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:

Fizjologia cztowieka ECTS |5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Human Physiology

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma Xl stacjonarne Status zaje¢: Xlpodstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

0 kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-D-15-02L-11_21

Koordynator zajec:

dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

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

Cwiczenia: Badanie wtasciwosci nerwoéw i reakcji odruchowych. Badanie dziatania narzagdéw zmystéw. Badanie wiasciwosci
miesni szkieletowych, gtadkich i miesnia sercowego. Hormonalna regulacja poziomu glukozy we krwi. Hormonalna regulacja
proceséw rozrodczych. Badanie parametréw hemodynamicznych uktadu krazenia oraz jego sprawnosci adaptacyjnej i
wydolnosci. Analiza parametréw hematologicznych i wybranych wtasciwosci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh. Ocena
funkcjonowania uktadu wydalniczego i przebiegu proceséw metabolicznych, analiza sktadu i wtasciwosci moczu. Okreslanie
rodzajow oddychania, badanie sprawnosci wentylacyjnej uktadu oddechowego. Adaptacja uktadu krazenia i oddechowego
do wysitku fizycznego. Analiza aktywnosci enzymow trawiennych i wiasciwosci z6tci oraz okreslanie optymalnych warunkéw
do dziatania enzymow trawiennych i trawienia sktadnikéw pokarmowych. Charakterystyka i identyfikacja hormonow
70tgdkowo-jelitowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacje multimedialne

Cwiczenia: éwiczenia prowadzone z uzyciem programéw komputerowych (m.in. wirtualnych laboratoriéw fizjologicznych, z
wykorzystaniem testéw krazeniowych, spirometrycznych i sprawnosciowych (in vivo) oraz oznaczen biochemicznych (in
vitro). Analiza i interpretacja wynikéw; praca z materiatami Zrédtowymi dotyczgcymi hormonalnej regulacji proceséw
rozrodczych i dziatania hormondw zotgdkowo-jelitowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat budowy komorek i tkanek, budowy poszczegdélnych narzagdéw wewnetrznych i ich uktadéw.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: zna i rozumie mechanizmy rzadzgce funkcjonowaniem organizmu cztowieka i K_Wo01,
(absolwent zna i rozumie) | W1 wchodzacych w jego sktad uktadéw narzadéw K_WOZ L1
zna i rozumie wzajemne powigzania funkcjonalne miedzy narzagdami i uktadami K_wo01,
w2 narzaddw w organizmie cztowieka K W02 L1
zna i rozumie mechanizmy zmian adaptacyjnych zachodzgcych w organizmie w K_W01,
w3 odpowiedzi na zmiany w Srodowisku zewnetrznym i wewnetrznym K W02 L1
Umiejetnosci: potrafi interpretowac wyniki podstawowych badan diagnostycznych:
(absolwent potrafi) U1 hemodynamicznych, hematologicznych, spirometrycznych, badania moczu i glikemii K U0l 1
oraz wynikdw oznaczen wtasciwosci sokdw trawiennych i aktywnosci enzyméw —
trawiennych
potrafi badac i interpretowac wyniki badan oceniajacych dziatanie, wydolnosc i
U2 ‘e ) L . . K_Uo01 1
sprawnosc¢ adaptacyjng wtasnych narzaddw i tworzonych przez nie uktadéw —




Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do)

K1

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

K_K02 1

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Fizjologia cztowieka, w szczegdlnosci w odniesieniu do funkcjonowania narzgdéw wewnetrznych i tworzonych przez nie
uktaddéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych miedzy nimi, oceny funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci
adaptacyjnej narzaddéw i uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu.

Sposob weryfikacji efektéw uczenia
sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych

Cwiczenia: kolokwia z materiatu realizowanego na ¢éwiczeniach, ocena zespotowej realizacji oznaczeri wskaznikow
fizjologicznych wykonywanych podczas zajec i analizy uzyskanych wynikéw w formie pisemnej (sprawozdania);
opracowywanie zagadnien dotyczacych hormonalnej regulacji proceséw rozrodczych oraz charakterystyki hormonéw
zotgdkowo-jelitowych.

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

Wyktady: arkusze egzaminacyjne;
Cwiczenia: arkusze kolokwiéw i sprawozdan, opracowanie zagadnien dot. proceséw rozrodczych i hormondw zotagdkowo-
jelitowych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena koricowa z przedmiotu jest sktadowga ocena z egzaminu z tresci wyktadowych (50%) oraz oceny z ¢wiczen (50%)
Warunkiem zaliczenia czesci ¢wiczeniowej i czesci wyktadowej przedmiotu jest uzyskanie z kazdej z nich co najmniej 51%
mozliwych do zdobycia punktéw. Warunkiem przystapienia do egzaminu jest zaliczenie czesci ¢wiczeniowej przedmiotu.

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, studencka sala laboratoryjna

wydania).

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  KonturekS.: Fizjologia cztowieka t. V. Uktad trawienny i wydzielanie wewnetrzne. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego, Krakow 2000 (i pdzniejsze

2. Mclaughlin D., Stamford J., White D.: Fizjologia cztowieka. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008 (i pézniejsze wydania).
3. Rosotowska-Huszcz D., Gromadzka-Ostrowska J.: Cwiczenia z fizjologii cztowieka. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008 (i pézniejsze wydania).
4 Traczyk W.: Fizjologia cztowieka w zarysie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2012/2013 (i p6zniejsze wydania).

UWAGI

Cwiczenia odbywajg w ukfadzie trzygodzinnym tygodniowo.
Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), 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 witasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 126 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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




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 zajec:

Biochemia ogélna i zywnosci ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

General and Food Biochemistry

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajec: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 [0 semestr zimowy

studiow: [ niestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: 2CZ-D-1S-021-12_21

Koordynator zajec:

dr Stawomir Orzechowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

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

Wiasciwosci aminokwasow i biatek oraz metody ich ilosciowego oznaczania. Wptyw wybranych czynnikéw na dziatanie
enzymow. llosciowe oznaczanie zawartosci witaminy C. Metody oznaczania aktywnosci enzymdw wystepujacych w uktadzie
pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowe informacje z zakresu biologii i chemii.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sig: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
. zna i rozumie podstawowe informacje z zakresu biochemii cztowieka i przyczyn
Wledz.a: w1 wybranych choréb metabolicznych zwigzanych z nieprawidtowym odzywianiem K w01 1
(absolwent zna i rozumie) —
o . potrafi planowac i wykonywaé samodzielnie lub w zespole, pod okiem opiekuna
(alssr;}\llgitnc?[scf!: U1l proste doswiadczenia biochemiczne, zwigzane z analizg jakosciowa zywnosci lub K_U08 2
potrafi aktywnoscig enzymow trawiennych
) jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy z zakresu biochemii cztowieka w
KompetgnCJe: K1 rozwiazywaniu problemoéw poznawczych i praktycznych w poradnictwie K K02 1
(absolwent jest gotéw do) . —
dietetycznym

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Molekularna budowa organizmoéw zywych, przebieg i regulacja gtéwnych szlakéw metabolicznych. Podstawowe metody i
techniki biochemiczne umozliwiajgce zrozumienie zagadnien dotyczacych fizjologii cztowieka. Molekularne podstawy
wybranych choréb metabolicznych. Metody oznaczania aktywnosci enzymoéw wystepujacych w uktadzie pokarmowym
cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1 iK1: pisemne kolokwia w trakcie ¢wiczen oraz egzamin pisemny, U1l: ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie
zajec laboratoryjnych,

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

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

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

- kolokwia obowigzkowe dotyczgce teorii wykonywanych ¢wiczen i obliczen biochemicznych (KM) pisemny sprawdzian na
¢wiczeniach — 30%, kolokwia duze - nieobowigzkowe dotyczace materiatu wyktadowego (KD) - pisemny sprawdzian na
¢wiczeniach, uzyskane sukcesywnie punkty powiekszajg pule punktow uzyskanych podczas egzaminu pisemnego,




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

Student, ktéry uzyskat minimum 51% punktéw z P oraz 51% punktéw z KM, moze przystapic¢ do egzaminu pisemnego.
Z sumy KD i EGZ student musi uzyska¢ minimum 51% maksymalnej liczby punktéw.

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

Wyktad w auli, ¢wiczenia w laboratoriach biochemicznych w Katedrze Biochemii i Mikrobiologii IB, konsultacje w Katedrze, na

Miejsce realizacji zajec: auli audytoryjnej.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Przewodnik do ¢wiczen z biochemii — Wydawnictwo SGGW 2018,

Biochemia krotki kurs —J.L. Tymoczko, J. M. Berg, L. Stryer PWN 2013 i wydania pozniejsze,

Biochemia —J.M. Berg, L. Stryer, J.L. Tymoczko, G.J. Gatto PWN 2018 i pdzniejsze

Biochemia w zarysie —J.G. Salway, Gérnicki Wydawnictwo Medyczne 2012 i wydania pozniejsze,
Biochemistry — Ch. K. Mathews, K.E. Van Holde, D.R. Appling, S.J. Anthony-Cahill — Pearson Canada Inc 2013
. Biochemistry with clinical correlations — T.M Devlin Wiley-Liss 2002 | wydania pdZniejsze

oukwNeE

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, pisanie kolokwiéw wyktadowych, egzamin), 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 osiagniecia zaktadanych dla zajeé 120 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 os6b 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:

Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Equipment in Catering

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowiazkowe Numer semestru: 2 Osemestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: ZCZ-D-15-02L-13_21

Koordynator zajec:

dr hab. Andrzej Péttorak, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawami techniki tzn. budowg oraz zasadami dziatania
najnowoczesniejszych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach zywienia zbiorowego. Zdobycie
umiejetnosci doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzadzer do obrébki wybranych surowcéw i pétproduktow.
Wyktady: Podziat i klasyfikacja zaktadéw gastronomicznych. Obrébka wstepna surowcéw roslinnych i zwierzecych. Maszyny
do obierania i rozdrabniania, obrébka wstepna warzyw, owocéw, miesa. Obrébka termiczna zywnosci, podziat aparatury do
obrdébki cieplnej. Budowa i zasada dziatania kottéw warzelnych i streamerdw. Rozwigzania konstrukcyjne oraz zastosowanie
trzondw kuchennych. Piece i piekarniki z konwekcja swobodng i wymuszong. Urzadzenia do smazenia bezttuszczowego —
grille, ptyty aparaty smazalnicze, patelnie, frytkownice oraz Wykorzystanie podczerwieni oraz fal mikrofalowych do obrébki
cieplnej zywnosci. Chtodzenie i zamrazanie produktéw zywnosciowych — urzagdzenia chtodnicze bez i z wymuszonym
obiegiem powietrza w komorze. Stoty, szafy, komory chtodnicze oraz mroznicze. Urzadzenie chtodnicze magazynowe,
technologiczne i ekspozycyjne. Maszyny i urzadzenia do mycia i wyparzania naczyn. Czynniki wptywajgce na efektywnos¢
procesu mycia naczyn. Maszyny o dziataniu ciggtym i okresowym. Maszyny do napowietrzania i wyrabiania mas, automaty
formujgce zywnos¢ — produkty jednorodne, dwurodne i wielorodne. Urzadzenia do restytucji i transportu zywnosci.
Urzadzenia i sprzet do sporzadzania i dystrybucji napojéw goracych i zimnych. Uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego.

Cwiczenia: Obrébka cieplna - zastosowanie nowych typéw urzadzen grzewczych na przyktadzie pieca konwekceyjno-
parowego, pieca do pizzy. Grzejnictwo mikrofalowe kuchnie mikrofalowe i piec mikrofalowy. Urzadzenia do obrébki
chtodniczej zywnosci. Obrébka cieplna urzadzenia do smazenia w ttuszczu patelnie, frytkownica, frytkownica cisnieniowa.
Proces formowania produktéw spozywczych, automat formujacy Rheon, dzielarko zaokraglarka. Maszyny i urzadzenia do
mycia naczyn i sprzetu oraz $rodki do utrzymania czystosci. Obrdbka cieplna - nowoczesne metody ogrzewania produktow
spozywczych na przyktadzie trzonéw grzewczych indukcyjnego, ceramicznych, gazowego, zeliwnego. Obrébka cieplna -
urzadzenia do smazenia bezttuszczowego grill zeliwny, grill ceramiczny, grill na lawie. Obrébka mechaniczna usuwanie czesci
niejadalnych z ziemniakdw i warzyw oraz rozdrabnianie ziemniakdw i warzyw ze szczegdlnym uwzglednieniem wiasnosci
rozdrobnionego surowca. Rozdrabnianie ziemniakéw i warzyw ze szczegélnym uwzglednieniem witasnosci rozdrobnionego
surowca.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Odniesienie
tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

Sita dla
ef. kier*

Wiedza:

(absolwent zna i rozumie)

w1

zna i rozumie sktad oraz wartosé energetyczng i odzywczg produktéw spozywczych,
jak réwniez czynniki je ksztattujgce z uwzglednieniem proceséw technologicznych i K_WO03 1
przechowalniczych

Umiejetnosci: U1
(absolwent potrafi)

potrafi podejmowac dziatania dotyczace doboru surowcéw i produktow
spozywczych, metod obrdébki oraz bezpieczenstwa zywnosci w zakresie K_Uo04 1
przygotowania positkéw dietetycznych i prozdrowotnych

Kompetencje: K1
(absolwent jest gotéw do)

jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym przestrzegania

etyki zawodowej oraz poszanowania wiedzy w praktyce dietetycznej K_KO5 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Budowa oraz zasady dziatania najnowoczesniejszych maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w réznego typu zaktadach
zywienia zbiorowego, w tym urzadzen chtodniczych wykorzystywanych zaréwno w transporcie chtodniczym, jak i
przechowywaniu Zywnosci.




sie: z tresci wyktadowych

Sposdb weryfikacji efektow uczenia | Zaliczenie ¢wiczen na podstawie ocen (punktdéw) uzyskanych ze sprawozdan i kolokwiéw czastkowych oraz egzamin pisemny

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji

osigganych efektéw uczenia sie : pisemnych prac egzaminacyjnych

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach prac pisemnych w formie kolokwiéw czgstkowych i sprawozdar oraz

Elementy i wagi majgce wptyw

, Cwiczenia — 50%; egzamin pisemny — 50%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Neryng A. 2003: Wyposazenia zaktadéw gastronomicznych z elementami techniki i projektowania, Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Jastrzebski W. 1982 (wydanie XV 2013) Wyposazanie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wyd. WSiP, Warszawa

3. Kasperek A. Kondratowicz M., 2013 Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii. Wyd. WSiP, Warszawa.

4. Materiaty wprowadzajacy do tematu ¢wiczenia wraz z instrukcja wykonania — przekazuje prowadzacy ¢wiczenie.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

100 h

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

1,8 ECTS




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:

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci ECTS |5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

General and Food Microbiology

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

studiow: [ niestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru X semestr letni

Numer

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 el

2CZ-D-15-02L-14_21

Koordynator zajec:

dr Matlgorzata Jatosiriska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest poznanie pozytywnej i negatywnej roli mikroorganizméw w zywnosci. Poznanie
mikroorganizmoéw chorobotwoérczych wystepujacych w zywnosci, mikroorganizméw odpowiedzialnych za jej zepsucie oraz
mikroorganizmoéw wykorzystywanych w produkcji Zzywnosci, ze szczegdlnym nastawieniem na mikroorganizmy
prozdrowotne Poznanie fizjologii tychze drobnoustrojéw, srodowiska ich bytowania, warunkéw wzrostu oraz pierwotnych i
wtdrnych Zzrédet zanieczyszczenia zywnosci rézng mikroflorg.

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

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Odniesienie
tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

Sita dla
ef. kier*

Wiedza:

(absolwent zna i rozumie) W1

ma i rozumie wiedze na temat morfologii, wzrostu, rozmnazania sie, sposobow
poruszania sie mikroorganizmow (bakterii, grzybéw, wiruséw) oraz pobierania przez K_wo1 1
nie pokarmu i metabolizmu

W2

zna zrédta mikroorganizmdéw w zywnosci, zna i rozumie zmiany w Zywnosci
wywotywane wzrostem mikroorganizmoéw, wptyw proceséw przetwdrczych i czasu K W03 3
przechowywania na rozwéj mikroorganizmow oraz wptyw patogendw zywnosci na
zdrowie cztowieka

Umiejetnosci:
(absolwent potrafi)

ul

potrafi wykorzysta¢ metody diagnostyczne do oceny stanu mikrobiologicznego K U02 1
zywnosci B

U2

potrafi charakteryzowaé poszczegdlne grupy produktéw zywnosciowych pod
wzgledem wystepowania w nich drobnoustrojéw saprofitycznych i
chorobotwdrczych

K_Uo4 2

u3

potrafi wykorzystaé¢ mikroorganizmy w produkcji zywnosci w celu podniesienia jej K U04 2
waloréw prozdrowotnych B

Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K1

jest gotéw do podejmowania dziatart zmierzajacych do ograniczenia ryzyka
zwigzanego z mikroorganizmami w zywnosci i przewidywania skutkdw w zakresie
szeroko rozumianego zdrowia publicznego

K_K02 3

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Morfologia i fizjologia mikroorganizmoéw oraz obecnos¢ w zywnosci réznych grup mikroorganizmdw, zaréwno tych,
zwigzanych z ryzykiem zdrowotnym, jak i pozagdanych, oddziatywujgcych prozdrowotnie i wykorzystywanych w procesach
technologicznych. Procesy przetwdrcze i czas przechowywania na rozwdéj mikroorganizméw oraz wptyw patogendw
zywnosci na zdrowie cztowieka.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych; ocena eksperymentéw wykonywanych podczas zaje¢ i przedstawionych w formie
sprawozdan; egzamin pisemny obejmujgcy materiat wyktadowy




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

Okresowe prace pisemne (kolokwia), protokét ocen, ktdre student uzyskat w ramach sprawozdan, tres¢ pytan
egzaminacyjnych zoceng

Elementy i wagi majgce wptyw

. o0 . . oMo C eno
na ocene koricowa: Okresowe prace pisemne - 20%, sprawozdania z laboratoryjnych eksperymentdéw - 20%, egzamin - 60%

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa; laboratorium higieny zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Jatosiriska M.: Mikrobiologia zywnosci, Wyd. AB Format, Warszawa, 2006.

2. Burbianka M., Pliszka A., Burzyriska H.: Mikrobiologia Zywnosci, PZWL, Warszawa, 1983.

3. Kunicki-Goldfinger W. J. H.: Zycie Bakterii, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa, 2001.

4.  Salyers A., Whitt D.: Mikrobiologia. Réznorodnosé, chorobotwdrczosé i srodowisko, Wyd. Naukowe PWN. Warszawa, 2003.

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 osiagniecia zaktadanych dla zajeé 128 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: !




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:

Towaroznawstwo zywnosci przetworzone;j ECTS |4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Processed Food Comodities

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajec: podstawowe Xl obowigzkowe Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

studiow: [ niestacjonarne

[ kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Numer

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 el

ZCZ-D-15-02L-15_21

Koordynator zajec:

dr inz. Anna Sadowska

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy z zakresu:

e technologiczno-towaroznawczej oceny réznych grup zywnosci, ich charakterystyka jakosciowa oraz ksztattowanie
umiejetnosci pomocnych w rozpoznawaniu i krytycznej ocenie rynkowych produktéw spozywczych, ich wartosci
odzywczej i trwatosci

e dostarczenie wiedzy z zakresu technologii produkcji, oceny wartosci odzywczej i whasciwosci fizyko-chemicznych réznych
grup produktéw spozywczych.

Wyktady: Technologia produkcji i towaroznawczo-zywieniowa ocena jakosciowa poétproduktéw owocowo-warzywnych,

przetwordw o wysokiej zawartosci cukru, konserw owocowych i warzywnych, kiszonek i marynat, pitnych sokéw

owocowych i warzywnych, napojow owocowych i nektaréw. Technologia i towaroznawczo-zywieniowa ocena: ttuszczow
jadalnych (oleje rafinowane, masto, smalec, margaryny), przetwordéw mleczarskich (mleczne napoje fermentowane, sery
twarogowe, podpuszczkowe i topione), przetworéw zbozowych (makarony i pieczywo). Wybrane technologie przetworéw
migsnych i rybnych. Ocena jakosci i przydatnosci zywieniowej naturalnych wéd mineralnych i Zrédlanych.

Cwiczenia: Charakterystyka i ocena jakoéciowa wybranych pétproduktéw owocowych i warzywnych. Otrzymywanie i ocena

jakosciowa pitnych sokéw owocowych i warzywnych, napojéw owocowych, nektaréw i napojow bezalkoholowych. Ocena

jakosciowa i technologia przetwordw o wysokiej zawartosci cukru — dzemy, marmolady, powidta, konfitury, charakterystyka

i ocena jakosciowa konserw owocowych i warzywnych oraz wybranych kiszonek i marynat. Technologia i charakterystyka

jakosciowa przetwordw miesnych i rybnych. Technologia produkcji i ocena jakosciowa przetworédw mleczarskich - mleczne

napoje fermentowane, Smietana i Smietanka, technologia seréw twarogowych, podpuszczkowych i topionych. Technologia i

charakterystyka jakosciowa przetworéw zbozowych. Technologia otrzymywania emulsji ttuszczowych. Charakterystyka

ttuszczéw do smarowania pieczywa. Ocena jakosciowa pozostatych ttuszczéw jadalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem pomocy audiowizualnych, zajecia laboratoryjne - towaroznawczo-zywieniowa ocena produktéw
spozywczych, samodzielnie przygotowanych lub produktéw rynkowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu surowcéw spozywczych

Efekty uczenia sie:

Odniesienie
tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

Sita dla
ef. kier*

. zna i rozumie sktad oraz wartos¢ energetyczng i odzywczg produktéw spozywczych,
W'edZ?: W1 | jak réwniez czynniki je ksztattujace z uwzglednieniem proceséw technologicznychi | K_ W03 1
(absolwent zna i rozumie) . —
przechowalniczych
o . potrafi podejmowac dziatania dotyczace doboru surowcow i produktéw
(ag:g::’veejstt;if:f'i; Ul spozywczych, metod obroébki oraz bezpieczenstwa zywnosci w zakresie K_U04 1
przygotowania positkéw dietetycznych i prozdrowotnych
jest gotédw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw
Kompetencje: K1 poznawczych i praktycznych w poradnictwie dietetycznym oraz nawigzywania relacji K K02 1
(absolwent jest gotéw do) interpersonalnych i wptywania na wtasciwe postawy z zakresu zachowan -
zywieniowych pacjentow

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Towaroznawcza ocena jakosci produktéw spozywczych z uwzglednieniem ich wartosci odzywczej i wymagan dla
poszczegolnych kategorii produktéw, jaki réwniez metod ich oceny fizykochemicznej i sensorycznej.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Wyktady: egzamin z tre$ci wyktadowych
Cwiczenia: kolokwia czgstkowe i sprawozdania

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

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwidw, sprawozdan, egzaminu




Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Liczba punktéw uzyskanych z kolokwiéw z kazdego realizowanego tematu — 40%
Liczba punktéw uzyskanych ze sprawozdan — 5%
Liczba punktéw uzyskanych z egzaminu — 55%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa laboratoryjna

piekarski i cukierniczy.

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

3. Aktualne rozporzadzenia krajowe i unijne.

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¢ 118 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

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




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: Immunologia ECTS 2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Immunology
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1 stopien
Forma X stacjonarne Status zaje¢: Xlpodstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 2 Osemestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

X semestr letni

[ kierunkowe [ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: ZCZ-D-15-02L-16_21

Koordynator zajec:

dr inz. Michat Oczkowski

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z podstawami funkcjonowania uktadu odpornosciowego, obejmujacymi:
budowe i funkcje narzaddw i komdrek uktadu odpornosciowego, czynniki (w tym zywieniowe) modulujgce odpowiedz
immunologiczna, mechanizmy tolerancji immunologicznej, nadwrazliwosci i alergii.

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu anatomii cztowieka oraz biochemii

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: na i rozumie funkcje podstawowych komérek oraz narzadéw uktad
Wiedz W1 z |zu!u jep wowy z narzaddéw u u K_W02 1
(absolwent zna i rozumie) immunologicznego
W2 | znairozumie mechanizmy tolerancji immunologicznej, nietolerancji i alergii K W02 1
i i ie sktadnikdéw 2 Sci dul iu dziatania ukfad
W3 ?na i rozum.|e znaczenie sktadnikdw zywnosci w modulowaniu dziatania uktadu K Wo1 1
immunologicznego —
Umiejetnosci: U1 potrafi wyszukac i krytycznie analizowa¢ informacje dotyczace poszczegdlnych typow K U0l 1
(absolwent potrafi) odpowiedzi immunologicznej -
potrafi zastosowac¢ podstawowe techniki do pozyskiwania informacji stuzacych ocenie
U2 wptywu réznych czynnikéw, w tym zywieniowych na funkcjonowanie uktadu K_U01 1
odpornosciowego
K tencie: K1 jest gotowy do uznawania znaczenia wiedzy dotyczacej funkcjonowania uktadu | K_UQ2 1
ompetencje: odpornosciowego w ksztattowaniu zdrowia
(absolwent jest gotéw do)

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Funkcjonowanie mechanizmdéw wrodzonej i nabytej odpowiedzi immunologicznej, mechanizmy odpowiedzialne za
tolerancje immunologiczng i nadwrazliwosci i alergii. Wptyw réznych sktadnikéw pokarmowych na modulowanie uktadu
odpornosciowego, co ma znaczenie w planowaniu wtasciwego postepowania dietetycznego.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych

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

Arkusze egzaminacyjne wraz z odpowiedziami i ocenami

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z egzaminu (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

50 h

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

1,2 ECTS




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: Jezyk obcy angielski 1 ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: English as a Foreign Language 1
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: angielski Poziom studidw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

] obowigzkowe
do wyboru

Numer

AR katalogowy:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): 2CZ-D-1S-021-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_Wo1 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe | K_UQ7, 3,1,1
U1l K_U06,
K_Uo01
potrafi wypowiadacd sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07, 3,1,1
U2 K_UO0e,
Umiejetnosci: K_U01
(absolwent potrafi) rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentdéw, korespondencji K_U07, 3,1,1
u3 K_UO0e,
K_Uo1
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentow | K_UQ7, 3,1,1
ua K_Uo06,
K_Uo01
gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem
Kompetencje: K1 obcym K K02 1
(absolwent jest gotéw do) -

Tresci programowe zapewniajace
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondenc;ji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwdrstwo.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja — 70%, ocena biezgca — 30%




Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014

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

NoO s wWwNE,

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

*) 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 60 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 os6b 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: Jezyk obcy francuski 1 ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: French as a Foreign Language 1
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: francuski Poziom studidw: 1 stopien

Forma

stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 1 semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: Z2CZ-D-1S-02L-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty $redniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edzg: W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wo1 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U1l K_UO06, 3,1,1
K_U01
potrafi wypowiadac¢ sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U2 K_UO06, 3,1,1
Umiejetnosci: K_U01
(absolwent potrafi) rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
u3 K_UO06, 3,11
K_U01
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw K_U07,
ua K_UO06, 31,1
K_U01
) gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym
Ko.mpete,nqe: K1 K KO2 1
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia

sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw

na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja — 70%, ocena biezgca — 30%




Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

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

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

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

*) 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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

60 h

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

2,4 ECTS




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:

Jezyk obcy niemiecki 1 ECTS |3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

German as a Foreign Language 1

Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka
Jezyk wyktadowy: niemiecki Poziom studidw: 1 stopien
Forma stacjonarne Status zajeé: podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

studiow: . .
O niestacjonarne

[ kierunkowe do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: Z2CZ-D-1S-02L-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukoniczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty Sredniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of Kier*
kierunkowego )
W|edzg: W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wo1 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U1l K_U06, 3,1,1
K_U01
potrafi wypowiadad sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U2 K_U06, 3,1,1
Umiejetnosci: K_Uo01
(absolwent potrafi) rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
U3 K_U06, 3,1,1
K_U01
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw K_U07,
U4 K_U06, 3,1,1
K_U01
gotow jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym
Kolmpetelnqe: K1 K K02 1
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo.

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja — 70%, ocena biezgca — 30%




Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

4. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogélnej i specjalistycznej.

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

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 60 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: Jezyk obcy rosyjski 1 ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Russian as a foreign language 1
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: rosyjski Poziom studidw: 1 stopien

Forma stacjonarne

studiow: . .
O niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 1 semestr zimowy

semestr letni

podstawowe
[ kierunkowe

obowigzkowe
do wyboru

2022/2023

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): Numer katalogowy: Z2CZ-D-1S-02L-17_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajeé:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 60

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ukonczenie kursu jezyka obcego nowozytnego na etapie szkoty $redniej. Znajomos¢ przedmiotowego jezyka obcego na
poziomie B1 lub wyzszym Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
W|edzg: W1 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1-U4 K_wo1 1
(absolwent zna i rozumie)
rozumie ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U1l K_UO06, 3,1,1
K_U01
potrafi wypowiadac¢ sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe K_U07,
U2 K_UO06, 3,1,1
Umiejetnosci: K_U01
(absolwent potrafi rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw, korespondencji K_U07,
U3 K_UO06, 3,1,1
K_UO01,
potrafi prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje dokumentéw K_U07,
ua K_UO08, 31,1
K_U01
) gotdw jest do nawigzywania relacji interpersonalnych postugujac sie jezykiem obcym
Ko.mpete,nqe: K1 K KO2 1
(absolwent jest gotéw do) —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technika, wymiang informacji, Srodowiskiem oraz z zakresu
specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

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

Pisemne kolokwia/streszczenia prezentacji, program wraz z karta ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium/prezentacja — 70%, ocena biezgca — 30%




Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Esmantova Tatiana, Pycckuit si3bik 5 anemeHTOB yuebHUK yposeHb B1, Sankt Petersburg 2012

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

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

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

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

*) 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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 60 h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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




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: Praktyka technologiczna ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Professional Practice
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Fo.rlma stacjonarne
studiéw: - .
[ niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 Numer katalogowy: 2CZ-D-15-021-18_21

Koordynator zajec:

dr inz. Katarzyna Lachowicz

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego.

W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z: charakterem dziatalnosci zaktadu zajmujacego sie produkcja zywnosci; organizacja
pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacja regulujgca dziatalnos¢ przedsiebiorstwa, wyposazeniem technicznym zakfadu,
funkcjonowaniem urzadzen, technologig produkcji potraw w danym przedsiebiorstwie, rodzajem wykorzystywanych surowcéw
spozywczych, ich przechowywaniem i magazynowaniem, stosowanymi metodami obrébki termicznej oraz wptywem obrébki
termicznej zywnosci na jakos¢ i wydajnosc¢ produkcji. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby nadzorujace i
spetnieniu wymogdw sanitarno-epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych czynnosciach zwigzanych z przetwérstwem
zywnosci i produkcjg potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach technologicznych w przetwdérstwie zywnosci, zna zagrozenia zdrowotne,
zasady higieny i bezpieczeristwa pracy w kontakcie z zywnoscia.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na wartos¢ odzywczg produktow
) ) W1 . K_WO03 1
(absolwent zna i rozumie) spozywczych
. . U1l potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U04 1
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) U2 potrafi podjac¢ decyzje dotyczace doboru materiatéw, technik, narzedzi, technologii K U04 1
stosowanych w produkcji zywnosci oraz jej przechowywaniu i dystrybucji -
Kompetencje: . . . . . . .
(absolwent jest gotow do) K1 jest gotow do wspdtpracy w grupie w miejscu odbywania praktyki K_K04 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Organizacja pracy w placéwce. Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci. Wptyw proceséw technologicznych
na warto$¢ odzywczg produktow spozywczych i potraw. Materiatu, techniki, narzedzia, technologie stosowane w produkgcji
2ywnosci oraz jej przechowywaniu i dystrybucji.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci (po zakoriczeniu praktyki)
Sporzadzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Koordynatora ds. Praktyk studenckich na kierunku Dietetyka

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

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujacg praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii produkcji zywnosci (w
przedsiebiorstwie taricucha zywnosciowego)

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

Miejsce realizacji zajec:

Zaktad przemystu spozywczego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studiéow w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwatg Senatu SGGW.

*) 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 osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 33h
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

innych os6b prowadzacych zajgcia: 3,0 ECTS




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: Praktyka technologiczna ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Professional Practice
Zajecia dla kierunku studiow: Dietetyka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: 1 stopien

Fo.rlma stacjonarne
studiéw: - .
[ niestacjonarne

Numer semestru: 2 [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: ZCZ-D-15-02L-18_21

Koordynator zajec:

dr inz. Katarzyna Lachowicz

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem jest uzyskanie podstawowej, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania placoéwek zywienia zbiorowego i/ lub tzw.
matej gastronomii.

W trakcie praktyki studenci zapoznaja sie z: charakterem dziatalnosci placéwki zajmujacej sie produkcjg zywnosci,
organizacja pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujacg dziatalno$¢ danej placowki, wyposazeniem
technicznym kuchni, funkcjonowaniem urzadzen gastronomicznych, technologia produkcji potraw w danej placéwce,
rodzajem wykorzystywanych surowcow spozywczych, ich przechowywaniem i magazynowaniem, stosowanymi metodami
obrdébki termicznej oraz wptywem obroébki termicznej zywnosci na jakos¢ i wydajnosé produkcji. Studenci, po odpowiednim
przeszkoleniu przez osoby nadzorujgce i spetnieniu wymogdw sanitarno-epidemiologicznych, uczestnicza w podstawowych
czynnosciach zwigzanych z przetwdrstwem zywnosci, produkcjg i wydawaniem potraw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Zajecia praktyczne w wymiarze 80 godzin

Metody dydaktyczne:

Zajecia terenowe

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze o procesach technologicznych w przetwdrstwie zywnosci, zna zagrozenia zdrowotne,
zasady higieny i bezpieczenstwa pracy w kontakcie z zywnoscig.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na wartos¢ odzywczg produktow
) ; W1 . K_WO03 1
(absolwent zna i rozumie) spozywczych —
o . U1l potrafi wykonywac zadania pod kierunkiem opiekuna w miejscu praktyk K_U04 1
Umiejetnosci: -
(absolwent potrafi) U2 potrafi podjg¢ decyzje dotyczgce doboru materiatéw, technik, narzedzi, technologii K U04 1
stosowanych w produkcji zywnosci oraz jej przechowywaniu i dystrybucji -
Kompetencje: . . . . - . .
(absolwent jest gotow do) K1 jest gotéw do wspdtpracy w grupie w miejscu odbywania praktyki K_K04 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Organizacja pracy w placéwce. Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci. Wptyw proceséw technologicznych
na warto$¢ odzywczg produktow spozywczych i potraw. Materiatu, techniki, narzedzia, technologie stosowane w produkgji
zywnosci oraz jej przechowywaniu i dystrybucji.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Sprawozdanie Studenta z przebiegu praktyk i uzyskanych umiejetnosci (po zakoriczeniu praktyki)
Sporzadzenie dziennika praktyk i jego weryfikacja przez Koordynatora ds. Praktyk studenckich na kierunku Dietetyka

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

Dziennik praktyk wraz z oceng podsumowujacg praktyke i opinig opiekuna praktyk z technologii produkcji zywnosci (w
przedsiebiorstwie taricucha zywnosciowego)

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena i opinia wystawiona przez opiekuna praktyki z technologii produkcji zywnosci (przedsiebiorstwo taricucha
Zywnosciowego)

Miejsce realizacji zajec:

Placéwka zywienia zbiorowego i/ lub tzw. matej gastronomii

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

UWAGI

Liczba godzin praktyk rozliczana zgodnie w Regulaminem Studidow w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwatg Senatu SGGW.

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 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¢ 33h
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

3,2 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




