Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Chemia ogdlna i organiczna ECTS |5
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: General and Organic Chemistry
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Fo.rlma stacjonarne
studiéw: - .
[ niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

obowigzkowe
[ do wyboru

podstawowe
[ kierunkowe

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: Z2CZ-D-15-01Z-01_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie i usystematyzowanie wiedzy o budowie, wtasciwosciach fizycznych i chemicznych pierwiastkéw, zwigzkéw
nieorganicznych i organicznych. Utrwalenie nomenklatury potaczen organicznych (grupy funkcyjne) i nieorganicznych
(tlenki, wodorotlenki, kwasy, sole, zwigzki koordynacyjne). Nabycie umiejetnosci wykonywania podstawowych obliczen
chemicznych (stezenia, pH roztwordéw, stechiometria). Wskazanie elementéw budowy wptywajgcych na funkcje biologiczne
(izomeria). Przedstawienie i wyjasnienie wybranych mechanizméw reakcji chemicznych. Przygotowanie praktyczne do
wykonywania prostych analiz jakosciowych i iloSciowych oraz oczyszczania, izolowania i identyfikacji zwigzkéw chemicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30;
b)  ¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 45

Metody dydaktyczne: Wyktad multimedialny, ¢wiczenia — doswiadczenia, obserwacja i pomiary, rozwigzywanie problemdw, dyskusja, konsultacje.
Wymégahia formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
zna zapis reakcji chemicznych odpowiadajgcy procesom przeprowadzanym na
Wi zna P. J y p Jacy p przep y K Wo1 1
¢wiczeniach -
na metod konywania podstawowych obliczeri chemicznych zwigzanych
W2 z ywy ,yw iap WOWY icz icznych zwigzanych z K Wo1 1
tematyka ¢wiczen —
Wiedza: W3 zna i rozumie podstawowe metody izolowania, oczyszczania i identyfikacji zwigzkow K Wo1 1
(absolwent zna i rozumie) organicznych -
w4 zna klasyfikacje, nazwy i wtasciwosci pierwiastkdw oraz podstawowych grup zwigzkéw K Wo1 1
nieorganicznych i organicznych w oparciu o ich budowe —
zna i rozumie metody wykonywania obliczen z zakresu pH oraz stezen procentowych i
W5 ¥ wykony P wzenp Yt wo1 1
molowych —
Umiejetnosci: potrafi pracowac indywidualnie oraz zespotowo przy planowaniu i wykonywaniu
) Ul L , .. K_U08 2
(absolwent potrafi) doswiadczen z zakresu chemii -
Kompetencje: K1 potrafi okresli¢ skutkow swego dziatania przy zasieganiu opinii ekspertéw z réznych K KO1 1
(absolwent jest gotéw do) dziedzin -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Budowa, wiasciwosci chemiczne i fizyczne zwigzkéw nieorganicznych i organicznych. Podstawowe obliczenia chemiczne z
zakresu stechiometrii reakcji, obliczen pH oraz stezen procentowych i molowych roztworéw. Metody oczyszczania,
izolowania i identyfikacji zwigzkéw nieorganicznych i organicznych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych; kolokwia pisemne z tresci ¢wiczen; sprawozdania pisemne z wykonanych
doswiadczen w trakcie éwiczen laboratoryjnych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Egzamin pisemny z tresci wyktadowych (tres¢ pytan z punktacjg), kolokwia pisemne z tresci ¢wiczen (tresé pytan z
punktacjg) oraz punkty ze sprawozdan z wykonanych eksperymentéw odnotowane na karcie osiggnie¢ studenta danej
grupy.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin 50%, kolokwia 40%, sprawozdania 10%

Miejsce realizacji zajec:

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

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Praca zbiorowa: Cwiczenia z chemii nieorganicznej i analitycznej, Wydawnictwo SGGW, 2012.

2. Biatecka-Florjariczyk E., Wiostowska J.: Cwiczenia laboratoryjne z chemii organicznej, Wydawnictwo SGGW, 2002 i pozniejsze.




3. Drapata T.: Chemia ogdlna, nieorganiczna z zadaniami, Wydawnictwo SGGW.

4. Biatecka -Florjariczyk E., Wiostowska J.: Chemia organiczna, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa 2003 i pdzniejsze.
5. Bielanski A.: Podstawy chemii nieorganicznej, PWN, Warszawa, 2008.

6. McMurry J.: Chemia organiczna t. 1-5, PWN, 2005 i pdzniejsze.

7. Pazdro K.: Chemia. Repetytorium dla przysztych maturzystéw i studentédw, Wyd. Oficyna Edukacyjna Krzysztof Pazdro, 2014

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

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:

133 h

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Anatomia cztowieka ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Human Anatomy
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajec: podstawowe obowiazkowe Numer semestru: 1 X semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

I kierunkowe

O do wyboru ] semestr letni

2022/2023

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-01Z-02_21

Koordynator zajec:

dr hab. inz. Lucyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Cel: Poznanie ogdlnej i szczegétowej anatomicznej budowy cztowieka z elementami ontogenezy i histologii w uktadzie
systemowym pod katem czynnos$ciowym. Zrozumienie zaleznosci miedzy budowa narzagdéw i uktadéw a ich funkcja.
Woyktady: organizm jako cato$¢ (osie, ptaszczyzny, czesci, okolice i jamy ciata, uktady i narzady i ich potozenie, ontogeneza
ogolna i szczegbtowa); rozwaj, budowa histologiczna, ogélna budowa anatomiczna, ukrwienie i unerwienie narzagdow
uktadu kostnego (chrzastki, kosci i ich potgczenia), miesSniowego (miesnie szkieletowe, serca i miesnie gtadkie, budowa
sarkomeru i Sciegien), powtoki wspdlnej (skdra, wtosy, paznokcie, gruczoty potowe, tojowe i sutkowe, receptory) uktadu
krazenia (krew, serce, naczynia krwionosne i chtonne, $ledziona, grasica, wezty chtonne), oddechowego (oskrzela, ptuca),
wydalniczego (nerki, drogi wyprowadzajace), ptciowego (jadra, jajniki, drogi wyprowadzajace, gruczoty), pokarmowego
(narzady rurowe, watroba i trzustka), gruczotéw dokrewnych i uktadu nerwowego (struktury czynnosciowe, mézgowie,
rdzen kregowy, nerwy czuciowe, ruchowe somatyczne i autonomiczne wspétczulne i przywspétczulne, jadra, zwoje i sploty)
Ewiczenia: cytologia i histologia ogdIna, komoérka i jej organella, tkanka nabtonkowa i taczna, budowa szczegétowa uktadu
kostnego (kosci i potgczenia kosci), miesniowego (gtéwne miesnie gtowy, tutowia i koriczyn) i uktadu krazenia (gtéwne
naczynia tetnicze, zylne i chtonne), budowa drég doprowadzajacych i wyprowadzajgcych uktadu oddechowego (jama
nosowa, krtan, tchawica, ptuca), wydalniczego (moczowody, pecherz moczowy, cewka moczowa), ptciowego (najadrza,
nasieniowody, pecherzyki nasienne, prostata, gruczoty opuszkowo cewkowe, jajowody, macica, pochwa, narzady ptciowe
zewnetrzne), budowa szczegdtowa uktadu pokarmowego (jama ustna z narzgdami, gardto, przetyk, zotadek, jelito cienkie i
grube, watroba i trzustka, otrzewna), nerwowego (nerwy czaszkowe) i narzadéw zmystdéw (oko i ucho)

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad i prezentacja audiowizualna, film, ¢wiczenia z uzyciem preparatéw makro, fantoméw i atlaséw anatomicznych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa szkolna wiedza biologiczna

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie ogdlng budowe organizmu cztowieka pod katem czynnosciowym i K_W01,
Wiedza: wi wzajemne powigzania pomiedzy narzgdami i uktadami; K W02 2,2
(absolwent zna i rozumie) N N N . N . . N p =
W2 zna i rozumie prawidtowa budowe histologiczng i anatomiczng wszystkich narzadéw | ¢ \wo2 2
potrafi powigza¢ budowe anatomiczng i histologiczng narzaddw z ich funkcja i
U1l . ) . Lo K_Uo01 2
o . podstawowym znaczeniem dla proceséw zwigzanych z zywieniem i dietetyka;
Umiejetnosci: fi 51 okredlic potozeni - d K 15 h Kol |
(absolwent potrafi] potrafi nazywac i okresli¢ potozenia czesci przewodu pokarmowego, gtéwnych kosci i
U2 ich potgczen, miesni, naczyn krwionosnych i chtonnych, nerwéw czaszkowych oraz K_U06 1
pozostatych narzaddw
- jest gotéw do wykorzystania wiedzy o budowie i czynnosciach komérki, tkanek,
Kompetejnqe. K1 narzgdow i uktadéw do rozwigzywania problemdw z zakresu budowy i K_KO02 1
(absolwent jest gotéw do) . . i ) -
funkcjonowania organizmu cztowieka

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Budowa organizmu cztowieka pod katem czynnosciowym i wzajemne powigzania pomiedzy narzadami i uktadami, a w
szczegdlnosci w odniesieniu do budowy narzadéw wewnetrznych i tworzonych przez nie uktadow.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Koncowy egzamin testowy z materiatu wyktadowego i ¢wiczeniowego
Przygotowanie sprawozdan z analizowanej tematyki na ¢wiczeniach

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Egzamin, test z jedng najbardziej prawdopodobna odpowiedzia, sprawozdania pisemne przygotowane w zespotach na bazie
wzoréw sprawozdan.




Elementy i wagi majace wptyw Wyktady: ocena z egzaminu (50% oceny koricowej)
na ocene koricowa: Cwiczenia: oceny ze sprawozdan i raportéw (50% oceny koricowej)

Miejsce realizacji zajec: W zaleznosci od sytuacji epidemiologicznej: on-line lub sala wyktadowa, aula — wyktad, laboratoria - éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

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

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

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 100 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 4 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Technologia informacyjna ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Information Technology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma
studiow:

stacjonarne

O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

podstawowe semestr zimowy

[ kierunkowe

obowigzkowe

] do wyboru ] semestr letni

2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-D-15-01Z-03_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

dr inz. Robert Zaremba

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przygotowanie do studiowania wykorzystujagcego 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 cztowieka zaréwno na potrzeby prywatne, jak i zawodowe.

Wyktad: W ramach wyktadéw student powinien pozyskaé lub usystematyzowac wiedze dotyczacg ogdlnego wykorzystania
rozwigzan informatycznych oraz technologii informacyjnych.

Cwiczenia: W ramach ¢wiczen student powinien pozyskaé wiedze i umiejetnosci zwiazane z praktycznym wykorzystaniem
narzedzi informatycznych do usprawnienia i automatyzacji proceséw biurowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady realizowane z wykorzystaniem technik e-learnigowych
Cwiczenia w laboratorium komputerowym z wykorzystaniem technik multimedialnych lub e-learnigowo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza informatyczna

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna i rozumie terminologie zwigzang z uzytkowaniem komputeréw, systemu
w1 operacyjnego, réznych aplikacji, w tym pakietéw biurowych i innych stosowanychw | K_W01 2
pracy zawodowe;j i zyciu prywatnym
Wiedza: zna i rozumie techniki cyfrowe stosowane na potrzeby gromadzenia i podstawowej
(absolwent zna i rozumie) W2 . .. K W01 2
analizy danych oraz prezentacji -
zna i rozumie funkcjonalnosci edytoréw dla osiggniecia profesjonalnych wtasciwosci
W3 ) y agniecia p ] Y/ K WO1 2
tekstu -
Umiejetnosci: U1 potrafi wykorzystywac formuty i funkcje wbudowane arkusza kalkulacyjnego do K U0l 2
(absolwent potrafi) automatyzacji czynnosci obliczeniowych i raportowania -
jest gotow wspotpracowac z innymi osobami w celu realizacji powierzonych zadan,
K1 . . . ‘s K_KO05 2
. takze przy wykorzystaniu metod nauczania na odlegtos¢ -
Ko.mpete,nqe. ma swiadomos$¢ stosowania nowoczesnego oprogramowania wraz z jego
(absolwent jest gotéw do) . . . L, . :
K2 aktualizacja, bedac jednoczesnie przygotowanym na konsekwencje zwigzane z K_KO05 2
niewtasciwym jego stosowaniem

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Szeroko rozumiane narzedzia informatyczne wykorzystywane zaréwno w procesie edukacyjnym, jak i w pracy zawodowe;j.
Terminologia zwigzang z uzytkowaniem komputerdw, systemu operacyjnego, réznych aplikacji, w tym pakietéw biurowych i
innych stosowanych w pracy zawodowej i zyciu prywatnym.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zadanie 1 (edycja dokumentu MS Word)— w trakcie zaje¢,

Zadanie 2 (prezentacja MS PowerPoint) — poza zajeciami,

Zadanie 3 (kalkulacja MS Excel) — w trakcie zaje¢,

Zadanie 4 (MS Access) — poza zajeciami,

Zadanie 5 Quiz dotyczacy ogdlnej wiedzy informatycznej — poza zajeciami.

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Zadania dokumentowane w sposéb cyfrowy na platformie elearningowej (e.sggw.pl) lub na serwerze plikéw

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Zadanie 1 —25%, zadanie 2 — 10 %, zadanie 3 — 25 %, Zadanie 4 — 25 %, zadanie 5 — 15% .
Kazda z powyzszych czynnosci musi by¢ zaliczona na co najmniej 50% maksymalnej ilosci punktéw do zdobycia.
Ocena koricowa jest $rednig wazong uzyskanych ocen czastkowych.

Miejsce realizacji zajec:

Pracownia komputerowa — laboratorium informatyczne, e-learning

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Chmielarz W., Parys T. red. (2009): Technologie informacyjne dla spoteczeristwa. Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Informatyczna, Warszawa.




2.  Colina Hales C. red. (2007): Wykorzystanie narzedzi informatycznych w naukach ekonomicznych: przyktady i zadania. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego,
Rzeszow.

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

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

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

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

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

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 75h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Ekologia i surowce spozywcze ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Ecology and Raw Food Materials

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajeé: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 1 semestr zimowy

studiow: [ piestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-15-01Z-04_21

Koordynator zajec:

dr hab. Renata Kazimierczak, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw 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 dziatalnosci cztowieka; przedstawienie koncepcji zrbwnowazonego
taricucha produkcji zywnosci 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 szczegdlnym uwzglednieniem wptywu réznych czynnikdw — genetycznych, fizjologicznych i Srodowiskowych
na szeroko rozumiang jakos¢; aktéw prawnych regulujgcych bezpieczenstwo w zakresie produkcji i przeznaczenia do obrotu.
Wyktady: Podstawy ekologii, populacjologia i biocenologia, kragzenie materii i przeptyw energii w ekosystemach; podstawy i
systemy ochrony sSrodowiska przyrodniczego; globalne zagrozenia srodowiska: efekt szklarniowy, dziura ozonowa,
nadmierna eksploatacja lasow strefy tropikalnej; zrGwnowazone systemy produkcji zywnosci), rolnictwo a Srodowisko:
znaczenie rolnictwa ekologicznego dla jakosci zywnosci, ochrony srodowiska i zachowania réznorodnosci biologicznej.
Charakterystyka ogdlna i szczegétowa podstawowych grup surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego: warzyw,
owocow, okopowych i zbozowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem wptywu czynnikdéw genetycznych (gatunku i odmiany) i
srodowiskowych (klimat, gleba, zabiegi agrotechniczne, zanieczyszczenie srodowiska, sposdb i okres zbioru i
przechowywania) na wartos$¢ odzywczg i przydatnos¢ konsumpcyjng oraz przetwdrcza: warzyw — cebulowych, dyniowatych,
kapustnych, korzeniowych, lisciowych psiankowatych, rzepowatych i strgczkowych; owocéw - jagodowych, pestkowych i
ziarnkowych; ziemniakdw jadalnych; zbdz. Charakterystyka ogdlna i szczegétowa wybranych grup surowcéw pochodzenia
zwierzecego: miesa zwierzat gospodarskich, mleka i jaj, ze szczegdlnym uwzglednieniem wptywu czynnikéw genetycznych
(gatunek, rasa), fizjologicznych i Srodowiskowych (warunki utrzymania, sanitarno-zdrowotne i sposob zywienia i
uzytkowania zwierzat oraz pozyskiwania i zagospodarowania surowcéw) na wartos¢ odzywcza oraz przydatnos¢ do réznego
uzytkowania spozywczego: miesa - cielecego, drobiowego, wieprzowego i wotowego; mleka krowiego; jaj kurzych.
Cwiczenia: Umiejetno$¢ rozpoznawania i oceny wybranych surowcéw z uwzglednieniem podstawowych cech, kryteridw i
metod wskazujgcych na wartos$¢ odzywczg i przydatnosé do konsumpcji bezposredniej, przetwérstwa 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 surowcoéw roslinnych obejmuje: wybrane gatunki
warzyw (lisciowych, dyniowatych, psiankowatych, korzeniowych, rzepowatych, kapustnych, cebulowych i straczkowych),
owocow (ziarnkowych i pestkowych), ziemniakéw jadalnych, roslin zbozowych i roslin przyprawowych. Ocena jakosciowa
surowcow pochodzenia zwierzecego obejmuje charakterystyke i ocene tkanki miesnej (cielecej, wotowej, wieprzowej,
baraniej i drobiowej), mleka krowiego i koziego oraz jaj kurzych w oparciu o metode organoleptyczng oraz wybrane metody
fizykochemiczne.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
w1 zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu ekologii i ochrony srodowiska, K WOo1 1
Wiedza: zna i rozumie sktad oraz wartos¢ energetyczng i odzywczg surowcow spozywczych,
(absolwent znairozumie) | \vy | i3k réwniez czynniki je ksztattujace z uwzglednieniem proceséw technologicznych i K_wo03 3
przechowalniczych
U1 potrafi pozyskiwac, przetwarzac i analizowac informacje pochodzace z réznych K U0l 1
. zrédet, w tym dotyczace ekologii i ochrony sSrodowiska oraz surowcéw spozywczych, -
Umiejetnosci: ] - PR - - p
(absolwent potrafi) potrafi podejmowac dziatania dotyczgce doboru surowcéw i produktéow
U2 spozywczych, metod obrdébki oraz bezpieczenstwa zywnosci w celu przygotowania K_U04 2
positkow dietetycznych i prozdrowotnych




Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do)

K1

jest gotow do podejmowania odpowiedzialnosci za zdrowie publiczne poprzez
dziatania proekologiczne i ochrone srodowiska oraz znajomos¢ surowcow K_K04 2
spozywczych wykorzystywanych w postepowaniu dietetycznym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Podstawowe pojecia i procesy z zakresu ekologii oraz najwazniejsze antropogeniczne zagrozenia przyrody i Srodowiska, a
takze znaczenia rolnictwa ekologicznego dla ochrony srodowiska. Sposéb opisu struktury i funkcji uktadéw ekologicznych;
najwazniejszych antropogenicznych zagrozen przyrody i srodowiska oraz sposobdw ograniczenia negatywnego wptywu
dziatalnosci cztowieka. Koncepcja zréwnowazonego taicucha produkcji Zywnosci opartego na wykorzystaniu proceséw
ekologicznych.

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwium na ¢wiczeniach laboratoryjnych, ocena poprawnosci wykonywanych doéwiadczer w trakcie zaje¢ oraz
ich oméwienie

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Wyktady: testy egzaminacyjne, protokét z ocenami
Cwiczenia: tres¢ pytan z kolokwiéw z ocenami

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena kolokwidw - 50%; ocena z zaliczeniowego testu pisemnego — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

A e

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Grzeszczak-Swietlikowska U. (red.) (1995): Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.

Swietlikowska K. (red.) (2006) i (2008): Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Litwinczuk Z. (red.): Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Wyd. PWRIL, Warszawa 2004.

Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K. (2012): Wartos$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. PZWL, Warszawa.
Brown L. R. (2003): Gospodarka ekologiczna. Na miare Ziemi. Wyd. Ksigzka i Wiedza, Warszawa.

Krebs C. J. (1996): Ekologia. Wyd. PWN, Warszawa.

Uminski T. (1995): Ekologia sSrodowisko przyroda. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa.

. Baturo W. (red.) (2008): Katastrofy i zagrozenia we wspotczesnym swiecie. Wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

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

*) 3 — zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 101h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr -2020/2021 z dnia 2021r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programdw studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiéw magisterskich rozpoczynajgcych sie od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Kwalifikowana pierwsza pomoc ECTS 3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: First Aid
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

semestr zimowy
[0 semestr letni

podstawowe Numer semestru: 1

O kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zajec:

2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-D-15-01Z-05_21

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Krélikowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Wyktady: Podstawy prawne udzielania pierwszej pomocy. Rozpoznanie sytuacji zagrozenia zycia. Organizacja pierwszej
pomocy w miejscu wypadku, zabezpieczenie miejsca zdarzenia. Przyczyny utraty przytomnosci.

Cwiczenia: Resuscytacja krazeniowo oddechowa dorostych, dzieci zgodnie z procedura BLS. Resuscytacja z wykorzystaniem
przenosnego defibrylatora AED zgodnie z procedurg AED BLS. Wypadki komunikacyjne. Zaopatrywanie ran ztaman,
tamowanie krwotokdéw. Zasady transportu osoby poszkodowanej. Anafilaksja (definicja, przyczyny, objawy, postepowanie
przedmedyczne). Oparzenia termiczne, chemiczne, stoneczne — postepowanie przedmedyczne. Hipotermia (definicja
przyczyny, objawy, postepowanie ratunkowe), odmrozenia. Zatrucia stany nagte uktadu krazenia, uktadu oddechowego,
uktadu pokarmowego — wybrane zagadnienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw, analiza materiatéw Zrédtowych; éwiczenia praktyczne

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

brak

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu .
. ef. kier*
kierunkowego
Wied w1 |znairozumie zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej K W02 1
leaza: —
(absolwent zna i rozumie) | \y» | zna i rozumie zasady zabezpieczenia miejsca wypadku K WO03 1
U1 potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia K UO05 1
Umiejetnosci: wie jak wezwaé pomoc medyczng
(absolwent potrafi) u2 K_U06 1
U3 potrafi zorganizowad prace na miejscu wypadku K U08 1
Kompetencje: K1 jest gotéw do zachowania zasad bezpieczeristwa oraz wspétpracy ze specjalistami K KO4 1
(absolwent jest gotéw do) zawoddw medycznych -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zasady przeprowadzania pierwszej pomocy przedmedycznej w miejscu zdarzenia, dla oséb dorostych, dzieci i niemowlat.
Obejmuje réwniez zasady bezpieczenstwa ratownika, zabezpieczenia miejsca wypadku oraz planowania transportu
poszkodowanego.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena z egzaminu teoretycznego 40%; ocena z zaliczenia praktycznego 60%

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Zdanie egzaminu dopuszczajgcego do zaliczenia praktycznego (minimalnie 60%) — egzamin obejmuje zakres wiedzy
teoretycznej zarowno z ¢wiczen jak i z wyktadow (niezaliczenie oznacza niedopuszczenie do sprawdzianu praktycznego
skutkujgce niezaliczeniem przedmiotu). Praktyczny sprawdzian z udzielania pierwszej pomocy (minimalnie 60%). Ocena
koricowa 40% egzamin, 60% zaliczenie praktyczne

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, 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 dotyczace udzielania pierwszej pomocy

UWAGI
Inne godziny kontaktowe (zaliczenie, konsultacje), liczba godzin 5

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec 75 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.8 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 .
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajgcych si¢ od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Etyka ECTS |1
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Ethics
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

[ kierunkowe

obowigzkowe
[ do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-D-15-01Z-06_21

Koordynator zajec:

Dr hab. Franciszek Kampka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest zapoznanie studentdw z podstawowa terminologig etyczng oraz tradycja filozoficzng. Ukazanie zrodet
wspotczesnych problemdw etycznych. Wyksztatcenie umiejetnosci sprawnego rozpoznawania probleméw etycznych oraz
prowadzenia sporédw etycznych. Student po ukoriczeniu kursu potrafi dokonywac oceny etycznej réznych form zachowania,
jest sSwiadomy problematyki etycznej i aksjologicznej. Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnos¢,
spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny — miedzy ryzykiem a kalkulowang niepewnoscia. Konteksty spoteczno-etyczne
zachowan ludzkich i relacji spotecznych (zasady zycia spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych
orientacji etycznych: etyka cnét, etyka utylitarystyczna, etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci. Etyka w
poszczegolnych dziedzinach zycia: dialog, tolerancja, szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka biznesu,
etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Wyktad interaktywny
Wymégahla formalne brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna podstawowag terminologie etyczng i potrafi sie nig postugiwaé, rozumie problemy
) ; w1 . . . Ny K_WO07 1
(absolwent zna i rozumie) etyczne i potrafi sie do nich odnies¢. -
Umlejetnosq: U1 potrafi uczyé sie samodzielnie w sposéb ukierunkowany K U01 1
(absolwent potrafi) —
Kompetencje: K1 jest gotéw do rozpoznawania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z K KO1 1
(absolwent jest gotéw do) wykonywaniem zawodu —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zagadnienia i podstawowe pojecia etyki: etyka — etos — moralnosé, spory o zakres etyki. Cztowiek etyczny — miedzy ryzykiem
a kalkulowana niepewnoscig. Konteksty spoteczno-etyczne zachowarn ludzkich i relacji spotecznych (zasady zycia
spotecznego). Fundamentalne postawy moralne. Przeglad gtéwnych orientacji etycznych: etyka cnét, etyka utylitarystyczna,
etyka prawa naturalnego, etyka obowigzku, etyka wartosci. Etyka w poszczegdlnych dziedzinach zycia: dialog, tolerancja,
szacunek wobec innych, zaufanie, etyka w polityce, etyka biznesu, etyka srodowiska. Etyka zawodu.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Protokot z ocenami, pisemne prace studentow

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajca:

1. Singer Peter (red.), Przewodnik po etyce, Warszawa: Ksigzka i Wiedza, 1998.

2. Hotéwka Jacek, Etyka w dziataniu, Warszawa: Prészynski i S-ka, 2001.

3. Lazari-Pawtowska lja, Etyka, Warszawa: Ossolineum, 1992.

4. Kampka Franciszek, Etyka biznesu —kompas czy kajdany, Warszawa: Wydawnictwo SGGW, 2016.

5. Kampka Franciszek, Etyka polityki — miedzy wolnoscig a solidarnoscia, Warszawa: Wydawnictwo SGGW, 2017.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiaggniecia zaktadanych dla zaje¢ 25 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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

0,6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’




Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr -2020/2021 z dnia 2021r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programdw studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiéw magisterskich rozpoczynajgcych sie od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Bezpieczenstwo pracy ECTS |1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Work Safety
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Fo.rlma stacjonarne
studiéw: - .
[ niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

obowigzkowe
[ do wyboru

podstawowe semestr zimowy

[ kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: Z2CZ-D-15-01Z-07_21

Koordynator zajec:

dr hab. lwona Kowalczuk

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 15

Wymagania formalne

. e Brak
i zatozenia wstepne:
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wied zna i rozumie istote bezpieczenstwa pracy, zna zagrozenia wystepujgce w procesie
(absolwent zna rcfunfiaei w1 pracy i sposoby im zapobiegania, zna zasady udzielania pierwszej pomocy oraz K_W07 1
zalecenia dotyczgce optymalizacji warunkdw i srodowiska pracy.
Umlejetnosq: Ul potrafi zorganizowac¢ prace zgodnie z zasadami BHP i ergonomii K U09 1
(absolwent potrafi) _
Kompetencje: | 1 | jest gotéw do zachowania zasad BHP i ergonomii w wykonywanej pracy K K04 1
(absolwent jest gotdw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Istota bezpieczerstwa pracy, zagrozenia wystepujace w procesie pracy i sposoby zapobiegania, zasady udzielania pierwszej
pomocy oraz zalecenia dotyczace optymalizacji warunkdw i Srodowiska pracy.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

4.  Kodeks Pracy; www.pracuj.pl.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.  Bukata W., Szczech K.: Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa,2013.
2. Nowacka W.: Ergonomia i Ochrona pracy. Wyd. SGGW, Warszawa, 2013.

3. Nowakowski J.: Nauka o pracy. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa, 1991.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 2

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiaggniecia zaktadanych dla zaje¢ 25 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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

0,6 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Podstawy socjologii ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Basic Sociology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 1 semestr zimowy

[ do wyboru

Status zajeé: podstawowe

[ kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: 2CZ-D-15-01Z-08_21

Koordynator zajec:

prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej; technik aktywizujgcych studentéw oraz dyskusji.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat zachowar spotecznych

Odniesienie .
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu ::akiil?*
kierunkowego )
Wi zna i rozumie zasady funkcjonowania cztowieka w grupach spotecznych K_Wo6, 5 9
Wiedza: K_Wo7 '
(absolwent zna i rozumie) W2 rozumie istote zasad wspoétzycia spotecznego i oddziatywania norm spotecznych K_Wo06, 5 9
K_wWo07 !
U1 posiada umiejetnos¢ rozumienia zachowan spotfecznych cztowieka, w tym zachowan K_U03, 11
Umiejetnosci: zywieniowych K_U05 ’
(absolwent potrafi) U2 potrafi analizowa¢ dane literaturowe i statystyczne z zakresu funkcjonowania K U0S )
spoteczenstwa i grup spotecznych —
a jest gotow do przejawiania prospotecznych postaw K_KO01, 32
Kompetencje: K_KO05 !
(absolwent jest got6w do) K2 | Jest gotéw do stosowania zasad wspétzycia zbiorowego K_KO4 3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Zagadnienia socjologiczne warunkujgcych funkcjonowanie konsumentéw w réznych sytuacjach spotecznych, grupach i
zbiorowosciach. Paradygmat socjologii, wybrane teorie wyjasniajgce zycie spoteczne i zachowania spoteczne i antyspoteczne
cztowieka.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z treSci wyktadowych w formie testu

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne, protokoty ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.  Berger P. L. (2002): Zaproszenie do socjologii, Wyd. PWN, Warszawa.

e wN

Goodman N. (1997): Wstep do socjologii, Zysk i Ska, Poznan.

Polakowska-Kujawa J. (2004): Socjologia ogdlna. Wybrane problemy, Wyd. SGH, Warszawa.
Szacka B. (2003): Wprowadzenie do socjologii, Oficyna Naukowa, Warszawa.

Sztompka P. (2002): Socjologia, Znak, Krakow.

UWAGI




*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiagniecia zaktadanych dla zajec s9h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktdrag student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé: Ogolna technologia zywnosci ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: General Food Technology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 1

podstawowe semestr zimowy

[ kierunkowe

obowigzkowe

[ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: Z2CZ-D-15-01Z-09_21

Koordynator zajec:

Dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu ogdlnej technologii zywnosci.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Wykiad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Chemia ogdlna, fizyka, podstawy biochemii

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
zna podstawowe informacje z zakresu biologii, chemii, nauk o zdrowiu i nauk
. w1 pokrewnych zwigzanych z badaniami dotyczacymi przemian zachodzacych w K_Wo01 1
Wledz?. Zywnosci
(absolwent zna i rozumie) — - — - - -
w2 |2 czynniki ksztattujace sktad oraz wartos¢ energetyczng i odzywcza produktéw K_Wo03 1
spozywczych z uwzglednieniem procesdw technologicznych i przechowalniczych
U1 potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i produktéw spozywczych, metod K_U04 1
Umiejetnosci: wytwarzania i utrwalania pod katem bezpieczeristwa zywnosci
(absolwent potrafi) U2 potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii z K_U06 1
zakresu ogdlnej technologii zywnosci do celéw edukacji i poradnictwa
Kompetencje: K1 jest gotow do podejmowania odpowiedzialnosci za zdrowie publiczne poprzez K KO4 2
(absolwent jest gotéw do) witasciwe zastosowanie proceséw technologicznych i przechowalniczych -

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Podstawy proceséw technologicznych stosowanych w przemysle spozywczym, praktycznego zastosowania operacji i
procesow jednostkowych z uwzglednieniem wptywu tych dziatan na cechy jakosciowe produktow.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie:

Arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bednarski W. (red) (1991): Ogdlna technologia zywnosci. Wyd. ART., Olsztyn.

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska E., Jarczyk A. ( 2010): Ogdlna technologia zywnosci. WNT, Warszawa.
3. Postolski Z., Gruda J. (1999): Zamrazanie zywnosci. Wydawnictwo PWN, Warszawa.




UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczego6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ s0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 12 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajeé:

Podstawy genetyki ECTS |5

Ttumaczenie nazwy na j. angielski:

Basis of Genetics

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 1 Xlsemestr zimowy

studidw: . .
[niestacjonarne

[ kierunkowe ] do wyboru [lsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: Z2CZ-D-15-01Z-10_21

Koordynator zajec:

dr hab. Dorota Zieliriska, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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 réwniez 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 rowniez interpretacji i
weryfikacji wynikéw badan naukowych.

Wyktady: Budowa i funkcje kwaséw nukleinowych, proces replikacji DNA. Ekspresja gendw i regulacja funkcji gendéw u
Eukaryota. Zmiennos¢ i mutacje. Organizacja genomu, struktura gendéw eukariotycznych. Molekularne i cytogenetyczne
metody badan genomu. Podtoze molekularne modelowych choréb dziedzicznych i nowotworowych. Imprinting genomowy i
jego konsekwencje kliniczne. Poradnictwo genetyczne i profilaktyka. Podstawowe informacje z zakresu farmakogenetyki i
ekogenetyki oraz nutrigenomiki i nutrigenetyki. Podstawy terapii genowej.

Cwiczenia: Prawa Mendla, mechanizmy dziedziczenia i allele wielokrotne. Wspétdziatanie genéw. Cechy sprzezone oraz
zwigzane z ptcig. Zasady pipetowania. Izolacja genomowego DNA z komdrek nabtonkowych jamy ustnej. Ocena ilosciowa i
jakosciowa uzyskanego DNA. Wykonanie reakcji PCR. Rozdziat elektroforetyczny uzyskanego produktu. Wykonanie
elektroforegramu z wykorzystaniem systemu do obrazowania zeli. Prezentacja uzyskanych wynikéw z doswiadczenia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j.
Cwiczenia laboratoryjne: do$wiadczenie badawcze.
Cwiczenia projektowe: rozwigzywanie zadan, prezentacja uzyskanych wynikéw z do$wiadczenia.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
wy |Zna i rozumie mechanizmy dziedziczenia w uktadzie zaleznosci: fenotyp-genotyp- K_wWo1 1
Wiedza: Srodowisko
(absolwent zna i rozumie) W2 zna i rozumie metody, narzedzia i techniki genetyczne, wykorzystywane m.in. w K_WO05 2
medycynie, rolnictwie, biotechnologii
o o potrafi projektowad i wykonac doswiadczenia diagnostyczne oraz interpretowac i K_uo1,
Umiejgtnosci: | ;7 | prezentowa¢ uzyskane wyniki 2,2
(absolwent potrafi) K_U08
K1 jest gotéw do realizowania zadan w sposéb zapewniajgcy bezpieczenstwo witasne i K_KO1 1
Kompetencje: otoczenia, w tym do przestrzegania zasad bezpieczeristwa pracy
(absolwent jest gotow do) K2 jest gotow do wspdtdziatania i pracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role w K_KO03 1
celu wykonania zadania

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Genetyka molekularna, populacyjna, medyczna i genetyka cztowieka, oraz nauk pokrewnych, tj.: nutrigenetyka,
farmakogenetyka, ekogenetyka. Rozwigzywania zadan i zagadnier: problemowych zwigzanych z mechanizmem dziedziczenia
cech oraz umiejetnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego w celach diagnostycznych.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia (¢wiczenia), ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen, zespotowe sprawozdanie koricowe w formie
pisemnej lub prezentacji multimedialnej wraz z analiza uzyskanych wynikdw z przeprowadzonego doswiadczenia oraz
wnioskami, zaliczenie pisemne (wyktady).




Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

R . . zaliczenia pisemnego.
osigganych efektéw uczenia sie: P g

Protokoty ocen, ktére student uzyskat w ramach: kolokwium, projektu w formie pisemnej lub prezentacji multimedialnej i

Ocena zaliczenia pisemnego wyktadéw — 50%
Ocena kolokwium pisemnego —30%
Ocena sprawozdania zespotowego z ¢wiczen — 20%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Drewa G., Ferenc T. (red.) (2011): Genetyka medyczna. Wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

Czelej Sp.zo.0, Lublin.

3. Brown T.A., Weglenski P. (red.) (2009): Genomy. Wyd. PWN, Warszawa.

4. Hartl D.L., Clark A.G., Burczyk J. (red.) (2007): Podstawy genetyki populacyjnej. Wyd. UW, Warszawa.

5. Weglenski P. (2006): Genetyka molekularna. Wyd. PWN, Warszawa

6. Bal J. (2008): Biologia molekularna w medycynie. Elementy genetyki klinicznej. Wyd. PWN, Warszawa.

7. Ciechanowicz A., Kokot F. (2009): Genetyka molekularna w chorobach wewnetrznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

8. Sadakierska-Chudy A., Dgbrowska G., Goc A. (2004): Genetyka ogdlna. Skrypt do ¢wiczen dla studentdw biologii. Wyd. UMK, Torun.

2. Epstein R. J., Lewinski A., Liberski P. P. (red.) (2005): Biologia molekularna cztowieka. Molekularne podtoze zjawisk w stanie zdrowia i przebiegu choréb. Wyd.

UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy,1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 143 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2,4 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:




