosci funkcjonujgcego
w UE

Umiejetnosci:

Ul—potrafi wyszukiwac i analizowaé
akty prawne z zakresu prawa
zywnosciowego

U2-potrafi samodzielnie poszerzac
wiedze z zakresu prawa
zywnosciowego

Kompetencje:

K1-jest gotowy do identyfikacji
znaczenia spotecznej i zawodowej
odpowiedzialnosci za produkcje,
wprowadzanie do obrotu zywnosci,
przekazywanie informacji o
2ywnosci oraz jest gotowy do
doksztatcania sie z zakresu prawa
zywnosciowego z uwagi na
zmieniajace sie regulacje prawne

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu (arkusze egzaminacyjne).

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%).

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Korzycka-lwanow M. (2007): Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspdlnotowego. Wyd. Prawnicze LexisNexis, Warszawa.

2. Kowalczyk S. (2016): Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wyd. PWN SA, Warszawa.

3. Szymecka-Wesotowska A. (red)., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P. (2013), Bezpieczeristwo zywnosci i Zywienia. Komentarz. Wolter

Kluwer Polska, Warszawa.

4. Taczanowski M. (2017): Prawo zywnosciowe. Wyd Wolters Kluwer SA, Warszawa.
5. Wybrane akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu studidéw

Oddziatywanie

dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 Zna i rozumie podstawowe regulacje z zakresu prawa K_W06, K_W07 1,1
Zywnosciowego
Wiedza - W2 Zna i rozumie istote systemu bezpieczenstwa zywnosci K_W06, K_W07 1,1
funkcjonujacego w UE
Umiejetnosci — U1 Potrafi wyszukiwac i analizowac akty prawne z zakresu prawa K_U01, K_U09 1,1
2ywnosciowego
Umiejetnosci — U2 Potrafi samodzielnie poszerza¢ wiedze z zakresu prawa K_U01, K_U09 1,1
Zywnosciowego
Kompetencje — K1 Jest gotowy do identyfikacji znaczenia spotecznej i zawodowej K_KO03, K_K04, K_K05 1,1,1

odpowiedzialnosci za produkcje, wprowadzanie do obrotu
zywnosci, przekazywanie informacji o zywnosci oraz jest
gotowy do doksztatcania sie z zakresu prawa zywnosciowego z
uwagi na zmieniajace sie regulacje prawne

*)

3 —znaczacy i szczegotowy,

2 —czesciowy,

1 - podstawowy




Nazwa zajed:

Bezpieczeristwo i higiena zywnosci ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Food hygiene and safety

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 st.
F((j)rma O stacjonarne Status zaje¢: ] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy
studidw:

niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-12-03Z-24_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy dotyczgcej higieny produkcji zywnosci rozumianej jako tworzenie warunkéw do
produkcji wyrobéw o odpowiedniej jakosci zdrowotnej, czyli przede wszystkim bezpiecznych z punktu widzenia zdrowia
konsumenta. Dostarczenie wiedzy dotyczacej zagrozen zdrowotnych oraz metod i systemdéw zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego w produkcji zywnosci.

Wyktady: Pojecie higieny i higieny zywnosci. Systemy zagwarantowania bezpieczenstwa i jakosci w procesach produkcji
zywnosci (Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP, Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, system zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci - HACCP). Omdwienie zanieczyszczer biologicznych, mikrobiologicznych. Omdwienie podstaw
mikrobiologii prognostycznej. Wymagania sanitarne dotyczgce pomieszczen zwigzanych z produkcja zywnosci i zywieniem
zbiorowym. Mycie i dezynfekcja, dezynsekcja, deratyzacja. Higiena osobista oséb zatrudnionych przy produkcji,
przechowywaniu i dystrybucji potraw. Kontrola sanitarna (wewnetrzna i zewnetrzna) zaktadéw wytwarzajgcych zywnos¢ i
zaktadéw zywienia zbiorowego.

Cwiczenia: opracowanie projektu Dobrych Praktyk: Higienicznej i Produkcyjnej — podstawa wdrozenia systemdw zapewnienia
i zarzadzania jakoscia,. Wptyw czynnikéw dezynfekujgcych srodkéw chemicznych na wzrost i przezywalnos¢ drobnoustrojéw,
zapoznanie z programem do prognozowania w mikrobiologii Zzywnos$ci Pathogen Modeling Program/ ComBase.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wyktady; liczba godzin 7;
b)  Cwiczenia; liczba godzin 7

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw,
Cwiczenia: projekty badawcze, opracowanie okre$lonego zadania problemowego, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza dotyczaca fizjologii i zachowania mikroorganizméw w zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 -zna i rozumie systemy, zapewniania
bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci,
zagrozenia zdrowotne bezpieczenstwa
Zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - potrafi interpretowac wyniki
analiz mikrobiologicznych i prognoz
mikrobiologicznych uzyskiwanych w
programie PMP i bazie Combase

U2 - potrafi tworzy¢ dokumentacje
podstawowych systemdéw zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci

Kompetencje:

K1 - jest gotow do pracy w grupie
K2 — jest gotéw do przestrzegania
etyki zawodowej i ponoszenia
odpowiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej zywnosci wysokiej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych,
Cwiczenia: kolokwia, przygotowanie sprawozdan oraz projektéw GMP/GHP

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: arkusze egzaminacyjne,
Cwiczenia: projekty, sprawozdania, kolokwia.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu pisemnego - 60%
Ocena z ¢wiczeh —40% (ocena z kolokwium pisemnego; ocena ze sprawozdan i projektu GMP/GHP)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa; sala dydaktyczna / laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Kotozyn-Krajewska D.(red.) (2019): Higiena produkcji Zzywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
2. Artykuty z biezgcego pismiennictwa dotyczgce tematyki przedmiotu.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6




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:

50 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,8 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu biologii, chemii, K_wo1
nauk o zdrowiu i nauk pokrewnych zwigzanych z badaniami
dotyczacymi przemian zachodzgcych w Zzywnosci oraz organizmie
cztowieka zdrowego i chorego

1

Umiejetnosci — U1 Potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru surowcow i K_U04
produktéw spozywczych, metod obrébki oraz bezpieczeristwa
zywnosci w zakresie przygotowania positkéw dietetycznych i
prozdrowotnych

Umiejetnosci — U2 Potrafi pozyskiwaé, przetwarzac i analizowac informacje K_U01
pochodzace z réznych zrédet w tym dotyczace zywienia i
dietoterapii oraz ochrony zdrowia

Kompetencje — K1 Jest gotow do wypetniania zobowigzan spotecznych i dziatalnosci K_KO03
na rzecz zdrowia publicznego przez dietoterapie i dietoprofilaktyke

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

1 - podstawowy




Nazwa zajec:

Jezyk obcy angielski 1 ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

English as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studidw: X niestacjonarne

Numer semestru: 3 X semestr zimowy

[ semestr letni

[J obowigzkowe
X do wyboru

Status zajeé: X podstawowe

[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-03Z-25_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajgcej 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 studiéw. 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 21

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

do osiggniecia efektéw U1-U4 jezyku obcym na tematy ogodlne 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 przygotowywaé wybrane rodzaje
dokumentow

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 karta ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 30%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NoO s wWwNE,

. 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 zajec¢
50 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,2 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 ogdlne 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, dokumentdw, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1

rodzaje dokumentéw

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

1 - podstawowy



Nazwa zajed:

Jezyk obcy francuski 1 ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

French as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

francuski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studidw: X niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 3

X do wyboru

Status zajeé: X podstawowe

[ kierunkowe

X semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-03Z-25_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

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 umozliwiajgcej 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 21

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:
W1 - zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggniecia efektéw U1-U4

Umiejetnosci:

U1 - rozumie ustne wypowiedzi w
jezyku obcym na tematy ogodlne 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 ¢éwiczeniowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezaca 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. Akuz 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 osiggniecia zaktadanych dla zajec
50 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,2 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 wypowiada¢ sig na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 311

Umiejetnosci— U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1

rodzaje dokumentéw

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

1 - podstawowy,



Nazwa zajed:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

German as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

niemiecki Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studidw: X niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 3

X do wyboru

Status zajeé: X podstawowe

[ kierunkowe

X semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-03Z-25_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

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 umozliwiajgcej 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 21

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 ogodlne 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 karta ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 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 osiagniecia zaktadanych dla zajec¢
50 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,2 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 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 wypowiada¢ sig na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 311

Umiejetnosci— U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1

rodzaje dokumentéw

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

1 - podstawowy,



Nazwa zajed:

Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Russian as a foreign language 1

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

rosyjski Poziom studiéw: 1 st.

Forma [ stacjonarne
studidw: X niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 3

X do wyboru

Status zajeé: X podstawowe

[ kierunkowe

X semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-03Z-25_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

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 umozliwiajgcej 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 21

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 ogodlne 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 karta ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja 70%, ocena biezgca 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 zajec
50 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,2 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 wypowiada¢ sig na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, K_U06, K_U01 311

Umiejetnosci— U3 Rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1
korespondencji

Umiejetnosci — U4 Potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane K_U07, K_U06, K_U01 3,1,1

rodzaje dokumentéw

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

1 - podstawowy



Nazwa zajeé:

Praktyka zwigzana z organizacjg zywienia w ztobku lub/ i w przedszkolu lub/ i w

szkole ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Professional practice related to organization of nutrition in the nursery or/ and in the kindergarten or/ and in the school

Zajecia dla kierunku studiow:

Dietetyka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidéw: 1 st.

Forma
studiow:

O stacjonarne

niestacjonarne

Status zajec: O podstawowe Numer semestru: 3

kierunkowe

O obowigzkowe semestr zimowy

do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2020/2021 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1Z-03Z-26_20

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Zywienia Cztowieka

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem praktyki jest poznanie zasad organizacji, specyfiki funkcjonowania oraz systemu zywienia w wybranej placéwce
opiekuriczo-wychowawczej lub o$wiatowej obejmujacej: zasady planowania, sposéb przygotowania oraz metody dystrybucji
positkéw. Studenci poznaja: specyfike zywienia na poszczegdlnych etapach zycia i rozwoju dzieci i mtodziezy; zwyczaje
zywieniowe wptywajace na stan odzywienia i stan zdrowia dzieci i mtodziezy oraz strategie i metody promocji
prozdrowotnych zachowan zywieniowych prowadzone w danej placéwce.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Od studenta realizujgcego praktyke w ramach, ktérej ma on kontakt z osobami matoletnimi wymagane jest ztozenie
os$wiadczenia o niepozostawaniu w Rejestrze Sprawcdw Przestepstw na Tle Seksualnym (Ustawa z dnia 13 maja 2016 roku o
przeciwdziataniu zagrozeniom przestepczoscia na tle seksualnym).

Znajomos$¢ norm i ogdlnych zasad zywienia dzieci i mtodziezy.

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:

K1 —jest gotéw do ustawicznego
ksztatcenia sie, oraz korzystania
wytgcznie z wiarygodnych zrédet
informacji

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 —zna i rozumie wptyw prawidtowego i | U1 — potrafi w sposéb praktyczny
nieprawidtowego zywienia na zdrowie wykorzystac¢ wiedze z zakresu zywienia
cztowieka cztowieka do planowania zywienia

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 podsumowujaca praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii potraw (w przedsiebiorstwie
taricucha zywnosciowego).

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna w miejscu odbywania praktyk.

Miejsce realizacji zajec:

Placéwka oswiatowa lub opiekuriczo-wychowawcza.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Kodeks Etyki Zawodowej Dietetyka (http://ptd.org.pl/sites/default/files/kodeks-etyki-zawodowej-dietetyka.pdf)
2. Literatura branzowa z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studidw 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 wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
80h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2 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 Zna i rozumie wptyw prawidtowego i nieprawidtowego zywienia na | K_W04, K_W07 1,1
zdrowie cztowieka
Umiejetnosci — U1 Potrafi w sposdéb praktyczny wykorzystac wiedze z zakresu K_U01, K_U04, K_U09 1,1,1
zywienia cztowieka do planowania zywienia
Kompetencje — K1 Jest gotéw do ustawicznego ksztatcenia sie, oraz korzystania K_KO1 1
wytgcznie z wiarygodnych zrédet informacji

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

1 - podstawowy




