Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Chemia ogolna i organiczna ECTS |5

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

General and organic chemistry

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Gorska, dr hab. Ewa Ostrowska-Ligeza

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Katedry Chemii, Wydziat Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Chemii

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowiekai Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien|rokl c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie i usystematyzowanie podstaw wiedzy o budowie, wtasciwosciach fizycznych i chemicznych
pierwiastkdw, zwigzkéw  nieorganicznych i  organicznych. Utrwalenie nomenklatury potgczen
organicznych (grupy funkcyjne) i nieorganicznych (tlenki, wodorotlenki, kwasy, sole, zwigzki
koordynacyjne). Nabycie umiejetnosci podstawowych obliczen chemicznych (stezenia, pH roztworéw,
stechiometria). Wskazanie elementow budowy wplywajgcych na funkcje biologiczne (izomeria).
Przedstawienie i wyjasnienie wybranych mechanizméw reakcji chemicznych. Zapoznanie z budows i
wiasciwosciami bioczgsteczek (tluszcze, aminokwasy, biatka, sacharydy). Przygotowanie praktyczne do
wykonywania prostych analiz jakosciowych i iloSciowych, oraz oczyszczania zwiazk6w chemicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyklady; liczba godzin 30;

b) Cwiczenia ; liczba godzin 45;

Metody dydaktyczne:

Wyktad multimedialny, rozwiazywanie problemoéw, dyskusja, konsultacje.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Budowa atomu. izotopy. Liczby kwantowe. Rozmieszczenie elektronéw na orbitalach.
Konfiguracja elektronowa atomoéw pierwiastkdw. Podstawowe prawa chemiczne. Uktad okresowy
pierwiastkow. Wigzania chemiczne. Rodzaje wigzan. Roztwory. Stezenia procentowe, molowe, ppm, ppb
- obliczenia. Ukiady koloidalne. Klasyfikacja zwigzkéw nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady, sole,
hydroksosole, wodorosole, zwigzki kompleksowe). Nazewnictwo. Reakcje chemiczne w roztworach
wodnych. Zapis czgsteczkowy i jonowy. Amfoterycznos$¢. Hydroliza soli. Reakcje utleniania - redukciji.
Dysaocjacja elektrolityczna. Teorie kwaséw i zasad. Stata i stopien dysocjacji, prawo rozcienczen Ostwalda.
lloczyn jonowy wody. Skala pH. Obliczenia pH roztworéw elektrolitdw mocnych i stabych. Roztwory
buforowe. Chemia organiczna chemia zwigzkéw wegla. Grupy funkcyjne. Klasy zwigzkéw organicznych.
Nazewnictwo. Podstawowe typy reakcji zwiqzkéw organicznych i wybrane mechanizmy reakcji. Izomeria
(konstytucyjna i stereoizomeria). Bioczgsteczki: ttuszcze, cukry, aminokwasy, biatka - budowa i
wiasciwosci.

Cwiczenia: Zasady bezpiecznej pracy w laboratorium chemicznym. Reakcje w roztworach wodnych.
Analiza jakosciowa kationdéw i anionéw. Analiza ilosciowa (alkacymetria, kompleksometria - twardos¢
wody). Metody rozdzielania i oczyszczania zwigzkow (krystalizacja, destylacja, ekstrakcja,
chromatografia). Preparatyka organiczna.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

brak

Zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe pojecia z zakresu chemii og6lnej i nieorganicznej oraz
organicznej na poziomie szkoty $rednie;j.

Efekty ksztatcenia:

01 - Student potrafi zapisa¢ reakcje chemiczne
odpowiadajgce procesomprzeprowadzanym na
éwiczeniach 05 - Student klasyfikuje, nazywa i charakteryzuje
02 - Student potrafi wykona¢ podstawowe obliczenia | wtasciwosci pierwiastk6w i podstawowych grup
chemiczne zwigzane z tematykg ¢wiczen zwigzkdww nieorganicznych i organicznych w
03 - Student zna podstawowe metody izolowania, | oparciu o ich budowe

oczyszczania i identyfikacji zwigzk6éw organicznych 06- Student potrafi wykona¢ obliczenia z zakresu
04 - Student posiada umiejetnos$¢ pracy indywidualnej | pH oraz stezen procentowych i molowych

oraz zespotowej przy planowaniu i wykonywaniu
doswiadczen z zakresu chemii

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

Efekt 01, 02, 03 - kolokwia pisemne z éwiczen; 04 - sprawozdania wykonane na ¢wiczeniach 05, 06 -
egzamin pisemny z materiatu wyktadowego

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Egzamin (tres$¢ pytan z oceng), wyniki kolokwiow (tre$¢ pytan i ocena) oraz oceny sprawozdan z
wykonanych eksperymentéw odnotowane na karcie osiggnie¢ studenta danej grupy.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Egzamin 50%, kolokwia 40%, sprawozdania 10%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa (wyktad), laboratoria chemiczne Katedry Chemii (¢wiczenia laboratoryjne)




Literatura podstawowa i uzupetniajaca :

1. Praca zbiorowa:., Cwieczenia z chemii nieorganicznej i analitycznej", Wydawnictwo SGGW, 2011.

2. E. Biatecka-Florjaniczyk, J. Wiostowska: ,,Cwiczenia laboratoryjne z chemii organicznej", Wydawnictwo SGGW, 2002 i pézniejsze.
3. T. Drapata :,,Chemia ogdlna, nieorganiczna z zadaniami", Wydawnictwo SGGW.

4. E. Biatecka-Florjanczyk, J. Wiostowska:,,Chemia organiczna", Wydawnictwo Naukowo-Techniczne.

5. Bielanski A.: Podstawy chemii nieorganicznej PWN, Warszawa, 2008.

6. J. McMurrv:.,Chemia organiczna |. 1-5", PWN, 2005 i pdzniejsze.

UWAGI Przewiduje sie przeprowadzenie terminu zerowego egzaminu (przed sesjg) dla osob, ktére z kolokwiéw éwiczeniowych
(zaliczonych w terminie) otrzymaty co najmniej 71% mozliwych do zdobycia punktow.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 133 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01 Student potrafi zapisac¢ reakcje chemiczne odpowiadajgce procesom K_Wo01
przeprowadzanym na éwiczeniach

02 Student potrafi wykona¢ podstawowe obliczenia chemiczne zwigzane z K_uo1
tematykg ¢wiczen

03 Student zna podstawowe metody izolowania, oczyszczania i identyfikacji K_wWo01
zwigzkow organicznych

04 Student posiada umiejetno$¢ pracy indywidualnej oraz zespotowej przy K_KO01, K_K06, K_K07
planowaniu i wykonywaniu do$wiadczen z zakresu chemii

05 Student klasyfikuje, nazywa i charakteryzuje wtasciwosci pierwiastkow i K W01
podstawowych grup zwigzkéw nieorganicznych i organicznych w oparciu o -
ich budowe

06 Student potrafi wykona¢ obliczenia z zakresu pH oraz stezen K_Uo01
procentowych i molowych




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Anatomia cztowieka ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Human anatomy

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Jacek Bujko

Prowadzacy zajecia:

pracownicy i doktoranci Katedry Dietetyki

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rokl c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poznanie ogolnej i szczegdtowej anatomicznej budowy cztowieka z elementami ontogenezy i
histologii w uktadzie systemowym pod katem czynnosciowym. Zrozumienie zaleznos$ci miedzy
budowg narzadoéw i uktadow a ich funkcja.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad ; liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

wyktad i prezentacja audiowizualna, film, ¢wiczenia z uzyciem preparatéw makro i mikroskopowych,
fantomow i atlaséw anatomicznych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady organizm jako catos$¢ (osie, ptaszczyzny, czesci, okolice i jamy ciata, uktady i narzady i ich
potozenie, ontogeneza ogdlna i szczegdlowa); rozwdj budowa histologiczna, ogdlna budowa
anatomiczna, ukrwienie i unerwienie narzgdéw uktadu kostnego (chrzastki, kosci i ich potgczenia),
miesniowego (miesnie szkieletowe, serca i migsnie gtadkie, budowa sarkomeru i Scigegien), powtoki
wspolnej (skoéra, wiosy, paznokcie, gruczoty potowe, tojowe i sutkowe) uktadu krgzenia (krew, serce,
naczynia krwionosne i chtonne, sSledziona, grasica, wezty chtonne), oddechowego (oskrzela, ptuca),
wydalniczego (nerki, drogi wyprowadzajgce), piciowego (jadra, jajniki, drogi wyprowadzajace,
gruczoty), pokarmowego (narzady rurowe), gruczotéw dokrewnych i uktadu nerwowego (struktury
czynnos$ciowe, mozgowie, rdzen kregowy, nerwy czuciowe, ruchowe somatyczne i autonomiczne
wspoiczulne i przywspoiczulne, jgdra, zwoje i sploty)

Cwiczenia: cytologia i histologia ogolna, budowa szczegdtowa uktadu kostnego (kosci i potaczenia
kosci), miesniowego (gtdwne migsnie gtowy, tutowia i konczyn) i uktadu krazenia (gtéwne naczynia
tetnicze, zylne i chtonne), budowa ukfadu oddechowego (jama nosowa, krtan, tchawica, ptuca),
wydalniczego (moczowody, pecherz moczowy, cewka moczowa), piciowego (najgdrza, nasieniowody,
pecherzyki nasienne, prostata, gruczoly opuszkowo cewkowe, jajowody, macica, pochwa, narzady
ptciowe zewnetrzne), pokarmowego (jama ustna z narzgdami, gardio, przetyk, zotadek, jelito cienkie i
grube, watroba i trzustka, otrzewna), nerwowego (nerwy czaszkowe) i narzagdéw zmystéw (oko i ucho).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zalozenia wstepne:

niezbedna podstawowa szkolna wiedza biologiczna

Efekty ksztatcenia:

04_U - Posiada umiejetno$¢ powigzania
01_W - Ma wiedze o ogodlnej budowie organizmu | budowy anatomicznej i histologicznej narzadow
cztowieka pod katem czynnosciowym i wzajemnym | z ich funkcjg i podstawowym znaczeniem dla
powigzaniu pomiedzy narzgdami i uktadami; procesow zwigzanych z zywieniem;

02 W - Ma wiedze o prawidtowej budowie | 05_U — Posiada zdolno$¢ nazwania i okreslenia
histologicznej i anatomicznej wszystkich narzadéw; | potozenia czesci przewodu pokarmowego,
03_W — Wykazuje znajomo$¢ procesdw rozwoju i | gtéwnych kosci i ich potaczen, miesni, naczyn
réznicowania w czasie ontogenezy krwionosnych i chtonnych, nerwéw czaszkowych
oraz pozostatych narzgdéw

Sposob weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_W, 05_U — 3 kolokwia na ¢wiczeniach ze znajomosci anatomii ogolnej i szczegoétowej;
01_W, 04_U, 05_U - ocena wynikajgca z obserwaciji i aktywnosci w czasie zaje¢;
01_W, 02_W, 03_W, 05_U - kocowy egzamin testowy z materiatu wyktadowego i cwiczeniowego;

Forma dokumentacji osiggnietych
efektédw ksztatcenia:

pytania na kolokwia i egzamin wraz z protokétem ocen z kolokwidw i egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

45%-50% - koncowa ocena z 3 kolokwium, do 5% - aktywnos¢ i praca studenta na zajeciach, 50% -
koncowa ocena egzaminacyjna

Miejsce realizacji zaje¢:

sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratorium Zaktadu Dietetyki - ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gotagb B., Traczyk W. (2001): Anatomia i fizjologia cztowieka. Wyd. PZWL, Warszawa.

2. Gotgb B. (2014): Podstawy anatomii cztowieka. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

3. Putz R., Past R., Sobotta J. (red.) (1994): Atlas anatomii cztowieka tom 1 i Il. Wyd. Urban & Partner, Wroctaw.

4. Sokotowska Pituchowa J. (red.) (2006): Anatomia Czlowieka. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

5. Czerwinski F. (red) (2013) Anatomia Cztowieka. 1200 pytan testowych jednokrotnego wyboru, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa...

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: !

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 125 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W Ma wiedze o ogodlnej budowie organizmu cztowieka pod kgtem czynnosciowym K_W02, K_W05
B i wzajemnym powigzaniu pomiedzy narzgdami i uktadami
02 W Ma wiedze o prawidtowej budowie histologicznej i anatomicznej wszystkich K_W02, K_W03
B narzadéw
03 W Wykazuje znajomosé proceséw rozwoju i réznicowania w czasie ontogenezy; K_W02, K_ W03
04 U Posiada umiejetno$¢ powigzania budowy anatomicznej i histologicznej narzadow z | K_W02,
B ich funkcjg i podstawowym znaczeniem dla proceséw zwigzanych z zywieniem;
05_U Posiada zdolno$é nazwania i okreslenia potozenia czesci przewodu pokarmowego, | K_W02

gtéwnych kosci i ich potgczen, migsni, naczyn krwionosnych i chtonnych, nerwow
czaszkowych oraz pozostatych narzadow




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Technologia informacyjna | ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Information technology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jerzy Gebski

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przygotowanie do studiowania wykorzystujgcego nowoczesne technologie
komputerowe oraz do przewidywanego charakteru aktywnosci zawodowej i obywatelskiej. Dziatania te
coraz powszechniej implementujg technologie cyfrowe zintegrowane z elektronicznymi sieciami
globalnymi na potrzeby komunikacji oraz przyblizenia wiedzy do czlowieka zaréwno na potrzeby
prywatne, jak i zawodowe.

Zaktada sie w ramach tak postawionego celu opanowanie uniwersalnych umiejetnosci postugiwania sie
wspotczesnym, wszechobecnym sprzetem elektronicznym jak i umiejetnosciami dziatania w sieciach
globalnych oferujgcych komunikacje i dostep do informacji (wiedzy). Zaktada sie zrozumienie dziatania
wspofczesnej sieciowej infrastruktury komputerowej i podifgczonych do niej osobistych urzgdzen
elektronicznych, uswiadomienie konsekwencji z tego wynikajgcych w tym rodzajéw niezbednych
umiejetnosci. Jako swoisty wzorzec stuzy¢ bedzie miedzynarodowy standard ECDL.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad i éwiczenia w grupach

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Fizyczne i logiczne elementy techniki komputerowej. Cyfrowy zapis informacji i inne standardy
obowigzujgce przy konstruowaniu i wykorzystywaniu sprzetu elektronicznego oraz w komunikacji
poprzez sieci informatyczne. Pojecia: technologia: informatyczna, informacyjna, komunikacyjna; chmura
obliczeniowa, komoérka, dokument elektroniczny i inne. Kognitywistyka i metody algorytmiczne oraz
niealgorytmiczne. Charakterystyka powszechnego sprzetu komputerowego oraz uniwersalnych
programéw komputerowych. E-ustugi w administracji publicznej. Charakterystyka wybranej platformy
elearningowej, formy i zasady ksztalcenia na odlegto$¢. Standardy ECDL. Techniki informatyczne
wykorzystywane w produkcji, dystrybucji oraz analizie zywnosci. Osigganie wiarygodnosci,
niezaprzeczalnosci i integralnosci w obiegu dokumentéw w formie elektronicznej (certyfikaty).
Elektroniczna Platforma Ustug Administracji Publicznej (ePUAP). Zasady zapewnienia ochrony
antywirusowej oraz bezpieczenstwo i prywatnos¢ w sieci, uwierzytelnianie nadawcy

Cwiczenia: Wprowadzenie do samodzielnej pracy z komputerem i uczenia sie z wykorzystaniem metod
zdalnych. Praca z tekstem w formie elektronicznej, zasady sztuki tworzenia dokumentu tekstowego z
wykorzystaniem funkcjonalnosci edytoréw tekstu wraz z automatyzacjg wybranych procesow.
Wykorzystywanie zaawansowanych narzedzi arkuszy kalkulacyjnych do automatyzacji dziatan
obliczeniowych i analizy danych. Organizacja oraz eksploracja bazy danych (tabele, kwerendy,
formularze, raporty). Grafika menedzerska i prezentacyjna. Ustugi w sieciach informatycznych.
Poréwnanie réoznych pakietéw programéw biurowych. Studium parametréw wybranych modutéw sprzetu
elektronicznego (w konteks$cie zastosowan praktycznych).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa znajomos¢ technik komputerowych zdobyta na wczesniejszych etapach ksztatcenia
weryfikowana prezentacjg zdalng wykonywang na poczatku zajec.

Efekty ksztatcenia:

01 W - posiada podstawowg znajomos$¢ terminologii
dotyczacej uzytkowania komputeréw, systemu
operacyjnego, roznych aplikacji, w tym pakietow
biurowych i innych stosowanych w pracy zawodowej
i zyciu prywatnym.

02_W - posiada uporzadkowang wiedze dotyczacg
stosowania techniki cyfrowej wykorzystywanej w
technice biurowej oraz o gromadzeniu i podstawowe;j
analizie danych oraz prezentaciji

04_U - potrafi wykorzystywa¢ formuty i funkcje
wbudowane  arkusza  kalkulacyjnego  do
automatyzacji czynnosci  obliczeniowych i
raportowania

05_K — potrafi wspotpracowaé z innymi osobami
w celu realizacji powierzonych zadan, takze przy
wykorzystaniu metod nauczania na odlegto$¢
06_K - wykorzystuje nowoczesne
oprogramowanie wraz z jego aktualizacjg, majac
03_U — postuguje sie funkcjonalno$ciami edytoréw | jednoczesnie Swiadomos¢ konsekwencji
dla osiggniecia profesjonalnych wtasciwosci tekstu | zwigzanych z niewlasciwym jego stosowaniem

Sposoéb weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

Praca konicowa lub aktywnos$¢ na zajeciach — pisemna praca na zadany temat lub duza aktywnos¢ w
trakcie zaje¢ — (01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K),
Test dotyczacy materiatu wyktadowego — (01_W, 02_W, 06_K).

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektéw ksztatcenia:

Dokumentacja w postaci elektronicznej na nosnikach sieciowych (platforma e-learningowa, serwer
plikdw)

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Zadanie 1 (MS Word)— 20%,

Zadanie 2 (MS PowerPaint) — 10 %,

Zadanie 3 (MS Excel) — 20 %,

Zadanie 4 (MS Access) — 20 %,

Praca korficowa lub aktywnos$¢ na zajeciach — 15 %,

Quiz dotyczacy materiatu wyktadowego — 15 %.

Kazda z powyzszych czynno$ci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilosci
punktéw do zdobycia. Ocena koricowa jest srednig wazong uzyskanych ocen czgstkowych.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa, laboratorium komputerowe




w

No ok

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Chmielarz W., Parys T. (red.) (2009): Technologie informacyjne dla spoteczenstwa. Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Informatyczna,
Warszawa

2. Colina Hales C. (red.) (2007): Wykorzystanie narzedzi informatycznych w naukach ekonomicznych: przyktady i zadania. Wydawnictwo

Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszéw

Muchacki M. (2014): Cywilizacja informatyczna i Internet: konteksty wspoétczesnego konsumenta Tl. Oficyna Wydawnicza "Impuls",

Krakow

Skulimowska A. (2013): Technologia informacyjna WORD 2007. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczo-Humanistycznego, Siedlce

Hyla M. (2012): Przewodnik po e-learningu. Oficyna a Wolters Kluwer business, Warszawa

Skibicki D. (2012): Technologia informacyjna. Wydawnictwa Uczelniane Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego, Bydgoszcz

. Danowski B. (2008): Tworzenie stron WWW w praktyce. Helion, Gliwice

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '

tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w posiada podstawowg znajomos¢ terminologii dotyczacej uzytkowania | K_ W12, K_ W13
komputeréw, systemu operacyjnego, réoznych aplikacji, w tym pakietow
biurowych i innych stosowanych w pracy zawodowej i zyciu prywatnym
02_wW posiada uporzadkowang wiedze dotyczacg stosowania techniki | K W12, K_ W13
cyfrowej wykorzystywanej w technice biurowej oraz o gromadzeniu i
podstawowej analizie danych oraz prezentacji
03_U postuguje sie funkcjonalnosciami edytoréw dla osiggniecia | K_U0O1
profesjonalnych wtasciwosci tekstu
04 U potrafi wykorzystywa¢ formuty i funkcje wbudowane arkusza | K_UO1
kalkulacyjnego do automatyzacji czynnosci obliczeniowych i
raportowania
05 K potrafi wspotpracowaé z innymi osobami w celu realizacji | K_KO07
powierzonych zadan, takze przy wykorzystaniu metod nauczania na
odlegto$é
06_K wykorzystuje nowoczesne oprogramowanie wraz z jego aktualizacjg, | K_KO03

majac jednoczesnie sSwiadomosé konsekwencji
niewtasciwym jego stosowaniem

zwigzanych z




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ekologia i surowce spozywcze ECTS |4

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Ecology and raw food materials

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Renata Kazimierczak

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Zywnosci Ekologicznej

Jednostka realizujgca:

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej | Towaroznawstwa; Zaktad Zywnosci Ekologicznej

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami i procesami z zakresu ekologii, sposobami opisu
struktury i funkcji uktadéw ekologicznych; oméwienie najwazniejszych antropogenicznych zagrozen
przyrody i Srodowiska oraz sposobdw ograniczenia negatywnego wptywu dziatalno$ci cztowieka;
przedstawienie koncepcji zrbwnowazonego rozwoju gospodarki opartego na wykorzystaniu proceséw
ekologicznych, w tym ocena znaczenia rolnictwa ekologicznego dla produkcji zywnosci o walorach
prozdrowotnych i dla ochrony srodowiska. Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z zakresu:
charakterystyki podstawowych grup surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego ze
szczegolnym uwzglednieniem wptywu réznych czynnikéw — genetycznych, fizjologicznych i
srodowiskowych na ksztattowanie szeroko rozumianej jakosci; aktéw prawnych regulujgcych
bezpieczenstwo w zakresie produkcji i przeznaczenia do obrotu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktad; liczba godzin 30;
b) ¢éwiczenia laboratoryjne; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z uzyciem materiatéw audiowizualnych. Cwiczenia laboratoryjne: poznanie i praktyczna ocena
metodg organoleptyczng wybranych grup surowcow roslinnych i zwierzecych z uwzglednieniem cech
morfologicznych i norm przedmiotowych; doswiadczenia z zastosowaniem metod fizykochemicznych i
chemicznych; analiza i interpretacja norm przedmiotowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy ekologii, populacjologia i biocenologia, krazenie materii i przeptyw energii w
ekosystemach; ekologiczne i ekonomiczne aspekty ochrony srodowiska przyrodniczego; globalne
zagrozenia $rodowiska: efekt szklarniowy, dziura ozonowa, nadmierna eksploatacja laséw strefy
tropikalnej; wptyw rozwoju populacji ludzkiej na ekosystemy i jako$¢ zycia cziowieka (ze szczegdinym
uwzglednieniem aspektdéw zwigzanych z produkcjg zywnosci), zatozenia ekorozwoju oraz jego realizacja
na Swiecie i w Polsce, rolnictwo a srodowisko: znaczenie rolnictwa ekologicznego i niskonaktadowego dla
jakosci zywnosci, ochrony srodowiska i zachowania réznorodnosci biologicznej. Charakterystyka ogéina i
szczegdtowa podstawowych grup surowcédw spozywczych pochodzenia roslinnego: warzyw, owocow,
okopowych i zbozowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem wptywu czynnikéw genetycznych (gatunku i
odmiany) i Srodowiskowych (klimat, gleba, zabiegi agrotechniczne, zanieczyszczenie srodowiska, sposéb
i okres zbioru i przechowywania) na warto$¢ odzywczg i przydatno$¢ konsumpcyjng oraz przetwoércza:
warzyw — cebulowych, dyniowatych, kapustnych, korzeniowych, lisciowych psiankowatych, rzepowatych i
strgczkowych; owocéw - jagodowych, pestkowych i ziarnkowych; ziemniakéw jadalnych; zbodz.
Charakterystyka ogdlna i szczegétowa wybranych grup surowcoéw pochodzenia zwierzecego: migsa
zwierzgt gospodarskich, mleka i jaj, ze szczeg6lnym uwzglednieniem wptywu czynnikéw genetycznych
(gatunek, rasa), fizjologicznych i $rodowiskowych (warunki utrzymania, sanitarno-zdrowotne i sposéb
zywienia i uzytkowania zwierzat oraz pozyskiwania i zagospodarowania surowcéw) na wartos¢ odzywczg
oraz przydatno$¢ do roznego uzytkowania spozywczego: miesa - cielecego, drobiowego, wieprzowego i
wotowego; mleka krowiego; jaj kurzych.

Cwiczenia: Umiejetno$é rozpoznawania i oceny wybranych surowcéw z uwzglednieniem podstawowych
cech, kryteriow i metod wskazujagcych na warto$¢ odzywczg i przydatno$¢ do konsumpcji bezposredniej,
przetworstwa i przechowalnictwa. Dla surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego, sposoby i metody
oceny oparto gtéwnie na organoleptycznych, z uwzglednieniem cech morfologicznych i norm
przedmiotowych. W przypadku surowcoéw zwierzecych, poszerzono je o metody fizykochemiczne i
chemiczne. Ocena jakosciowa i uzytkowa surowcow roslinnych obejmuje: wybrane gatunki warzyw
(lisciowych, dyniowatych, psiankowatych, korzeniowych, rzepowatych, kapustnych, cebulowych i
strgczkowych), owocoéw (ziarnkowych i pestkowych), ziemniakéw jadalnych, roslin zbozowych i roslin
przyprawowych. Ocena jakosciowa surowcow pochodzenia zwierzecego obejmuje charakterystyke i
ocene tkanki migsnej (cielecej, wotowej, wieprzowej, baraniej i drobiowej), mleka krowiego i koziego oraz
jaj kurzych w oparciu o0 metode organoleptyczng oraz wybrane metody fizykochemiczne i chemiczne.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

11_U_potrafi rozpozna¢ poszczegdlne gatunki w
ramach surowcow roslinnych i zwierzgcych oraz
oceni¢ ich jakos¢ i wartos¢ odzywcza, z
wykorzystaniem norm przedmiotowych oraz tabel

03_W_zna sktad oraz wartosé energetyczng,
odzywczg, zywieniowg surowcow spozywczych iich
wptyw na zdrowie




09_W_posiada wiedze na temat proceséw
zachodzgcych w przyrodzie, w tym wplywajgcych na
sktad i wlasciwosci surowcow spozywczych

sktadu i wartosci odzywczej surowcow
spozywczych

03_K_posiada $wiadomos¢ potrzeby statego
doksztalcania sie oraz korzystania z obiektywnych
zrodet informaciji naukowe;j i krytycznej ich oceny

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

03_W, 11_U - kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych;

pisemny

03_W, 11_U - ocena poprawnosci wykonywanych

doswiadczen w trakcie zaje¢ (sprawozdania) oraz ich oméwienie; 03_W, 09 W, 11_U; 03_K — test

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia: ocenami, protokét z ocenami

Imienne karty oceny studenta, tres¢ pytan z kolokwiéw z ocenami, tre$¢ pytan testu zaliczeniowego z

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

ocena kolokwiéw - 50%; ocena zaliczeniowego testu pisemnego — 50%.

Miejsce realizacji zajec: sala wykfadowa, laboratorium

Warszawa.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Grzeszczak-Swietlikowska U. (red.) (1995): Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.Swietlikowska K. (red.) (2006) i (2008): Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW, Warszawa.

3.Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. PZWL,

4. Brown L. R. (2003): Gospodarka ekologiczna. Na miare Ziemi. Wyd. Ksigzka i Wiedza, Warszawa.
5. Krebs C. J. (1996): Ekologia. Wyd. PWN, Warszawa.

6. Uminski T. (1995): Ekologia srodowisko przyroda. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.
7. Baturo W. (red.) (2008): Katastrofy i zagrozenia we wspétczesnym swiecie. Wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

oL A . . ) ! - ) 101 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

03 W zna sktad oraz warto$¢ energetyczng, odzywczg, zywieniowg surowcow M1_W02, R1A_W04
spozywczych i ich wptyw na zdrowie

09 W posiada wiedze na temat proceséw zachodzacych w przyrodzie, w tym R1A_WO03, R1A_W05, R1A_W06
wplywajgcych na sktad i wtasciwosci surowcow spozywczych

11 U potrafi rozpoznaé poszczegdlne gatunki w ramach surowcéw roslinnych i R1A_UO1, R1A_UO03, R1A_UO05
zwierzecych oraz oceni¢ ich jakos$¢ i warto$¢ odzywcza, z wykorzystaniem norm
przedmiotowych oraz tabel sktadu i warto$ci odzywczej surowcoéw spozywczych

03_K posiada Swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie oraz korzystania z R1A_KO01, R1A_KO07

obiektywnych zrédet informacji naukowe;j i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Kwalifikowana pierwsza pomoc ECTS |3
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: First aid
Kierunek studiéw: Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tomasz Krolikowski

Prowadzgcy zajecia:

Dr inz. Tomasz Krolikowski, dr inz. Ewa Firstenberg

Jednostka realizujgca:

Katedra Dietetyki; Zaktad Dietetyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami udzielania pierwszej pomocy oraz
postepowania w sytuacja zagrozenia zycia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykfady; liczba godzin 15;
b) éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.
Cwiczenia: studium przypadku, nauka postepowania w nagtych wypadkach z wykorzystaniem manekinéw,
symulacja sytuacji zagrazajacych zyciu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy prawne udzielania pierwszej pomocy. Rozpoznawanie sytuacji zagrozenia zycia.
Organizacja pierwszej pomocy w miejscu wypadku. Przyczyny utraty przytomnosci. Anafilaksja (definicja,
przyczyny, objawy, postepowanie przedmedyczne). Zatrucia i ukaszenia. Skazenie chemiczne i
radioaktywne. Stany nagte w pediatrii — wybrane zagadnienia. Stany nagte w chorobach przewodu
pokarmowego, uktadu krgzenia, uktadu oddechowego — wybrane zagadnienia.

Cwiczenia: Ocena podstawowych funkcji zyciowych cztowieka (dorostego oraz niemowlaka) w stanie
zagrozenia zycia. Udzielanie pierwszej pomocy w nagtych wypadkach, resuscytacja krgzeniowo-
oddechowa, procedura (BLS - dorosli, dzieci oraz niemowlaki). Przywracanie, podtrzymywanie
i stabilizacja podstawowych funkcji zyciowych — czynnosci uktadu oddechowego i krazenia, resuscytacja
kragzeniowo-oddechowa z wykorzystaniem przenosnego defibrylatora (AED). Postepowanie z chorym
nieprzytomnym. Zasady zaopatrywania ztaman i krwotokéw. Postgpowanie w urazach centralnego ukfadu
nerwowego. Rozpoznanie urazéw wielonarzgdowych. Organizacja i przeprowadzenie transportu oséb w
stanie nagtego zagrozenia zdrowia lub zycia.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna podstawowa wiedza biologiczna

Efekty ksztatcenia:

01_W — Zna zasady udzielania pierwszej pomocy w
réznych stanach zagrozenia zycia

02_U — umie rozpozna¢ sytuacje zagrozenia zycia
03_U — potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zycia, wie jak wezwa¢ pomoc medyczng

04_K — posiada $wiadomosc¢ wtasnych ograniczen
w zakresie udzielania pierwszej pomocy

05_K — potrafi wspotpracowaé ze specjalistami
zawodoéw medycznych

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_U, 04_K — ocena zaliczenia teoretycznego ¢wiczen i wyktadoéw
01_W, 02_U, 03_U, 04_K, 05_K — ocena z zaliczenia praktycznego ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Pytania na kolokwium koricowym wraz z protokotem ocen z kolokwium,
ocena z praktycznego zaliczenia ¢wiczen

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Kolokwium koncowe (40%), sprawdzian praktyczny (60%).

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa — wyktad; sale ¢wiczeniowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1) Buchfelder M., Buchfelder A. (2011): Podrecznik Pierwszej Pomocy, Wydanie V uaktualnione Wydawnictwo PZWL Warszawa

2) Zawadzki A. (red.) (2011): Medycyna ratunkowa i katastrof . Podrecznik dla studentéw uczelni medycznych. PZWL Warszawa

3) Andres J. (2011): Wytyczne resuscytacji. Polska Rada Resuscytacji Krakow

4) Zubrzycki W., Jastrzeski P., Ulbrych K., Achremczyk G., Bonus-Dziego A. (2011): Pierwsza pomoc w dziataniach specjalnych policji. WSPol

Szczytno

5) Wytyczne dotyczgce udzielania pierwszej pomocy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 90 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia: - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, kidrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku

01w zZna zz_isac_jy _udz_lelanla pierwszej pomocy w réznych stanach K W02, K W05
zagrozenia zycia - -

02_U umie rozpoznac sytuacje zagrozenia zycia K_U13

03_U potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy wedtug procedury, wie jak wezwaé K U13
pomoc medyczng -

04_K p_03|ada §W|adomosc wilasnych ograniczen w zakresie udzielania K KOL K KO3, K KOS5, K K06
pierwszej pomocy - - - -

05_K potrafi wspétpracowac ze specjalistami zawodéw medycznych K_KO07




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotéw: | Podstawowe Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu: Etyka ECTS |1
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Ethics
Kierunek studiéw: Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Andrzej Korczak

Prowadzgcy zajecia:

dr hab. Andrzej Korczak

Jednostka realizujaca:

Zaktad Filozofii, Wydziat Nauk Spotecznych

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z podstawowg terminologig etyczng oraz tradycjg filozoficzng. Ukazanie zrédet
najwazniejszych probleméw etycznych. Wyksztatcenie umiejetnosci sprawnego rozpoznawania
probleméw etycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykftady; liczba godzin 15h;

Metody dydaktyczne:

Wyktad interaktywny

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Pochodzenie etyki i historia pogladéw etycznych. Etyka jako narzedzie szczesliwego zycia.
Etyka Sokratesa i sofistow, etyka Platona, Arystotelesa, stoikdw i epikurejczykow, etyka chrzescijanska.
Przetom w refleksji etycznej spowodowany przez Immanuela Kanta. Poglady etyczne wybranych,
wspotczesnych filozofow i etykow. Wybrane koncepcje etyczne: realizm, subiektywizm, relatywizm.
Determinizm a indeterminizm. Etyka a religia. Najwazniejsze problemy moralne wspotczesnego Swiata:
etyka lekarska, etyka bussinesu, aborcja ,etyka miedzynarodowa, kara $mierci, eutanazja.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

W_01 - zna podstawowg terminologie etyczng i
potrafi sie nig postugiwac, rozumie problemy etyczne | K_ 04 — ma umiejetno$¢ uczestniczenia we
i potrafi sie do nich odniesé¢ wspotczesnych sporach etycznych

W_02 — ma wiedze z zakresu koncepgiji filozoficznych | K_05 — rozumie potrzebe przestrzegania zasad

stanowigcych  podstawe rozmaitych  koncepcji | etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy
etycznych obowigzujgcej pracownikéw ochrony zdrowia
U 03 - ma umiejetnos¢ stosowania technik |K_06 - ma s$wiadomos¢ potrzeby statego

efektywnego komunikowania sig i negocjacji w sferze | doksztatcania sig¢ w sferze moralnej
moralnej

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

W_01, W_02, U_03, K_04, K_05, K_06 — kolokwium zaliczeniowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Archiwum prac zaliczeniowych

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

Obecnosé na zajeciach — 30%; kolokwium zaliczeniowe — 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Tatarkiewicz W., 1988, Historia filozofii, Warszawa: PWN.

2.Singer P. (red) , 1998, Przewodnik po etyce, Warszawa: Ksigzka i Wiedza.

3. Hotéwka J., 2001, Etyka w dziataniu, Warszawa: Proszynski i S-ka.

4. Lazari-Pawtowska I., 1992, Etyka, Warszawa: Ossolineum.

5. Wendland Z., 2009, Historia filozofii, Warszawa : Wydawnictwo SGGW.

6. Sikora A., 2009, Spotkania z filozofig: od Heraklita do Husserla, Warszawa: Scholar.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
w_01 zna podstawowa terminologie etyczng i potrafi sie nig postugiwac, rozumie problemy | K_W20
etyczne i potrafi sie do nich odnies¢
W_02 ma wiedze z zakresu koncepc;ji filozoficznych stanowigcych podstawe rozmaitych | K_W20
koncepciji etycznych.
uU_03 ma umiejetnosc stosowania technik efektywnego komunikowania sie i negocjacjiw | K_U07
sferze moralnej
K_04 ma umiejetnos$¢ uczestniczenia we wspdtczesnych sporach etycznych K_U07
K_05 rozumie potrzebe przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy | K_K04
obowigzujgcej pracownikéw ochrony zdrowia
K_06 ma $wiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie w sferze moralnej K_KO03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Organizacja pracy, BHPi ergonomia ECTS 1

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Work organization, ergonomics and safety & workplace hygiene

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Prowadzgcy zajecia:

Dr hab. Iwona Kowalczuk

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z obowigzujacymi przepisami w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy, zasadami udzielania pierwszej pomocy, podstawowymi zagadnieniami z zakresu
ergonomii, organizacji pracy oraz prawa pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wykiad z wykorzystanie multimediéw, analiza materiatéw zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Etapy rozwoju zawodowego cztowieka. Fizjologiczne aspekty pracy. Rodzaje i metody pomiaru
obcigzenia pracg fizyczng i psychiczng. Rodzaje zmeczenia. Parametry charakteryzujgce sylwetke
cztowieka (antropometria). Antropometryczne zasady ksztattowania strefy pracy. Czynniki materialne
srodowiska pracy. BHP — zakres problemowy. Rodzaje zagrozen wystepujacych w procesie pracy.
Przyczyny wypadkéw przy pracy i postepowanie powypadkowe. Choroby zawodowe - przyczyny i
sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. Zasady udzielenia pierwszej pomocy. Definicje, cele,
zakres i rodzaje ergonomii. Podstawowy uktad ergonomiczny. Psychospoteczne i organizacyjne aspekty
pracy (modele podejscia do pracy, sposoby motywacji, style kierowania). Prawo pracy.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna etymologig, cele, rodzaje i zakres pojecia
ergonomia, potrafi wymieni¢ i scharakteryzowac
rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby ich pomiaru,
rozumie psychospoteczne aspekty pracy, zna zasady
organizacji pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢
zalezno$¢ pomiedzy pomiarami antropometrycznymi
a projektowaniem stanowiska pracy, zna zalecenia
dotyczace optymalnych parametréw $rodowiska

pracy

02_W — posiada wiedze w zakresie zagrozen
wystepujgcych w procesie pracy, podstawowych
przepisow BHP oraz przyczyn wypadkow przy
pracy i choréb zawodowych.

03_U — zna podstawowe zasady udzielania
pierwszej pomocy

04_K — rozumie konieczno$¢ statej aktualizacji
wiedzy z dziedziny bezpieczenstwa pracy

Sposob weryfikacji efektéw
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_K -— kolokwium pisemne

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

Ocena z kolokwium zaliczeniowego - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa ze sprzetem audiowizualnym

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Kodeks Pracy; www.pracuj.pl.

2. Bukata W., Szczech K. (2013): Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSIiP, Warszawa
3. Nowacka W.t. (2013): Ergonomia i Ochrona pracy. Wyd. SGGW, Warszawa.
4.  Nowakowski J. (1991): Nauka o pracy. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 30 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztafcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
nauczycieli akademickich: !
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektéw dla programu
ksztatcenia na kierunku

01 W

zna etymologie, cele, rodzaje i zakres pojecia ergonomia, potrafi
wymieni¢ i scharakteryzowac¢ rodzaje pracy, przedstawi¢ sposoby
ich pomiaru, rozumie psychospoteczne aspekty pracy, zna zasady
organizacji pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢ zaleznos¢ pomiedzy
pomiarami antropometrycznymi a projektowaniem stanowiska
pracy, zna zalecenia dotyczace optymalnych parametrow
srodowiska pracy

K_W19

posiada wiedze w zakresie zagrozeh wystepujgcych w procesie
pracy, podstawowych przepiséw BHP oraz przyczyn wypadkéw
przy pracy i choréb zawodowych

K_W19

zna podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy

K_U13

rozumie koniecznos¢ statej aktualizacji wiedzy z dziedziny
bezpieczenstwa pracy

K_K03




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy socjologii ECTS |2

Tlumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basic sociology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzgcy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Badan Konsumpcji

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji; Zaktad Badan Konsumpcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy na temat podstawowych proceséw i zjawisk spotecznych oraz
uksztattowanie umiejetnosci ich rozumienia, adaptacji do réznych sytuacji spotecznych i funkcjonowania
w grupach i zbiorowo$ciach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wykiady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej; technik aktywizujgcych studentéw oraz dyskusji

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Przedmiot socjologii, wybrane teorie wyjasniajgce zycie spoteczne i zachowania spoteczne
cztowieka; Podstawy i formy organizacji zycia spotecznego. Zachowania prospoteczne i antyspoteczne.
Jednostka i spoteczenstwo; grupy spoteczne i inne zbiorowosci spoteczne. Kontrola spoteczna; normy
jako uniwersalny element zycia spotecznego. Zmiany spoteczne — uwarunkowania, mechanizmy.
Komunikowanie interpersonalne. Osobowos$¢ spoteczna. Konformizm spoteczny.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Ogdlna wiedza o funkcjonowaniu i zachowaniach cztowieka w spoteczenstwie.

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma podstawowag wiedze o funkcjonowaniu
cztowieka w grupach spotecznych

02_W —rozumie istote zasad wspotzycia spotecznego
i oddziatywania norm spotecznych

03_U — posiada umiejetno$¢ rozumienia zachowan
spotecznych  czlowieka, w tym  zachowan
zywieniowych

04_U - potrafi analizowa¢ dane literaturowe i
statystyczne z zakresu funkcjonowania
spoteczenstwa i grup spotecznych

05_K —rozumie i przejawia prospoteczne postawy
06_K — zna, rozumie i stosuje zasady wspétzycia
zbiorowego

Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — egzamin pisemny tresci wyktadowych w formie pytan testowych
i problemowych

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen z egzaminu i prace egzaminacyjne oraz prezentacji podjetego problemu badawczego w
formie drukowanej lub elektronicznej

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowg:

Wyktad: egzamin pisemny w formie pytan testowych i problemowych 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Berger P. L. (2002): Zaproszenie do socjologii. Wyd. PWN, Warszawa.
Goodman N. (1997): Wstep do socjologii. Zysk i Ska, Poznan.
Polakowska-Kujawa J. (2004): Socjologia ogdlna. Wybrane problemy. Wyd. SGH, Warszawa.

. Sztompka P. (2002): Socjologia. Znak, Krakow.
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4. Szacka B. (2003): Wprowadzenie do socjologii. Oficyna Naukowa, Warszawa.
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 59 h

osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5ECTS
nauczycieli akademickich: '

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu

01_ W ma podstawowag wiedze o funkcjonowaniu cztowieka w grupach K_W15, K_ W21
spotecznych

02_WwW rozumie istote zasad wspotzycia spotecznego i oddziatywania norm K_W15, K_ W20, K_W21
spotecznych

03 U posiada umiejetnos¢ rozumienia zachowan spotecznych cztowieka, w K_U01, K_U03, K_U04, K_U08
tym zachowan zywieniowych

04 U potrafi analizowa¢ dane literaturowe i statystyczne z zakresu K_UO01, K_U03, K_U14
funkcjonowania spoteczenstwa i grup spotecznych

05 K rozumie i przejawia prospoteczne postawy K_KO01, K K03, K_K07

zna, rozumie i stosuje zasady wspoizycia zbiorowego

K_KO03, K_K04, K_KO05, K_K06, K_K07




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Ogodlna technologia zywnosci ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski

General food technology

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Krzysztof Tambor

Jednostka realizujgca:

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci; Zaktad Analiz Instrumentalnych

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien | rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy dotyczacej procesdéw przetwarzania zywnosci oraz urzadzen
niezbednych do realizacji tych procesow. Przekazanie wiedzy na temat celéw i metod utrwalania zywnosci.
Ksztattowanie umiejetnosci scharakteryzowania wybranych proceséw produkcyjnych i metod utrwalania
Zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad jako prezentacja z uzyciem nowoczesnych technik audiowizualnych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Definicja i zakres technologii zywnosci, proces produkcyjny i technologiczny. Operacje i procesy
jednostkowe w technologii zywnosci. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci - produkciji
biomasy, fermentacyjne. Zastosowanie enzyméw w technologii zywnosci. Operacje dyfuzyjne. Operacje i
procesy fizykochemiczne - krystalizacja, sorpcja. Tworzenie emulsji. Cele i sposoby utrwalania zywnosci.
Utrwalanie zywnosci przez chtodzenie i zamrazanie. Podstawy technologii zamrazania; wspotczesne
metody mrozenia zywno$ci. Zmiany w zywnosci mrozonej przechowywanej. Utrwalanie zywnosci za
pomocg ogrzewania. Zasady termicznego niszczenia drobnoustrojow. Pasteryzacja. Sterylizacja w
przemysle spozywczym. Urzadzenia do sterylizacji zywnosci w opakowaniach. Wptyw apertyzacji na jakos¢
zywnosci. Utrwalanie zywno$ci przez odwadnianie i dodawanie substancji osmoaktywnych. Utrwalanie
chemiczne i metodami biotechnologicznymi. Zastosowanie konserwantéw. Przeciwutleniacze i synergenty.
Utrwalanie zywnosci przez dodawanie kwasow organicznych. Zastosowanie proceséw fermentacyjnych.
Metody niekonwencjonalne utrwalania - za pomoca wysokich cisnien, gazami. Przetwdérstwo surowcow
wybranych branz przemystu spozywczego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowej wiedzy z chemii ogolnej, fizyki

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna zasady procesow technologicznych
stuzgcych utrwalaniu i przetwarzaniu zywnosci i ich
wptyw na jakos¢ zywnosci

02_U - npotrafi oceni¢ wartos¢ odzywczg i
energetyczng produktéw spozywczych poddanych
okreslonym technologicznym

03_K - posiada $swiadomos$¢ potrzeby statego
doksztalcania sie oraz korzystania z obiektywnych
zrodet informacji naukowe;j i krytycznej ich oceny

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

01_W, 02_U, 03_K — zaliczenie w formie pisemnej

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére uzyskat student z zaliczenia

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa:

Ocena z zaliczenia pisemnego (100%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bednarski W. (red.) (1991): Ogélna Technologia zywnosci. Wyd. ART., Olsztyn.

2. Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska E., Jarczyk A. (2010): Ogélna Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa.

3. Mitek M., Stowinski M. (red.) (2006): Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
4. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci, Wydawnictwo PWN, Warszawa.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

nauczycieli akademickich:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej niezbedna dla osiggniecia 50 h
zakfadanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0 ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna zasady procesow technologicznych stuzgcych utrwalaniu i K_W10, K_W11
przetwarzaniu zywnosci i ich wptyw na jako$é zywnosci
02_U potrafi oceni¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktéw spozywczych K_Ul1
poddanych okreslonym technologicznym
03_K posiada swiadomos¢ potrzeby statego doksztatcania sie oraz korzystaniaz | K_KO03
obiektywnych zrédet informacji naukowej i krytycznej ich oceny




Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Podstawy genetyki ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Basis of genetics

Kierunek studiow:

Dietetyka

Koordynator przedmiotu:
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Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu genetyki molekularnej, populacyjnej, medycznej i genetyki
cztowieka, oraz nauk pokrewnych, tj.: nutrigenetyka, farmakogenetyka, ekogenetyka. Ksztattowanie
umiejetnosci rozwigzywania zadan i zagadnien problemowych zwigzanych z mechanizmem
dziedziczenia cech oraz predyspozycji zapadalnosci na choroby uwarunkowane przez zmutowane geny,
jak rowniez umiejetnosci wskazania przyczyn, dobrania odpowiedniej metody diagnostycznej czy diety w
celach profilaktycznych. Nabycie umiejetnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego w celach diagnostycznych
oraz wykonania analizy molekularnej produktu amplifikacji genomowego DNA, jak réwniez interpretaciji i
weryfikacji wynikéw badan naukowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wyktady; liczba godzin 30;
b)  éwiczenia; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej.

Cwiczenia laboratoryjne: doswiadczenie badawcze.

Cwiczenia projektowe: rozwigzywanie zadan, prezentacja uzyskanych wynikdw z doswiadczenia
i dyskusja.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Historia rozwoju genetyki, jej znaczenie dla czlowieka i praktyczne zastosowania. Projekt
poznania ludzkiego genomu. Budowa i funkcje kwasow nukleinowych, proces replikacji DNA. Ekspresja
genoéw (transkrypcja, kod genetyczny, translacja) i regulacja funkcji genéw u Eukaryota. Zmiennos¢
i mutacje (Uszkodzenia i naprawa DNA. Czynniki mutagenne. Rekombinacja). Organizacja genomu
(jadrowego i mitochondrialnego), struktura genéw eukariotycznych. Molekularne i cytogenetyczne metody
badan genomu (techniki analizy DNA, identyfikacja mutacji, mapowanie gendw, oznaczanie kariotypu,
analizy chromosoméw). Podtoze molekularne modelowych choréb dziedzicznych (mukowiscydoza,
fenyloketonuria, cukrzyca, rodzinna hipercholesterolemia, zespét niedoboru odpornosci) i
nowotworowych (Genetyczne podstawy rozwoju procesu nowotworowego, geny warunkujgce nowotwory,
nowotwory dziedziczne). Imprinting genomowy i jego konsekwencje kliniczne. Poradnictwo genetyczne i
profilaktyka. Podstawowe informacje z zakresu farmakogenetyki i ekogenetyki oraz nutrigenomiki i
nutrigenetyki. Podstawy terapii genowe;j.

Cwiczenia: Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgce w laboratorium. Prawa Mendla,
mechanizmy dziedziczenia i allele wielokrotne — zadania. Zasady pipetowania. Analiza protokotu do
izolacji DNA oraz karty kierujgcej na badania molekularne. Wspétdziatanie genéw — przyktady i zadania.
Izolacja genomowego DNA kitem z komérek nabtonkowych jamy ustnej. Ocena ilosciowa i jako$ciowa
uzyskanego DNA (spektrofotometrycznie, elektroforeza w zelu agarozowym). Cechy sprzezone oraz
zwigzane z plcia — zadania. Przygotowanie mieszaniny reakcyjnej do PCR (tancuchowej reakcji
polimerazy) z wykorzystaniem zestawu diagnostycznego do oznaczania pici X/Y lub zestawu do
wykrywania opornosci na HIV. Rozdziat elektroforetyczny uzyskanego produktu z uzyciem markera
wielko$ci. Zasada dziatania i obstugi systemu do obrazowania zeli wraz z oprogramowaniem. Wykonanie
elektroforegramu z wykorzystaniem systemu do obrazowania zeli. Prezentacja uzyskanych wynikéw z
doswiadczenia.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajagce):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o budowie i funkcjonowaniu komorki, podstawowych elementach genetyki
klasycznej, oraz wiedza z nastepujgcych dziedzin: biologii, chemii, matematyki

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze o mechanizmach
dziedziczenia w ukladzie zaleznosci: fenotyp- | 04_K — realizuje zadania w spos6b zapewniajgcy
genotyp-srodowisko bezpieczenstwo witasne i otoczenia, w tym

02_W - posiada wiedze o metodach, narzedziach | przestrzega zasad bezpieczenstwa pracy

i technikach genetycznych wykorzystywanych m.in. | 05_K — potrafi wspotdziata¢ i pracowac w grupie,
w medycynie, rolnictwie, biotechnologii przyjmujac w niej rézne role w celu wykonania
03_U - posiada umiejetnos¢ projektowania i|zadania

wykonania doswiadczenia diagnostycznego oraz
interpretacji i prezentacji uzyskanych wynikéw

Sposoéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U — kolokwia (éwiczenia),

03_U, 04_K, 05_K — ocena eksperymentdw wykonywanych w trakcie ¢wiczen, zespotowe sprawozdanie
koncowe w formie pisemnej lub prezentacji multimedialnej wraz z analizg uzyskanych wynikow
z przeprowadzonego doswiadczenia oraz wnioskami,

01 W, 02_W — zaliczenie pisemne (wyktady).

Forma dokumentac;ji osiagnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: kolokwium, projektu w formie pisemnej lub prezentaciji
multimedialnej i zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa:

Ocena zaliczenia pisemnego — 50%
Ocena kolokwium pisemnego — 30%
Ocena sprawozdania zespotowego — 20%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa - wykiad; sala laboratoryjna — éwiczenia laboratoryjne i projektowe
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UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 1435 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: ’
taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3 ECTS
nauczycieli akademickich:
tgczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich jak 25 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
/symbol ksztatcenia na kierunku
efektu
01w posiada wiedze o mechanizmach dziedziczenia w ukfadzie zaleznosci: | K_WO04
fenotyp-genotyp-srodowisko
02_wW posiada wiedze o metodach, narzedziach i technikach genetycznych | K_WO01
wykorzystywanych m.in. w medycynie, rolnictwie, biotechnologii
03 U posiada umiejetnos¢ projektowania i wykonania doswiadczenia | K_UO01, K_U06
diagnostycznego oraz interpretacji i prezentacji uzyskanych wynikow
04_K realizuje zadania w sposéb zapewniajacy bezpieczenstwo wilasne i | K_K06
otoczenia, w tym przestrzega zasad bezpieczenstwa pracy
05 K potrafi wspotdziata¢ i pracowac¢ w grupie, przyjmujgc w niej réozne role w | K_KO07
celu wykonania zadania




