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Charakterystyka kierunku

Informacje podstawowe

Nazwa kierunku: Dietetyka

Poziom: studia pierwszego stopnia (licencjat)
Profil: ogdlnoakademicki

Forma: stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: licencjat

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 6

Liczba punktdéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie: 180

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 2573 (77)

ksztatcenia na odlegtos¢):

Liczba godzin z wychowania fizycznego': 60

") - dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej

Przyporzadkowanie kierunku do dziedzin oraz dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie:

Dyscyplina wiodaca Udziat procentowy ECTS
Technologia zywnosci i zywienia 85% 153
Nauki o zdrowiu 15% 27

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw | stopnia kierunku dietetyka ma zaawansowana wiedze obejmujaca zagadnienia z zakresu zywienia
cztowieka zdrowego i chorego, profilaktyki choréb cywilizacyjnych oraz polityki wyzywienia ludnosci. Zna czynniki ryzyka
chordb dietozaleznych i jest specjalista w zakresie poradnictwa zywieniowego i dietetycznego dla réznych grup
populacyjnych, zréznicowanych pod wzgledem wieku, zawodu oraz warunkéw socjalno-bytowych. Posiada wiedze i
umiejetnosci z zakresu racjonalnego zywienia ludzi zdrowych, jak réwniez doboru wtasciwej diety w stanach chorobowych, a
takze w celach profilaktycznych. Ponadto, ma wiedze z zakresu technologii zywnosci i gastronomii dotyczaca przetwarzania
surowcdw i potproduktdw, a takze ich przechowywania i wykorzystania zywnosci w zywieniu indywidualnym i zbiorowym.
Absolwent kierunku moze podjg¢ prace w instytucjach prowadzacych zywienie zbiorowe oraz zajmujgcych sie nadzorem nad
prawidtowym zywieniem. Moze réwniez podja¢ indywidualng dziatalnos¢ ukierunkowana na profilaktyke zaburzen stanu
zdrowia zwigzanych z zywieniem, promocje zdrowego zywienia i poradnictwo w tym zakresie.

Absolwent kierunku moze ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢ studia podyplomowe.

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk

Student odbywa praktyke :

- technologiczng - w wymiarze 2 tygodni - 80 godzin (w semestrze 2; 3 punkty ECTS) - kuchnie szpitalne, przedszkolne,
Ztobkowe, restauracje, osrodki wczasowe, sanatoryjne itp.

- zywieniowo-dietetyczng - w wymiarze 4 tygodni - 160 godzin (w semestrze 4; 6 punktéw ECTS) - oddziaty szpitalne, domy
pomocy spotecznej, hospicja, domy spokojnej starosci itp.

- specjalistyczng praktyke dietetyczna - w wymiarze 4 tygodni 160 godzin (w semestrze 5; 6 punktéw ECTS) - w zakfadach
opieki zdrowotnej, zywienia indywidualnego zbiorowego i w placéwkach doradztwa zywieniowo-dietetycznego (choréb uktadu
pokarmowego i choréb metabolicznych), zaktadach typu zamknietego i cateringowych, szpitalu dla dzieci w przedszkolach i
ztobkach.

Celem praktyki technologicznej jest zapoznanie studentéw z technologig gastronomiczna, natomiast zadaniem praktyki
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zywieniowo-dietetycznej i specjalistycznej praktyki zywieniowej jest zdobycie przez studentéw zaawansowanej wiedzy i
umiejetnosci niezbednych do pracy w zaktadach opieki zdrowotnej, zywienia indywidualnego i zbiorowego i w placéwkach
doradztwa zywieniowo-dietetycznego.

Praktyki odbywajg sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy uczelnig a zaktadem,

- umowy zlecenia,

- umowy o prace,

- innych umoéw.

Firma przyjmujaca na praktyki odpowiada za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk, planowe przeprowadzenie
praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez studenta czynnosci. W ostatnim dniu praktyki student jest
oceniany przez opiekuna praktyk ze strony zaktadu pracy. Osiggniete przez studenta efekty uczenia sie sa sprawdzane i
oceniane przez nauczyciela akademickiego wyznaczonego przez specjaliste ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki
stanowi Srednia z ocen wystawionych przez opiekuna praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje egzamin dyplomowy.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu dyplomowego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych programem studiéw i
ztozenie w dziekanacie wymaganych dokumentéw.

Egzamin dyplomowy odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana, zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studidw,
przed komisjg egzaminacyjng powotang przez dziekana. W sktad komisji wchodza przewodniczacy (dziekan lub upowazniony
przez niego nauczyciel akademicki) i co najmniej dwéch nauczycieli reprezentujgcych dyscypline, do ktérej przypisano
kierunek studiéw. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym. Student w pierwszej kolejnosci omawia indywidualnie opracowane w ramach
przedmiotu Pracownia licencjacka zalecenia zywieniowe dla wybranego pacjenta. Nastepnie odpowiada na trzy pytania po
jednym z kazdego bloku tematycznego: Zywienie cztowieka i dietetyka, Technologia gastronomii i organizacja zywienia
zbiorowego, Technologie i operacje jednostkowe w przetwarzaniu zywnosci.

Ostateczny wynik studiéw jest obliczany zgodnie z zasadami okre$lonymi w obowigzujgcym Regulaminem studiéw.
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ECTS

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska na zajeciach wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia i studentéw

Liczba punktdw ECTS, ktdrg student uzyska w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych ™

Liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyska za zajecia wybieralne

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych
przyporzadkowany jest kierunek studiéw

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

) - dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin nauk humanistycznych lub nauk spotecznych

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegolnych semestrach

Semestr Deficyt Komentarz
1 7
2 7
3 6
4 6
5 6
6 0
ECTS

102

69

100
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Sekwencje przedmiotow

Semestr

2

> b~ BN

Nazwa przedmiotu realizowanego
Chemia zywnosci

Biochemia

Kliniczny zarys choréb

Kliniczny zarys choréb

Wprowadzenie do dietetyki

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajacego
Chemia organiczna

Chemia organiczna

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka
Fizjologia zywienia

Podstawy zywienia cztowieka
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Zatacznik do uchwaty nr /2024 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 22 marca 2024 roku w sprawie
okreslenia efektdéw uczenia sie dla studiéw pierwszego stopnia o profilu ogéinoakademickim na kierunku dietetyka

Wiedza

Kod

NZD_P6S_WGO01

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WGO03

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WGO07

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WK09

NZD_P6S_WK10

NZD_P6S_WK11

Umiejetnosci

Kod

NZD_P6S_UKOS8

NZD_P6S_UKO09

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_UO11

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii, matematyki,
biochemii i mikrobiologii, dostosowane do kierunku dietetyka oraz zagadnienia z zakresu anatomii i
fizjologii cztowieka.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i mechanizmy zwigzane ze
zdrowiem oraz jego ochrona.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zasady zywienia cztowieka zdrowego o chorego
oraz aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej terapie zywieniowe

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym metodologie badan oraz teorie z zakresu dietetyki
i zywienia cztowieka, a takze mozliwosci wykorzystania réznych metod oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia cztowieka

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym metody stosowane w analizie surowcéw,
produktéw zywnosciowych i potraw dietetycznych, a takze pojecia zwigzane z ich ocena, analiza
zagrozen i jakoScig

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym technologie przetwarzania zywnosci oraz
technologie w gastronomii, a takze procesy zachodzgce w zywnosci podczas jej obrdbki i
przechowywania.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym narzedzia statystyczne i informatyczne
wykorzystywane w zakresie badan dotyczacych dietetyki i zywienia cztowieka.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia w oparciu o zindywidualizowany plan zywieniowy

Absolwent zna i rozumie zagadnienia dotyczace zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, a
takze aspekty ekonomiczne, prawne i organizacyjne placéwek zywienia zbiorowego i dietetycznego
oraz zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci z uwzglednieniem aspektéw
marketingowych

Absolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej oraz prawa
autorskiego

Absolwent zna i rozumie dylematy wspédtczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Tresé

Absolwent potrafi porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny dietetyki i Zzywienia cztowieka oraz
technologii zywnosci i technologii gastronomii z wykorzystaniem specjalistycznej terminologii.

Absolwent potrafi przygotowac opracowania ustne i pisemne w zakresie dietetyki, prezentowac i
uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz promowac prawidtowy sposdb zywienia w profilaktyce chordb, a
takze prowadzi¢ edukacje zywieniowa.

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi wspétdziatac i pracowa¢ w grupie przyjmujac w niej rézne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wtasnej i innych
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Kod
NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_UWO1

NZD_P6S_UWO02

NZD_P6S_UWO3

NZD_P6S_UWO04

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UWO07

Tresc
Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego

Absolwent potrafi poszukiwaé, analizowad, weryfikowad i twdérczo wykorzystywad informacje
pochodzace z réznych Zrédet

Absolwent potrafi oceni¢ sposéb zywienia i stan odzywienia cztowieka zdrowego i chorego postugujac
sie odpowiednim sprzetem i narzedziami informatycznymi, a takze wdrozy¢ wtasciwe postepowanie
dietetyczne przy uwzglednieniu choréb wspdtistniejacych.

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ analizy chemiczne, mikrobiologiczne i fizyczne produktéw
zywnosciowych i potraw dietetycznych postugujac sie odpowiednia aparatura.

Absolwent potrafi dobiera¢ technologie przetwarzania surowcédw zywnosciowych oraz planowac i
przeprowadzi¢ proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym oraz placéwkach zywienia
zbiorowego.

Absolwent potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobiera¢
wtasciwe metody oraz interpretowac uzyskane wyniki i formutowa¢ wnioski

Absolwent potrafi identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych
wptywajgce na zdrowie ludzi i Srodowisko naturalne oraz opracowywac i wdraza¢ procedury
gwarantujace bezpieczenstwo zywnosci.

Absolwent potrafi dokonac oceny organizacyjnej, ekonomicznej i marketingowej dziatalnosci zawodowe;j
w zakresie dietetyki, zywienia cztowieka, hotelarstwa i obstugi konsumenta.

Kompetencje spoteczne

Kod

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KR03
NZD_P6S_KR04

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii
ekspertéw w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy oraz odpowiedzialnego
podejmowania dziatah zmierzajacych do poprawy zycia cztowieka

Absolwent jest gotéw do podkreslania znaczenia zawodu dietetyka w systemie ochrony zdrowia

Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych
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Plany studiow

Plan studiow

Cwiczenia laboratoryjne: 45

Semestr 1
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
. . Wyktad: 15 .
Chemia ogdina Cwiczenia laboratoryjne: 30 >0 Egzamin 0
Wyktad: 19
Chemia organiczna Wykfad e-learning: 6 7.0 Egzamin 0]
Cwiczenia laboratoryjne: 45
. Wykfad: 4 . .
Ekonomia Wykfad e-learning: 26 2.0 Zaliczenie na ocene O
Ergonomla ' BHP' Ochrona wiasnosci Wykfad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene O
intelektualnej
Komunikacja interpersonalna Wyktad: 30 2.0 Zaliczenie na ocene 0O
. Wyktad: 30 .
Matematyka z biostatystyka Ewiczenia audytoryjne: 45 5.0 Egzamin 0]
Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka Wyktad: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
Podstawy psychologii Wykfad: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia Wyll<’fad:.15 o 2.0 Zaliczenie na ocene O
Cwiczenia audytoryjne: 15
Szkolenie dotyczace bezpiecznych i I . .
higienicznych warunkéw ksztatcenia (BHK) Wykfad e-learning: 4 i Zaliczenie 0
Technologia informacyjna Cwiczenia laboratoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene 0O
Semestr 2
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
o - Wyktfad: 15 . .
Chemia zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene O
s T Wyktad: 15 .
Fizjologia zywienia Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Egzamin 0]
Wychowanie fizyczne Wychowanie fizyczne: 30 - Zaliczenie na ocene O
Wyposazenle zaktadow zywienia Wy.k’fad:.15 - 2.0 Zaliczenie na ocene O
zbiorowego Cwiczenia laboratoryjne: 15
Biochemia 0
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu
Wyktad: 20
Biochemia Wyktad e-learning: 10 6.0 Egzamin F
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. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wyktad: 20
Biochemistry Wyktad e-learning: 10 6.0 Egzamin F
Cwiczenia laboratoryjne: 45
Jezyk obcy O/F

student realizuje zjecia z jezyka obcego w wymiarze 180 godzin - facznie 6 punktéw ECTS (3 semestry po 2 punkty ECTS)

Jezyk angielski Cwiczenia e-learning: 4
Gzyk ang Jezyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk francuski Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk chinski Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk hiszpanski Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk rosyjski Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk niemiecki Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk whoski Jezyk obcy (lektorat): 26

Wyktad: 15

Prawo w ochronie zdrowia ¢wiczenia audytoryjne: 15

Podstawy produkcji zywnosci

Student wybiera jeden przedmiot lub wersje jezykowa

Wyktad: 30

Podstawy produkcji zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 60

Wyktad: 30

Basic of food production Wyktfad e-learning: 60

Operacje jednostkowe w przetwarzaniu  Wykfad: 30
Zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 60

Podstawy zywienia cztowieka
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu

Wyktad: 25

Podstawy zywienia cziowieka Cwiczenia laboratoryjne: 30

Wykfad: 25
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Basic of Human Nutrition
Praktyka technologiczna
Student wybiera okreslony rodzaj praktyki

Prak.tyka technologiczna w przemysle Praktyka: 80
spozywczym
Praktyka technologiczna w zaktadach

Loy : Praktyka: 80
zywienia zbiorowego

Plan studiow

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

7.0

7.0

7.0

5.0

5.0

3.0

3.0

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

F

O/F

O/F

F

F
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Semestr 3

Przedmiot Liczba godzin :g_l:_ls(ty \Il:vzrrl;‘fai‘kacji

Analiza zywnosci \évvz:(c{jgr;iéslaboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene O
Diagnostyka laboratoryjna w dietoterapii \C{Vv?//ikc*;gr;iloaudytoryjne: 20 2.0 Zaliczenie na ocene O
Mikrobiologia ogdlna i zywnosci \(/'Zvv?//ikc?:r;igolaboratoryjne: 45 7.0 Egzamin 0
Podstawy genetyki \C{Vv?//:(c*?gr;i;ﬁaboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene O
Podstawy toksykologii zywnosci \C{vv?//ikc*ggr;iéslaboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene O
Psychologia odzywiania \évvz:(:::r;iésaudytoryjne: 25 3.0 Zaliczenie na ocene O
Technologia produkcji potraw \C{szikc*;grzmi;olaboratoryjne: 45 6.0 Zaliczenie na ocene O
Wychowanie fizyczne Wychowanie fizyczne: 30 - Zaliczenie na ocene O
Zywienie cztowieka w réznych etapach rozwoju \évvz:(c{jgr;igolaboratoryjne: 20 Egzamin 0]
Jezyk obcy OfF

student realizuje zjecia z jezyka obcego w wymiarze 180 godzin - fgcznie 6 punktéw ECTS (3 semestry po 2 punkty ECTS)

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F

Jezyk angielski

Cwiczenia e-learning: 4 2.0

Jezyk obcy (lektorat): 26 Zaliczenie na ocene F

Jezyk francuski

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk chihski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. L Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk hiszpanski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F

Jezyk rosyjski Cwiczenia e-learning: 4 2.0 Zaliczenie na ocene F

Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk niemiecki Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 . .
Jezyk wtoski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
Semestr 4
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikaji
Planowanie jadtospiséw i tworzenie receptur Cwiczenia projektowe: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
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Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji

Jezyk obcy O/F
student realizuje zjecia z jezyka obcego w wymiarze 180 godzin - tgcznie 6 punktédw ECTS (3 semestry po 2 punkty ECTS)

Cwiczenia e-learning: 4

Jezyk angielski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 -

Jezyk francuski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
o Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk chinski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. . Cwiczenia e-learning: 4 o

Jezyk hiszpanski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
s Cwiczenia e-learning: 4 o

Jezyk rosyjski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
S Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk niemiecki Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 N

Jezyk wtoski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
Kliniczny zarys chordb 0
Student wybiera wersje jezykowg przedmiotu

- . Wyktad: 30 .
Kliniczny zarys chorob Ewiczenia audytoryjne: 15 3.0 Egzamin F
- . Wyktad: 30 .

Clinical diseases Ewiczenia audytoryjne: 15 3.0 Egzamin F
Prawo w ochronie zdrowia O/F
Student wybiera jeden przedmiot

. . Wyktad: 10 . .
Zdrowie publiczne Cwiczenia audytoryjne: 10 2.0 Zaliczenie na ocene F
. . Wyktad: 10 ; .

Elementy prawna w ochronie zdrowia Ewiczenia audytoryjne: 10 2.0 Zaliczenie na ocene F
Wprowadzenie do dietetyki 0
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu

. . . Wyktad: 30 :
Wprowadzenie do dietetyki Ewiczenia projektowe: 30 5.0 Egzamin F
Introduction to dietetics Wy}<+ad:_30 . . 5.0 Egzamin F
Cwiczenia projektowe: 30

Wybrane aspekty przetwérstwa zywnosci O/F
Student wybiera przedmioty za 8 ECTS

. Wyktfad e-learning: 15

Zywnos¢ ekologiczna Seminarium/Konwersatoriu 2.0 Zaliczenie na ocene F

m: 15

Plan studiow 12 /389



Przedmiot Liczba godzin Punkty Forma

ECTS weryfikacji
. Wykfad: 15 . .
Owady jadalne Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
Zywno$¢ weganska i wegetariafska Wylk’rad:.15 . 2.0 Zaliczenie na ocene F
Cwiczenia laboratoryjne: 15 '
Blotech,nolog[czne wykorzystanie Wylldad:.lo - 3.0 Zaliczenie na ocene F
surowcdw zwierzecych Cwiczenia laboratoryjne: 30
. . Wyktad: 10 : :

Koncentraty biatek zwierzecych Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

Tre’r)dy w przetwdrstwie owocdw, warzyw i Wy,kjfad:,lo - 30 Zaliczenie na ocene F

zhéz Cwiczenia laboratoryjne: 30

. Wyktad: 10 . .
Technologia czekolady Cwiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
G Wyktad: 15 : :

Edible insects Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem OJF
ZyWnosci
Student wybiera jeden przedmiot

Wykfad: 15
Bezpieczehstwo zywnosci i zywienia Cwiczenia 2.0 Zaliczenie na ocene F
projektowe/warsztatowe: 15
S Wyktad: 15
faéﬁzgfaaggeié?é(vovzc'g w zakiadach Cwiczenia 2.0 Zaliczenie na ocene F
y 9 projektowe/warsztatowe: 15
Praktyka zywieniowo-dietetyczna O/F
Student wybiera okreslony rodzaj praktyki
Praktyka w zaktadach zywieniowych Praktyka: 160 6.0 Zaliczenie na ocene F
Praktyka w gabinecie dietetycznym Praktyka: 160 6.0 Zaliczenie na ocene F
Semestr 5
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Etyka w zawodzie dietetyka Wyktad: 10 1.0 Zaliczenie na ocene O
Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne .Sir;nnarlum/Konwersatonum 4.0 Egzamin 0]
Specjalistyczna praktyka dietetyczna Praktyka: 160 6.0 Zaliczenie na ocene O
L . Wyktad: 15 .
Ziofa i nutraceutyki Wykfad e-learning: 15 2.0 Egzamin 0]
Jezyk obcy O/F

student realizuje zajecia z jezyka obcego konczace sie egzaminem (w wymiarze 30 godzin - tacznie 2 punkty ECTS)
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. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji

o , Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk angielski (egzamin) Jeg;clfig?ye(leelironr?t?: 26 2.0 Egzamin F
. . Cwi ia e-l ing: 4 )

Jezyk francuski (egzamin) ﬁ:g;cfig?ye(lsftggt?: 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk chinski (egzamin) Jevg;clfgz?ye(leelftg}?t?: 26 2.0 Egzamin F
. L . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk hiszpanski (egzamin) Jevz;clfgg?yezlslftggt?: 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk rosyjski (egzamin) Jezyk obcy (Iektorat?: 26 2.0 Egzamin F
o . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk niemiecki (egzamin) Jeg;clfgglcaye(leelftg:f?tg)]: 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk wtoski (egzamin) Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Egzamin F
Podstawy dietetyki klinicznej 0]
Student wybiera wersje jezykowg przedmiotu

Wyktad: 30
Podstawy dietetyki klinicznej Seminarium/Konwersatorium 6.0 Egzamin F
145
Wyktad: 30
Basic of clinical nutrition Seminarium/Konwersatorium 6.0 Egzamin F
145
Wybrane zagadnienia z zywienia cztowieka O/F
Student wybiera 4 przedmioty
. Wyktad: 10
Zywienie w sporcie Cwiczenia 2.0 Zaliczenie na ocene F
projektowe/warsztatowe: 15
. Wyktad: 10
Zywienie uwarunkowane kulturowo Cwiczenia 2.0 Zaliczenie na ocene F
projektowe/warsztatowe: 15

Diety niekonwencjonalne gvvz:(cjfsgr:\iioprojektowe: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F

Narzedzia komunikacji interpersonalnej w gvvzikc{;gr;iio 20 Zaliczenie na ocene  F

pracy dietetyka projektowe/warsztatowe: 15

Ocena stanu odzywienia i dobrostanu Wyktad: 10 20 Zaliczenie na ocene  F

cztowieka Cwiczenia laboratoryjne: 15 ' &

Bioaktywne sktadniki zywnosci Wyktad: 10 2.0 Zaliczenie na ocene F

Semestr 6

Plan studiow

Cwiczenia laboratoryjne: 15
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Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji

Edukacja z zakresu wyszukiwania i zarzadzania ]
informacja w zrédfach elektronicznych, Cwiczenia audytoryjne: 5 - Zaliczenie na ocene F
serwisach i bazach danych

Wykfad: 15
Edukacja zywieniowa Cwiczenia audytoryjne: 2.0 Zaliczenie na ocene O
15

Prace kontrolne i

Egzamin dyplomowy przejéciowe: 5 10.0 Zaliczenie na ocene O
Cwiczenia
Przedsiebiorczo$¢ akademicka projektowe/warsztatowe: 1.0 Zaliczenie na ocene O
15
Wybrane zagadnienia z dietetyki klinicznej O/F
Student wybiera dwa przedmioty
Wykfad: 15
Dietetyka onkologiczna Cwiczenia audytoryjne: 3.0 Zaliczenie na ocene F
15
. . . . . Wyktad: 15
Dietoterapia w alergiach i nietolerancjach Cwiczenia audytoryjne: 3.0 Zaliczenie na ocene F
pokarmowych 15
. Wyktad: 15
D.'Etetyka w przewlekfych chorobach Cwiczenia audytoryjne: 3.0 Zaliczenie na ocene F
niezapalnych 15
Organizacja gastronomii O/F
Student wybiera jeden przedmiot
. Wyktad: 15
Obstuga kqnsumenta W gastronomii i Cwiczenia laboratoryjne: 3.0 Zaliczenie na ocene F
hotelarstwie 20
Wykfad: 15
Projektowanie konceptéw gastronomicznych S:Y)Ij(;ietgwe/warsztatowe' 3.0 Zaliczenie na ocene F
20
BLOKI SPECJALIZACYJNE O/F
Student wybiera jeden blok specjalizacyjny
Dietetyka w zywieniu zbiorowym F
. Cwiczenia
Pracownia licencjacka (DZZ) projektowe/warsztatowe: 8.0 Zaliczenie na ocene F
80
Seminarium (DZZ) 3rrannl1|1r15ar|um/Konwersator| 1.0 Zaliczenie na ocene F
Poradnictwo zywieniowo-dietetyczne F
Seminarium (Z-D) Seminarium/Konwersatori 1.0 Zaliczenie na ocene F

um: 15
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Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
. Cwiczenia
Pracownia licencjacka (Z-D) projektowe/warsztatowe: 8.0 Zaliczenie na ocene F
80
Zywienie kliniczne F
. Cwiczenia
Pracownia licencjacka (ZK) projektowe/warsztatowe: 8.0 Zaliczenie na ocene F
80

Seminarium/Konwersatori 1.0

um: 15 Zaliczenie na ocene F

Seminarium (ZK)

O - Obowigzkowy

F - Fakultatywny

O/F - Obligatoryjna grupa przedmiotéw fakultatywnych

B - Przedmioty kierunkowe

A - Przedmioty ogdine

C - Przedmioty specjalnosciowe

HS - Przedmioty humanistyczno-spoteczne

JO - Jezyki obce

AO - Przedmioty ogdlne prowadzone w jezykach obcych

BO - Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
CO - Przedmioty specjalnosciowe prowadzone w jezykach obcych
JO-AI - Jezyki obce (A1)

JO-A1/A2 - Jezyki obce (A1/A2)

JO-A2/B1/B2 - Jezyki obce (A2/B1/B2)

JO-A2/B1 - Jezyki obce (A2/B1)

JO-B1 - Jezyki obce (B1)

JO-B2/C1 - Jezyki obce (B2/C1)

JO-B2 - Jezyki obce (B2)

JO-B1/B2/C1 - Jezyki obce (B1/B2/C1)

JO-B1/B2 - Jezyki obce (B1/B2)

JO-A1/A2/B1 - Jezyki obce (A1/A2/B1)

HSO - Przedmioty humanistyczno-spoteczne prowadzone w jezykach obcych
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Sylabusy

Karta tytutowa - Sylabusy 177389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia ogdlna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L1A.0347.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty ogdlne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Tomasz Tronina

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Tomasz Tronina, Aleksandra Grudniewska

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Egzamin punktow ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot umozliwia zapoznanie sie z podstawami chemii ogéinej. Kurs obejmuje podstawowe techniki

C1 . : . : o . .
i procedury stosowane w laboratorium chemii nieorganicznej i analitycznej.
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje

w1 . R
zadania z nimi zwigzane.
w2 poprawng terminologie chemiczna
ogélne wiasciwosci pierwiastkéw, w oparciu
W3 e .
0 potozenie w uktadzie okresowym.
Wa generalna klasyfikacje zwigzkéw (elektrolity,

nieelektrolity, elektrolity stabe, elektrolity mocne)
Umiejetnosci - Student potrafi:

zastosowadé metody analityczne, potrafi prowadzi¢
obliczenia dotyczace wykonanych analiz, opracowuje
i interpretuje uzyskane w przeprowadzonych
doswiadczeniach wyniki.

ul

wykonac oznaczenia jakosciowe aniondw i kationéw
u2 oraz ilosciowe metodami analizy miareczkowej, ktére
wykorzystywane sg w analizie zywnosci

W przypadku zaje¢ prowadzonych w jezyku angielskim

U3 - student potrafi postugiwac sie fachowa terminologig

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

do krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii

K1 PR . .
0gdlnej i nieorganicznej

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG01
NZD_P6S_WG01
NZD_P6S_WG01

NZD_P6S_WG01

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

15
30
16

60

14

Liczba godzin
140

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
5.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin ECTS

50 2.0
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 44 1.7

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenla
zajec

@ Klasyfikacja zwigzkéw chemicznych: tlenki, kwasy, zasady, sole.

@ Typy reakcji chemicznych. Reakcje zwigzkéw nieorganicznych

@ Typy reakcji w roztworach wodnych: dysocjacja, reakcje strgcania, hydroliza.

Zapisy czasteczkowe i jonowe reakcji w roztworach wodnych. Amfoterycznosc.

Znaczenie rozpuszczalnosci zwigzkéw nieorganicznych w aspekcie zywnosciowym

i suplementacji.

@ Wspdtczesne poglady na budowe atomu. Czastki elementarne, definicja
pierwiastka, izotopy. Elektronowe orbitale atomdw.

@ Pozajagdrowa budowa atomu. Wptyw rozmieszczenia elektronéw w atomie na
wiasciwosci chemiczne pierwiastkéw.

@ Typy wigzan chemicznych. Elektroujemnos¢, wigzania atomowe, hybrydyzacja

orbitali elektronowych, wigzania pojedyncze i wielokrotne, polaryzacja wigzan,

dtugos$¢ i moc wigzan, wigzania koordynacyjne, wigzania jonowe, wigzanie

wodorowe i ich rola w stabilizacji naturalnych makromolekut. Wyktad
@ Teorie kwaséw i zasad (Arrheniusa, Bréensteda - Lowry’ego, Lewisa).

@ Roztwory - podstawowe pojecia. Koligatywne wtasciwosci roztwordw. Elementy
chemii koloidéw.

@ Dysocjacja elektrolityczna. Moc elektrolitdw. Stopnie i state dysocjacji i
hydrolizy. Prawo Ostwalda. Teoria mocnych elektrolitéw Debaya-Hiickela.

@ Pojecie i sposéb obliczania pH dla roztworéw réznych elektrolitéw, naturalne
indykatory pH w zywnosci.

@ Mieszaniny buforowe i ich znaczenie biologiczne.

@ Definicja reakcji redoks. Utleniacze i reduktory. Reakcje utleniania i redukgcji
(reakcje dysproporcjonowania)

@ Zwigzki kompleksowe
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@ Wprowadzenie do analitycznych metod ilosciowych i jakosciowych w zywnosci.
@ Elementy analizy jakosciowej - identyfikacja wybranych kationdw i aniondw.

@ Reakcje charakterystyczne wybranych kationédw i anionédw oraz analizy
wybranych soli.

@ Analiza miareczkowa NaOH.

2. @ Potencjometrycze oznaczanie NaOH Cwiczenia laboratoryjne

@ Manganianometryczne oznaczanie zelaza.
@ Pomiary pH, wskazniki.

@ Roztwory buforowe, pomiary pH

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Praca w grupie

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie éwiczen | 50%

Literatura
Obowiazkowa

1. 1.T. Kotek, B. Osipowicz ,Chemia ogdlna z elementami chemii analitycznej” UP Wroctaw 2007 2. L. Jones, P. Atkins
»Chemia ogdlna. Czgsteczki, materia, reakcje” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2009 3. A. Bielanski ,,Podstawy
chemii nieorganicznej” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2012

Dodatkowa

1. J. Minczewski, Z. Marczenko ,Chemia analityczna. Podstawy teoretyczne i analiza jakosciowa” Wydawnictwo Naukowe
PWN Warszawa 2010
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia organiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1A.0349.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Nauczyciel Anna Zotnierczyk

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Zotnierczyk
Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 19

Cwiczenia laboratoryjne: 45
Wyktfad e-learning: 6

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

7.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest nacisk na zastosowanie chemii organicznej w kontekscie specyficznych potrzeb dietetycznych,
rozwijajac umiejetnosci niezbedne do skutecznej pracy w dziedzinie zywienia. Dzieki temu, studenci uzyskuja

cl solidne podstawy wiedzy z zakresu chemii organicznej, umozliwiajace im bardziej zaawansowane
i zindywidualizowane podejscie do planowania zywieniowego w praktyce dietetyczne;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w stopniu zaawansowanym definiuje pojecia z zakresu . Egzamin pisemny,
W1 P wansowany 1€ Poj& NZD_P6S WGO1 Kolokwium, Wykonanie
chemii organicznej - - P
cwiczen
. Egzamin pisemny,
W2 nazywa zwigzki organiczne NZD_P6S_WGO01 Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen
o . . . . Egzamin pisemny,
objasnia procesy takie jak destylacja, sublimacja, . . .
w3 krystalizacja, ekstrakcja i chromatografia NZD_P65_WG01 \Ij\;ezentaga,l Kglokywum,
ykonanie ¢wiczen
objasnia reakcje tworzenia sie zwigzkdw organicznych _ Egzamin pisemny,
W4 zawierajgcych pospolite grupy funkcyjne oraz reakcje | NZD _P6S WGO1 Kolokwium, Wykonanie
jakim ulegaja ¢wiczen

Umiejetnosci - Student potrafi:

stosowac w praktyce zasady pracy obowigzujace Obserwacja pracy

U1 . . ) - . NZD_P6S U011 studenta, Wykonanie
w laboratorium syntetycznej chemii organicznej - - A
cwiczen
planuje, przeprowadza i kontroluje synteze prostych NZD P6S_UWO01, Obserwacja pracy .
u2 o . . A o : studenta, Wykonanie
zwiazkdw organicznych oraz oblicza wydajnosci reakcji | NZD_P6S_UWO03 éwiczeh
. - o . Obserwacja pracy
U3 g\?vti);L%v\cv’fasawe podstawowe techniki oczyszczenia NZD_P6S_UWO3 studenta, Wykonanie
¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykazywania dbatosci i odpowiedzialnosci Obserwacja pracy

K1 : NZD P6S K002 studenta, Aktywno$¢ na
za powierzony sprzet - - L
zajeciach
. . . Obserwacja pracy
efektywnego, samodzielnego dziatania w zespole . s
K2 wedtug udzielonych wskazéwek NZD_P65_KKO1 igljjgsgt:i Aktywnosc na

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 19
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Cwiczenia laboratoryjne

Wyktfad e-learning

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie projektu

Przygotowanie raportu

taczny naktad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
199

Liczba godzin

76
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 49

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Nazewnictwo i izomeria zwigzkéw organicznych z uwzglednieniem izomerii

Tresci programowe

45

40

40

przestrzennej (stereoizomerii). Stereoizomeria, wptyw budowy przestrzennej na

aktywnos¢ biologiczng zwigzkéw (z uwzglednieniem wiasciwosci smakowo-
1. zapachowych). Wtasciwosci chemiczne i gtéwnych grup funkcyjnych (alkohole,

zwigzki karbonylowe, aminy, kwasy karboksylowe i ich pochodne) jako wstep do
omawiania bioczgsteczek. Bioczgsteczki: weglowodany, biatka i lipidy - sktadniki
produktéw pokarmowych; witasciwosci fizyczne, chemiczne i biologiczne

oraz halogenkéw alkilowych.

Sylabusy

Wiasciwosci chemiczne alifatycznych weglowodoréw nasyconych i nienasyconych

ECTS
7.0

ECTS

ECTS
1.9

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Wyktad e-learning
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Destylacja prosta. Oznaczanie temperatury wrzenia i topnienia jako sposéb
oczyszczania zwigzkéw o charakterze ciektym (alkohole) i wyznacznik czystosci
zwigzkdw o charakterze statym (salicylany, alergeny zywnosci).

Separacja naturalnych barwnikéw roslinnych stosowanych w zywnosci (chlorofile)
metodg chromatografii kolumnowej.

Destylacja frakcyjna etanolu iinnych rozpuszczalnikdw organicznych. Oznaczanie
wspdtczynnika zatamania $wiatta jako wyznacznika czystosci rozpuszczalnika.

Krystalizacja jako metoda oddzielania dodatkéw do zywnosci od statych
zanieczyszczen,

Odparowanie rozpuszczalnika pod zmniejszonym cisnieniem jako metoda
pozbycia sie rozpuszczalnika organicznego z ekstraktow.

3. Ekstrakcja w uktadzie ciecz-ciecz jako sposdb oczyszczania waniliny (syntetyczny | Cwiczenia labo
zwigzek zapachowy stosowany w zywnosci) od zanieczyszczen o charakterze
kwasowym (salicylany).
Chromatografia cienkowarstwowa (TLC) jako sposéb rozdziatu naturalnych
barwnikdw wystepujacych w zywnosci (chlorofile, karoteny, ksantofile, antocyjany
i inne zwigzki obecne w zywnosci).
Ekstrakcja ciggta w ukfadzie ciato state-ciecz jako sposéb otrzymywania chlorofili.

Wyodrebnianie limonenu (naturalnego zwigzku zapachowego w zywnosci) z
owocdéw cytrusowych metodg destylacji z parg wodna.

Reakcje charakterystyczne cukréow (wiasciwosci redukujgce; wptyw hydrolizy
kwasowej cukréw ztozonych na wtasciwosci redukujace).

Metoda PBL jako innowacyjny sposéb uczenia sie.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

problem-based learning (PBL), dodatkowa metoda nauczania - PBL, rowigzywanie realnych problemdw, rozwijanie

ratoryjne

umiejetnosci znajdowania i wykorzystywania odpowiednich zasobéw niezbednych do rozwigzywania probleméw wyktady
moga by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym, blended learning, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie,

Metoda projektéw, Metoda problemowa, Film dydaktyczny, Burza mézgdw, analiza przypadkéw

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 45%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja,

0,
Kolokwium, Wykonanie ¢wiczeh >0%

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad e-learning Egzamin pisemny 5%

Dodatkowy opis
Sposoéb ustalania oceny tgcznej z przedmiotu to Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu
Wymagania wstepne

Chemia ogélna

Sylabusy
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Literatura

Obowiazkowa

1. Chemia organiczna, McMurry J., PWN 2015, 2018.

Chemia organiczna ¢wiczenia laboratoryjne dla studentéw kierunkéw przyrodniczych, Gtadkowski W., UPWr 2014,
3. Baza wiedzy Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu

https://bazawiedzy.upwr.edu.pl/SearchMedia.seam?actionMethod=index.xhtml%3AlayoutManager.setEditorialLayout%?28
false%29&lang=pl

N

Dodatkowa

Chemia organiczna, Mastalerz P., 1996.

Chemia organiczna, Morrison R.T., Boyd R.N., PWN 1998.
http://sdbs.db.aist.go.jp/sdbs/cgi-bin/cre_index.cgi

Chemia organiczna, Wawrzenczyk C., Wyd. AR, 2001, 2006.

Ll
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Karta

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekonomia
opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Cl Przedmiot ma na celu zapoznanie studentéw z ogdlng problematyka mikro i makroekonomii.

Sylabusy

Magdalena Raftowicz

Magdalena Raftowicz

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1HS.0562.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 4

Wyktfad e-learning: 26

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS
2.0
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

zagadnienia z zakresu ekonomii oraz zasady
W1 organizacji przedsiebiorstw, zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem produktéw biotechnologicznych

NZD—P6S—WGO7' Zaliczenie pisemne
NZD_P6S_WKO09 P

Umiejetnosci - Student potrafi:

dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej

proponowanych rozwigzan technicznych NZD_P6S_UK09,
i technologicznych i podejmowanych dziatan NZD P6S_UW07
inzynierskich

Ul Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz NZD_P6S _KKO1,

K1 zasiegania opinii ekspertéw NZD_P6S_KO02

Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 4
Wyktad e-learning 26
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
taczny nakiad pracy studenta Liczbasgodzin EZCI)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela LiczbaBgodzin EfI)S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe ::jreméy prowadzenia
Wprowadzenie do ekonomii, (2godz.)

1. Wyktad
Kolokwium (2godz.)
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10.

11.

12.

13.

Popyt, podaz, rynek, (2godz.)
Prawo popytu i podazy, (2godz.)
Elastycznos¢ popytu i podazy, (2godz.)
Funkcja produkcji, (2godz.)
Modele rynku, (2godz.)
Mierniki makroekonomiczne, (2godz.)
Wzrost i rozwéj gospodarczy, (2godz.)
Cykl koniunkturalny, (2godz.)
Inflacja, (2godz.)

Bezrobocie, (2godz.)

Polityka fiskalna, (2godz.)

Polityka monetarna, (2godz.)

Handel zagraniczny. (2godz.)

Wyktad e-learning

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, analiza tekstéw, Praca w grupie

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Wyktad e-learning

Zaliczenie pisemne | 50%

Zaliczenie pisemne | 50%

Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki i informatyki

Obowiazkowa

Literatura

1. Mierzwa D. : Mikro- i makroekonomia. Kurs podstawowy. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Wroctaw 2010.

Dodatkowa

1. Milewski R., Kwiatkowski E.: Podstawy ekonomii, PWN, Warszawa 2015.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualne;

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1A.0640.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Nauczyciel Marek Brennensthul

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Marek Brennensthul
Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

1.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z bezpiecznymi i wygodnymi warunkami wykonywania czynnosci zawodowych

cl i pozazawodowych.
C2 Przedstawienie podstaw ergonomii oraz jej wykorzystania do projektowania i korekty stanowisk pracy oraz
obiektéw technicznych.
c3 Omowienie rodzajéw czynnikéw wystepujacych na stanowiskach pracy oraz oddziatywania tych czynnikéw
na cztowieka.
Cc4 Przedstawienie podstawowych informacji na temat ochrony wtasnosci intelektualnej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Wi zasady ergonomii oraz czynniki wystepujacych NZD P6S WGO1 Zaliczenie pisemne
na stanowiskach pracy, - -

W2 zasady wykorzystywania cudzej wiasnosci NZD_P65_WK10 Zaliczenie pisemne
intelektualnej - -

Umiejetnosci - Student potrafi:
zidentyfikowad czynniki szkodliwe i ucigzliwe . . _—

ul wystepujace na stanowiskach pracy NZD_P6S_UWO06 Zaliczenie pisemne

U2 zoptymgllzowac stapqmsko pracy z uwzglednieniem NZD P6S UWO6 Zaliczenie pisemne
wymogdw ergonomii i BHP - =

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 okreslenia znaczenia ergonomii i warunkdw pracy dla NZD_P6S_KKO1 Zaliczenie pisemne

zdrowia i bezpieczenstwa pracujacych ludzi

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 8
Udziat w egzaminie 2
taczny nakiad pracy studenta L|czba2godzm Eﬂ;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba1?odzm E(():'ES

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Zakres wspétczesnej ergonomii jako interdyscyplinarnej dziedziny wiedzy, historia
ergonomii. Kierunki dziatan ergonomicznych - dziatania koncepcyjne i korekcyjne.
Ergonomiczne ksztattowanie stanowiska pracy; zastosowanie antropometrii w
ergonomii. Fizyczne i psychiczne obcigzenie praca. Wysitek fizyczny i wydatek
energetyczny organizmu ludzkiego. Ocena wydatku energetycznego przy pracach
dynamicznych, ocena obcigzenh statycznych i monotypowosci. Podstawy
bezpieczenstwa i higieny pracy. Rodzaje czynnikéw; niebezpieczne, szkodliwe,
ucigzliwe. Rodzaje oddziatywania czynnikéw na organizm ludzki. Charakterystyka
wybranych czynnikdw niebezpiecznych: czynniki mechaniczne, zagrozenia
pozarowe i wybuchowe, zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, zagrozenia
zwigzane z praca na wysokosci. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na pyty
przemystowe, promieniowanie, wibracje, hatas styszalny oraz infra- i
ultradzwiekowy. Wypadkowos¢ przy pracy. Procedura powypadkowa.
Przeciwdziatanie wypadkom przy pracy. Metody oceny ryzyka zawodowego.
Ochrona wtasnosci intelektualnej; rodzaje praw autorskich oraz sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualne;.

Tematyka wykfadow:

1. Wprowadzenie do ergonomii, podstawowe pojecia, rys historyczny.

2. Podstawowy uktad ergonomiczny. Antropometria - geometryczne ksztattowanie
stanowiska pracy.

3. Obcigzenie cztowieka pracg. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.

4. Obciazenie cztowieka pracg. Obcigzenia statyczne uktadu mie$niowo -
szkieletowego. Pojecie monotypii. Ocena bcigzenia psychicznego

5. Podstawowe pojecia dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogédlna
charakterystyka czynnikéw Srodowiska pracy.

6. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia zwigzane z
przemieszczaniem sie ludzi, zagrozenia mechaniczne.

7. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia wybuchem i
pozarem, ochrona przeciwpozarowa.

8. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: Ochrona przeciw porazeniom
pradem elektrycznym.

9. Zagrozenia wypadkowe. Pojecie wypadku przy pracy. Postepowanie
powypadkowe. Profilaktyka i prewencja.

10. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: drgania i ich wptyw na organizm ludzki.
Minimalizacja skutkéw drgah na stanowisku pracy.

11. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na hatas na stanowisku pracy.

12. Czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe zwigzane z pracg przy
przetwérstwie i kontroli zywnosci.

13. Mikroklimat. Termiczne i atmosferyczne srodowisko pracy.

14. Ochrona wtasnosci intelektualnej. Rodzaje i cechy praw autorskich. Sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualne;.

15. Ochrona wtasnosci intelektualnej. Ochrona wiasnosci przemystowe;.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100%
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Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu fizyki, biologii cztowieka i matematyki (na poziomie szkoty sredniej)

Literatura

Obowiazkowa

1. Raczkowski B. 2009; BHP w praktyce - wydanie XIl. ODDK Gdansk
Wykowska M. 1994; Ergonomia, wyd. AGH Krakéw

3. Praca zbiorowa pod red. ). Lewandowskiego 1995; Ergonomia. Materiaty do ¢wiczen i pro-jektowania, Wydawnictwo
+MARCUS” S.C., £édz,

4. Bezpieczehstwo Pracy i Ergonomia, CIOP Warszawa 1997.

5. Romanowska - Stomka I., Stomka A. 2003; Zarzadzanie ryzykiem zawodowym, Tarbonus, Tarnobrzeg, wyd. Ill,
uzupetnione.

N

Dodatkowa

1. Bridger R. S. Introduction to ergonomics; 3rd edition. CRC Press 2009.
2. Stanton N. i in. Handbook of Human Factors and Ergonomics Methods, CRC Press 2005.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1HS.1092.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Sylabusy

Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie z zagadnieniami komunikowania sie, zarédwno werbalnego (stownego), jak i niewerbalnego (gesty,

c1 mimika, brzmienie gtosu itd.);
C2 Uczenie zasad skutecznego porozumiewania sie, uwrazliwia na bariery w relacjach, omawia specyfike
komunikowania sie w Internecie.
C3 Pokazanie, jaka role odgrywa komunikowanie w autoprezentacji i wystgpieniach publicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zna podstawowa terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu
tematyki kursu;

W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 doksztatcac sie przez cate zycie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 myslec i dziata¢ kreatywnie;

uczenia sie

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Studium przypadku

NZD_P6S_WK11

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
NZD_P6S_WK11 studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja

NZD_P6S_UKO08, pracy studenta,
NZD_P6S_UO11 Prezentacja, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,

NZD_P6S_UU12 Prezentacja, Studium

przypadku
NZD_P6S_KO002, Aktywno$¢ na zajeciach,
NZD_P6S_KR04 Udziat w dyskusiji

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
10
20
Liczba godzin ECTS
60 2.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

8.

9.

. Pojecie komunikacji interpersonalne;j.
. Wptyw percepcji na proces komunikowania sie.

. Komunikowanie niewerbalne
. Zasady skutecznej komunikacji.

. Bariery w komunikowaniu.
. Komunikowanie informacyjne a komunikowanie perswazyjne.

. Komunikowanie w Internecie.

Rola komunikowania w autoprezentac;ji.

Wystgpienia publiczne.

10. Konflikty interpersonalne - sposoby ich rozwigzywania.

11. Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujgcej, manipulacyjnej i
ulegtej.

1-13. Zasady komunikacji w grupie.

14. Debata - podstawy erystyki.

15. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie, Gra dydaktyczna, Film dydaktyczny

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Zaliczenie ustne, Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja, Udziat w dyskusji, Studium przypadku

Wymagania wstepne

Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

ECTS

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100%
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Literatura

Obowiazkowa

1. Aronson E., Pratkanis A., Wiek propagandy. Uzywanie i naduzywanie perswazji na co dzieh. Warszawa 2009, Wyd.

Naukowe PWN.
2. Aronson E., Wilson T.D., Akert R.M., Psychologia spoteczna. Serce i umyst, Warszawa 2012, Zysk i S-ka.
3. Hulewska A., Asertywnos$¢ w ¢wiczeniach, Warszawa 2014, Samo Sedno.

Dodatkowa

1. Necki Z., Komunikacja miedzyludzka, Krakéw 2000, WPB.
2. Sikorski W., Niewerbalna komunikacja interpersonalna, Warszawa 2013, Difin.

3. Strelau J. (red.), Psychologia. Podrecznik akademicki. Tom Ill: Jednostka w spoteczenstwie i elementy psychologii
stosowanej, Gdansk 2000, GWP.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka z biostatystyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L1A.3364.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty ogdlne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Jacek Lesny

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Jacek Lesny, Matgorzata Wnetrzak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktow ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia audytoryjne: 45
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawami matematyki wyzszej
i elementarnymi pojeciami statystyki matematycznej. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace
rachunku rézniczkowego i catkowego, statystyki opisowej oraz podstaw estymacji i testowania hipotez. Celem

cl ¢wiczen jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowymi metodami rozwigzywania zadan
dotyczacych wyzej wymienionych zagadnien z matematyki oraz stawianie i analizowanie prostych hipotez
statystycznych dotyczgcych danych z eksperymentéw z zakresu technologii zywnosci i dietetyki.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
pojecie liczby zespolonej i dziatania na zbiorze tych
liczb, podstawy rachunku rézniczkowego i catkowego _ Eqzamin pisemn
wil funkcji jednej zmiennej, pojecia statystyki opisowej, NZD_P6S WGO01 9z pisemny,
. Lo L Zaliczenie pisemne
podstawy estymacji parametrow i testowania hipotez
statystycznych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykona¢ podstawowe operacje na liczbach
zespolonych, wykorzystac rachunek rézniczkowy
do badania przebiegu funkcji, umie zastosowac
rachunek catkowy do obliczania wielkosci
ul geometrycznych, wykonac statystyczng analize NZD P6S_UWO05
opisowa danych biomedycznych, estymowad
podstawowe parametry statystyczne, formutowac
i testowac hipotezy statystyczne dla danych z zakresu
technologii zywnosci i dietetyki.

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby precyzyjnego formutowania _
K1 problemu, docenienia roli nauk scistych w naukach NZD_P6S_KKO01
przyrodniczych.

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia audytoryjne 45
Przygotowanie do zajec 45
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
Udziat w egzaminie 2

Liczba godzin ECTS

taczny nakiad pracy studenta 142 50
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Liczba godzin ECTS

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 77 30
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 45 1.7

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Przypomnienie i poszerzenie wiedzy w zakresie podstawowych funkcji, dziatah
algebraicznych i funkcji trygonometrycznych.

Wprowadzenie pojecia liczby zespolonej, jej postaci trygonometrycznej i dziatan w
zbiorze |. zespolonych.

Pochodna funkcji ztozonej. Monotonicznos¢ i ekstrema funkcji. Przyktady
optymalizacji. Wypuktos¢ i wklestos¢ funkcji. Zastosowanie pochodnej do badania
przebiegu zmiennosci funkcji.

Catka oznaczona. Definicja i zastosowanie do obliczania pola figur ptaskich.

Graficzna prezentacja danych (histogram i inne typy wykreséw statystycznych).
Statystyka opisowa - miary potozenia i rozproszenia.

Podstawowe pojecia statystyki matematycznej i rachunku prawdopodobienstwa
(populacja, préba, prawdopodobienstwo, zmienna losowa i jej rozktad).
Wyktad

Dyskretne i ciggte rozktady zmiennych (dwumianowy, jednostajny, wyktadniczy,
normalny). Centralne twierdzenie graniczne.

Rozktady statystyk z préby. Definicja estymatora.

Estymacja parametréw w modelu normalnym. Przedziaty ufnosci dla wartosci
sredniej rozktadu normalnego.

Podstawowe pojecia teorii testowania hipotez: obszar krytyczny, btedy 1-go 0 2-go
rodzaju, poziom istotnosci testu.

Test dla wartosci sredniej. Test dla wariancji w rodzinach rozktadéw normalnych.
Test dla wskazZnika.

Poréwnanie $rednich i wariancji dwéch populacji normalnych. Wzmianka o analizie
wariancji i metodach nieparametrycznych.

Repetytorium

Na ¢wiczeniach bedg rozwigzywane zadania dotyczgce materiatu omawianego na
wyktadzie. Zadania dotyczace statystyki bedg oparte na analizie danych
pochodzacych z eksperymentdw z zakresu technologii zywnosci i dietetyki.

e, o . o . Cwiczenia audytoryjne
Podczas ¢wiczenh przewiduje sie 3 sprawdziany. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie ytory)

ocen ze sprawdziandw.

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:
Pracownia komputerowa, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Metoda problemowa, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 50%

Wymagania wstepne

Znajomos¢ poje¢ matematycznych z zakresu szkoty podstawowej i Sredniej.

Literatura
Obowiazkowa
1. M. Gewret, Z. Skoczylas, Analiza matematyczna |, ll, Politechnika Wroctawska.

2. S. Smolik, Zadania z zastosowan matematyki dla Akademii Rolniczych, SGGW, 2004
3. R. Stupnicki, Podstawy Biostatystyki. Wydawnictwo AWF Warszawa, 2015.

Dodatkowa
1. W. Krysicki, L. Wtodarski, Analiza matematyczna w zadaniach, I, Il, PWN 1996.

2. G. M. Fichtenholtz, Rachunek rézniczkowy i catkowy.
3. D. Wrzosek, Matematyka dla biologéw, Warszawa, 2014
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Beata Kaczmarek-Wdowiak
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Beata Kaczmarek-Wdowiak
Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1B.1611.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

€2 S fizjologii czlowieka.

Sylabusy

Gtéwnym zadaniem przedmiotu jest przedstawienie i zapoznanie studentéw z ogdlna i szczegdétowa anatomiczna
budowa cztowieka z elementami ontogenezy i histologii w uktadzie systemowym pod katem czynnoSciowym.

Zrozumienie zaleznosci miedzy budowa narzaddw i uktadéw a ich funkcja. Poznanie podstawowych zagadnien
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1 budowe oraz fizjologie komdrek i tkanek cztowieka NZD P6S WGO1

anatomie i funkcjonowanie podstawowych uktaddw

w2 narzgdowych cztowieka

NZD_P6S_WG02

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 pos’fuglv.\{a.c.s[e faghowa tgrmmolog@ z zakresu NZD P6S UWO1
anatomii i fizjologii cztowieka - =
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 systematycznego pogtebiania i aktualizacji wiedzy

: . , . NZD_P6S_KKO1
z zakresu funkcjonowania organizmu cztowieka - =

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Udziat w egzaminie 3
Konsultacje 1
Gromadzenie i studiowanie literatury 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 59

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
2.0

ECTS
1.2

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawowe pojecia z anatomii cztowieka - wyktad wprowadzajacy.

2. Budowa i fizjologia komérki: podziaty komérkowe, kontrola czynnosci
komorki, transporty btonowe, potencjat btonowy.

3.  Budowa tkanek cztowieka: tkanka miesniowa, nerwowa, tgczna, nabtonkowa.
4.  Fizjologia uktadu krwiotwdérczego: krew i jej rola w organizmie, elementy
morfotyczne krwi. Czynno$¢ tkanek krwiotwdrczych, hematopoeza, grupy krwi,

krzepniecie.

5.  Anatomia ukfadu sercowo-naczyniowego: budowa i fizjologia serca, tetnic,
zyt. Czynnos¢ bioelektryczna i mechaniczna serca.

6. Anatomia i fizjologia uktadu limfatycznego: skfad limfy, budowa i funkcje
narzaddéw oraz tkanki limfatycznej.

7. Budowa i funkcje uktadu immunologicznego.

8.  Anatomia i fizjologia uktadu nerwowego: budowa, podziat i funkcje tkanek i
poszczegdlnych elementéw uktadu nerwowego m.in. mézgowia, rdzenia
kregowego, wtékien nerwowych oraz receptoréw czuciowych.

1. 9.  Anatomia i fizjologia uktadu ruchu czes¢ 1: uktad szkieletowy, ogdina Wyktad
budowa kosci, budowa: kregostupa, czaszki, konczyn dolnych i gérnych,
potgczenia kostne, budowa i ich rodzaje.

10. Anatomia i fizjologia uktadu ruchu czes¢ 2: budowa miesni gtadkich i
poprzecznie prgzkowanych, podstawy morfologiczne mechanizmu skurczu
miesnia.

11. Anatomia i fizjologia uktadu oddechowego: budowa i funkcja uktadu
oddechowego, mechanika oddychania, badania spirometryczne ptuc, transport
tlenu i dwutlenku wegla do krwi, wymiana gazowa w ptucach, kontrola
oddychania.

12. Anatomia i fizjologia uktadu moczowo: budowa anatomiczna i funkcje nerek,
nerkowy przeptyw krwi i filtracja ktebuszkowa, udziat nerek w homeostazie
organizmu.

13. Anatomia i fizjologia uktadu rozrodczego: budowa i funkcje meskich i
zenskich narzadéw rozrodczych.

14. Wprowadzenie do fizjologii uktadu endokrynnego: budowa i funkcje narzgdéw
dokrewnych m.in. przysadka, gruczot tarczowy, przytarczyce, nadnercza, trzustka.

15. Zarys anatomii i fizjologii uktadu pokarmowego.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

mozliwe formy nauczanie: zdalne i/lub hybrydowe, blended learning, Wyktad, Dyskusja

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100%

Wymagania wstepne

Chemia organiczna, chemia zywnosci, biochemia
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Literatura

Obowiazkowa

Michalik A. i Ramotowski W. , Anatomia i fizjologia cztowieka” PZWL, 2005

Anatomia cztowieka. Wozniak. M.Bruska, B.Ciszek. Edra Urban & Partner. 2022

Fizjologia Cztowieka. Konturek. wyd. 3, red. T. Brzozowski. Edra Urban & Partner, 2019

ATLAS ANATOMII CZLtOWIEKA SOBOTTA tACINSKIE MIANOWNICTWO. TOM 2. NARZADY WEWNETRZNE KLATKI

PIERSIOWE]J, JAMY BRZUSZNE]J | MIEDNICY wyd. 24, red. F. Paulsen, J. Waschke, red. wyd. polskiego K.S. Jedrzejewski, M.
Polguj. 2019.

bl

Dodatkowa

1. Zywienie - atlas i podrecznik - H. Biesalski, P. Grimm, Edra Urban & Partner, 2015
2. Metabolizm i zywienie - D. Horton - Szar, M. Dominiczak, Edra Urban & Partner, 2017
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy psychologii

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1HS.1699.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Wyktady przyblizajg reguty rzadzace poznaniem spotecznym. Skupiaja sie na problemach wptywu spotecznego,
Cl roli stereotypdw oraz atrakcyjnosci interpersonalnej. Ksztattuja wybrane kompetencje i umiejetnosci spoteczne.
Opisujg wtasciwosci grup spotecznych i procesy, ktére nimi rzadza.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
zagrozenia i problemy etyczno-moralne wigzane ]
W1 z rozwojem biologii. Rozumie podtoze uwarstwienia NZD_P6S_WK11

spotecznego.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Kierunkowe efekty

krytycznie analizowa¢ i selekcjonowac informacje
zwlaszcza ze zrédet elektronicznych. Wiasne poglady
konfrontuje z innymi i umiejetnie je dyskutuje

wykorzystujac terminologie naukowga. Formutuje
ul argumenty dotyczace etycznych i moralnych
probleméw nowoczesnej biologii. Dyskutuje

NZD_P6S_UKO09,
NZD P6S UU12

0 mozliwosciach rozwigzania niektérych probleméw.
Samodzielnie planuje wtasng kariere zawodowa lub

naukowa.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 i dziata¢ kreatywnie.

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

wspdtdziatania i pracowania w grupie. Potrafi mysle¢

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K0O02,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
60

Liczba godzin
35

Tresci programowe

30

15

10

ECTS
2.0

ECTS
1.2

Formy prowadzenia
zajec
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=

. Podstawy psychologii. Wprowadzenie do tematu.
2. Proces myslenia.
3. Jak dziata pamie¢?

4. Komunikowanie. Definicje. Zasady.

(6]

. Psychologiczne aspekty funkcjonowania rodziny w XXI wieku.

[o)]

. Rodzina wysokofunkcjonujaca.
7. Cechy wspétczesnej rodziny.

8. Staros¢. Wyzwania i zagrozenia. Wykiad
9. Psychologiczne podstawy budowania kariery.

10. Wywieranie wptywu na ludzi w sytuacjach profesjonalnych.

11. Asertywnosc.

12. Profesjonalny wizerunek.

13. Stres i wypalenie zawodowe.

14. Konflikt. Cechy i rodzaje.

15. Podsumowanie wiadomosci. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne, Aktywnos$¢ na zajeciach, Prezentacja | 100%

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej;

Literatura
Obowiazkowa

1. A. Augustynek, Wprowadzenie do psychologii, Warszawa 2018.
2. E.Aronson, T.D. Wilson, R.M. Akert, Psychologia spoteczna. Serce i umyst, Warszawa 2012.
3. Cialdini R., Wywieranie wptywu na ludzi. Teoria i praktyka. Gdansk 2011,

Dodatkowa

1. D. Gromnicka, Asertywnos$¢ w praktyce, Warszawa 2017.
2. D. Carnegie, Jak pokona¢ zmartwienia i poradzi¢ sobie ze stresem, Gliwice 2018.
3. A. Fabis, ].K. Wawrzyniak, A. Chabior, Ludzka staros¢. Wybrane zagadnienia gerontologii spotecznej. Krakéw 2017.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1B.2344.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Joanna Wyka

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Joanna Wyka, Robert Gajda
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Celem przedmiotu jest zdobycie podstawowej wiedzy o czynnikach spotecznych, ekonomicznych warunkujacych
Cl podjecie decyzji o wyborze zywnosci. Poznanie poje¢ zachowanie i nawyk zywieniowy, czynnikéw wptywajacych

na wybdr zywnosci

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

relacje pomiedzy czynnikami spotecznymi,
w1l ekonomicznymi warunkujgcymi podjecie decyzji

0 wyborze zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania
K1 w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujacych

sposdb zywienia

rozréznia¢ czynniki spoteczne, ekonomiczne oraz
behawioralne wptywajace na wybdr zywnosci

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,

NZD_P65S_WK11 Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

NZD P6S_UWO07

Prezentacja, Udziat w

NZD P6S KRO3 "
- = dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie prezentacji/referatu
Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczeh

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
15
5
5
5
5
5
Liczba godzin ECTS
55 2.0
Liczba godzin ECTS
35 1.2
Liczba godzin ECTS
15 0.6

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Formy prowadzenia
zajec
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Podstawowe pojecia socjologiczne (m.in. wyksztatcenie, wiek, pte¢) i ekonomiczne
(makro-, mikroekonomiczne), podstawowa znajomos¢ uwarunkowan sposobu
1. zywienia, podstawowy podziat czynnikdw warunkujacych sposdb zywienia, Wyktad
podstawowe wiadomosci o czynnikach socjologicznych i ekonomicznych
wptywajgcych na sposdb zywienia.

1. Indywidualne opracowanie tematéw prezentacji z listy przedstawionych
przez prowadzacego i zwigzanych z kursem

2. Zespotowe opracowanie raportéw z miesiecznych wydatkéw na zywnos¢ w
réznych gospodarstwach domowych (np. rodziny 4 osobowej, emerytéw, )
2. studentéw itd. Cwiczenia audytoryjne

3. Ocena ekonomiczna kosztéw przygotowania jadtospiséw dekadowych w
przedszkolu, ztobku, stotéwce szkolnej, DPS

4. Ocena ekonomiczna kosztéw prowadzenia sklepiku szkolnego (30 dni)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50%
Cwiczenia audytoryjne Projekt, Prezentacja, Udziat w dyskusji | 50%

Wymagania wstepne

ekonomia

Literatura
Obowiazkowa

1. 1. Gawecki J., Roszkowski W.: Zywienie cztowieka zdrowie publiczne cz. lll. PWN, Warszawa, 2023. 2. Giddens A.:
Socjologia, PWN, Warszawa 2012. 3. B. Tobiasz-Adamczyk. Gtéwne nurty zainteresowan socjologii zywienia jako
subdyscypliny socjologii medycyny. Wyd. U, 2013. 4. Jezewska- Zychowicz M., Babicz Zielinska E.: Konsument na rynku
nowej zywnosci- wybrane uwarunkowania spozycia, Warszawa, 2009.

2. 4. )ezewska- Zychowicz M., Pilska M.: Postawy wzgledem zywnosci i zywienia : wybrane aspekty teoretyczne
i metodyczne, SGGW, Warszawa, 2007.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie dotyczgce bezpiecznych i higienicznych warunkéw ksztatcenia

(BHK)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
wszystkie

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Aleksander Drobny

Pozostali prowadzacy Aleksander Drobny

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
00000000WS.101A.3772.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktow ECTS
0.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zasadami BHP i ppoz podczas przebywania na uczelni, zapobieganie i ochrona
Cl studentéw przed wypadkami w zakresie uwzgledniajgcym specyfike ksztatcenia w uczelni i rodzaj wyposazenia
technicznego wykorzystywanego w procesie ksztatcenia.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2
W3

réznice miedzy zagrozeniami czynnikami chemicznymi
a fizycznymi

zasady udzielania pierwszej pomocy

zasady zachowania sie w przypadku powstania pozaru

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

zachowac ostroznos$¢ na terenie uczelni, skutecznie
rozpoznawac wystepujgce zagrozenia i im
przeciwdziata¢ oraz zidentyfikowa¢ czynniki szkodliwe
i ucigzliwe wystepujgce w laboratoriach i salach

student zna zasady udzielania pierwszej pomocy
poszkodowanym w okreslonych wypadkach, zachowa¢
sie odpowiednio w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone
Z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

uznawania znaczenia wptywu swojego zachowania
na bezpieczehstwo wtasne oraz innych
studentéw/pracownikéw uczelni

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia
studentéw/pracownikédw uczelni

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Bilans punktéw ECTS

Wyktad e-learning

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

4

Liczba godzin

4

Liczba godzin

4

Tresci programowe

Tresci programowe

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
0.1

Formy prowadzenia
zajec
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Tematykg przedmiotu jest bezpieczenstwo i higiena pracy w zakresie podstaw
prawnych i dziatan profilaktycznych, pierwsza pomoc, a takze organizacja ochrony

przeciwpozarowej na Uczelni.

Przedmiot jest prowadzony w postaci kursu blended learning na platformie

1. Moodle. Kurs obejmuje cztery moduty:
* Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne
* Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia
* Modut 3. Pierwsza pomoc
* Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Film dydaktyczny

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta | 100%

Dodatkowy opis

Materiaty dydaktyczne umieszczone w kursie e-learningowym przygotowane przez:
specjaliste BHP Oskara Dolota;

fundacje SIKANA.TV,

ratownika medycznego Marcina Kuliberde;

specjaliste ds. ochrony przeciwpozarowej Jana Bedorfa.

Literatura
Obowiazkowa

1. Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym (Dz.U. 2018 poz. 1668)

Wyktad e-learning

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

2. Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30 paZdziernika 2018 r. w sprawie sposobu zapewnienia

w uczelni bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy i ksztatcenia (Dz.U. 2018 poz. 2090).

Dodatkowa

1. Ustawa z dnia 24 sierpnia 1991 r. o ochronie przeciwpozarowej.

Sylabusy
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia informacyjna

Karta

Inform

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Tomasz Boruczkowski

Tomasz Boruczkowski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia

opisu przedmiotu

acje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L1A.2502.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
2.0

i godziny zajec

Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem zajec jest zapoznanie studenta z narzedziami i ustugami technologii informacyjnych. Zagadnienia

C1

przedmiotu obejmuja tematy umozliwiajagce zapoznanie sie z dostepnym oprogramowaniem do tworzenia, edycji,
prezentacji, pozyskiwania i przekazywania informacji. Program zaje¢ ma wypracowa¢ umiejetnos¢ doboru

odpowiednich narzedzi i programéw komputerowych do realizacji wtasnych zadanh oraz prezentacji ich efektéw.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw

tekstu, narzedzi grafiki rastrowej oraz narzedzi grafiki

wektorowej oraz projektowania i obstugi baz danych; NZD P6S WGO07
zna przykfady zastosowania oprogramowania

specjalistycznego w swojej dziedzinie ksztatcenia

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

uzywa w rozszerzonym zakresie programéw z pakietu

MS Office oraz analogicznych aplikacji internetowych

w celu prezentacji i przetwarzania informacji,

kreatywnie korzysta ze Zrédet informacji internetowe;j

i ustug w sieciach informatycznych, ma opanowana NZD_P6S_UWO02
nauke i prace w chmurze (cloudcomputing), stosuje

oprogramowanie graficzne do wykonania

profesjonalnych prezentacji medialnych, potrafi

zaprojektowad oraz obstugiwac baze danych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

potrafi pracowac samodzielnie i wspétpracowac .
w zespole nad wyznaczonym zadaniem, wykorzystujac | NZD_P6S_KO002
dostepne aplikacje sieciowe

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

30
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Kierunkowe efekty
uczenia sie

30

10

20

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

56 /389



1. Zajecia organizacyjne. Platforma multimedialna. Ochrona wtasnosci
intelektualnych.

2. Edytory tekstu - wprowadzenie i podstawowe dziatania w edytorze tekstu,
przygotowanie edytorskie tekstu dokumentéw.

3. Edytory tekstu - automatyzacja pracy

4. Arkusz kalkulacyjny - wprowadzenie i podstawowe operacje matematyczne.
5. Arkusz kalkulacyjny - funkcje

6. Arkusz kalkulacyjny - operacje logiczne, sortowanie danych, filtry.

7. Arkusz kalkulacyjny - zaawansowane obliczenia matematyczne, tworzenie
wykresow.

8. Prezentacje multimedialne

9. Bazy danych. Projektowanie bazy danych. Tabele

10. Bazy danych. Projektowanie bazy danych. formularze i raporty

11. Bazy danych - wyszukiwanie danych, kwerendy

12. Konwersja prostej bazy danych na baze sieciowg. Serwer baz danych MySQL
13. Programy graficzne - wstep, grafika wektorowa.

14. Programy graficzne - grafika rastrowa.

15. Podstawy grafiki 3D

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Pracownia komputerowa, Praca w grupie

Aktywnosci Metody zaliczenia

Obserwacja pracy studenta, Prezentacja, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne P
cwiczen

Wymagania wstepne

Matematyka

Literatura

Obowiazkowa

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy w ocenie

tacznej przedmiotu

100%

1. P.). Durka: Cyfrowy Swiat: jak to dziata; 2004, Wydawnictwo Adamantan, Warszawa. Wersja elektroniczna poprzedniego

wydania: http://brain.fuw.edu.pl/~durka
Dodatkowa

1. M. ). Hernandez: Bazy danych dla zwyktych smiertelnikéw; wyd. 1ll 2004, Mikom, Warszawa.

Sylabusy
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.0356.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Filip Boratynhski

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Filip Boratynski
Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi i sensorycznymi wtasciwosciami gtéwnych sktadnikéw
zywnosci: weglowodandw, lipiddw, biatek, barwnikéw, zwigzkédw zapachowych, witamin i polifenoli.

C1 Uswiadomienie stuchaczom ich wzajemnych oddziatywan i przemian jakie zachodzg podczas przechowywania
i przetwarzania zywnosci. Przekazanie wiedzy w zakresie budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych
do zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

sktad chemiczny produktéw zywnosciowych, w stopniu
zaawansowanym charakteryzuje budowe i wiasciwosci

w1l podstawowych sktadnikéw zywnosci, opisuje i objasnia
interakcje miedzy poszczegdlnymi sktadnikami
ZywWnosci

NZD_P6S_WG01 Zaliczenie pisemne

wpltyw przemian zachodzacych w zywnosci na jej
W2 jakos¢, zagrozenia chemiczne w procesie produkg;ji
i przechowywania zywnosci

NZD_P6S_WG05 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykorzystywad podstawowy sprzet i operacje

Obserwacja pracy

ul fizykochemiczne do izolowania wybranych sktadnikéw | NZD_P6S_UWO03 studenta, Wykonanie
Zywnosci ¢wiczen
wykonywac proste doswiadczenia pozwalajace _ Obserwacja pracy
u2 na identyfikacje i charakterystyke fizykochemiczng NZD_P6S_UWO05 studenta, Wykonanie
sktadnikéw zywnosci ¢wiczen
. . L Obserwacja pracy
U3 dokonngc wstepny;h analiz czystgsq izolowanych | NZD_P6S_UWO05 studenta, Wykonanie
substancji metodami chromatografii cienkowarstwowej AR
cwiczen
unika¢ zagrozenh zwigzanych z pracg w laboratorium
chemicznym, pracowa¢ w sposdb bezpieczny dla . Obserwacia prac
u4 siebie i innych uzytkownikéw laboratorium, ponosic¢ NZD P6S UO11 studenta ja pracy
odpowiedzialnos¢ za wspdlnie realizowane w zespole
zadania
Us student potrafi postugiwac sie fachowg terminologig NZD_P6S_UK10 Obserwacja pracy

w jezyku obcym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

studenta

Obserwacja pracy

K1 z zakresu chemii zywnosci NZD_P65_KKO1 studenta
wykorzystania wiedzy do przeciwdziatania _ .
K2 zagrozeniom wynikajagcym z obecnosci okreslonych NZD_P6S_KO02 Obserwacja pracy

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

substancji w zywnosci

Bilans punktéw ECTS

studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta L|czbaggodzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

49
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 33

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

15

30

15

23

1.  Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosciowych (1h)

2. Woda jako sktadnik zywnosci (1h)

3.  Budowa, wystepowanie i wtasciwosci mono- i disacharydéw w zywnosci (2h)

4, Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci (1h)

5. Lipidy (3h)

6.  Biatka w produktach zywnosciowych (1h)

7. Niebiatkowe zwigzki azotowe (1h)

8. Witaminy (1h)

9.  Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli (1h)
10. Barwniki w zywnosci (1h)

11. Zwigzki zapachowe w zywnosci (1h)

12. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci

(1h)

Sylabusy

ECTS
3.0

ECTS

ECTS
1.1

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowe;j

2. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw
3. Izolowanie kurkuminy z kurkumy
4. Badanie wtasciwosci redukujgcych cukréw wystepujacych w zywnosci
2. 5. Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego Cwiczenia laboratoryjne
6. Izolowanie fosfolipidéw z z6ttka jaja kurzego
7. Wydzielanie kofeiny z herbaty
8. Rozdziat barwnikéw z materiatu roslinnego
9. Izolowanie teobrominy z kakao

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Cwiczenia, Wyktad

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Wykonanie

“wiczenia laboratoryjn e 9
Cwiczenia laboratoryjne Ewiczeh 50%

Wymagania wstepne

chemia og6lna, nieorganiczna i organiczna

Literatura
Obowiazkowa

1. Chemia zywnosci 1,2 red. Z. Sikorski, H. Staroszczyk, PWN 2018
2. Food Chemistry, H.-D.Belitz, W.Grosch, Springer-Verlag, 2009
3. Chemical and Functional Properties of Food Components, red. Z.Sikorski, Taylor and Francis Group, 2007

Dodatkowa

1. Food Chemistry, R. Fennema, Marcel Dekker, Inc. 1996
2. V. A. Parthasarathy, B. Chempakan, T.J. Zachariah ,Chemistry of spices” Oxford University Press, 2008
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU
Fizjologia zywienia

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.0706.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Beata Kaczmarek-Wdowiak

Beata Kaczmarek-Wdowiak, Karolina Rak, Pawet Serek

Forma zaliczenia Liczba
Egzamin punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z procesami fizjologicznego organizmu cztowieka - funkcjonowaniem ukfadu
Cl pokarmowego. Wspétdziatanie i regulacja proceséw fizjologicznych - uktad nerwowy i hormonalny.
Przystosowanie organizmu cztowieka do Srodowiska zycia.

C2 Przekazanie wiedzy na temat praw, zjawisk i mechanizmdw funkcjonowania ustroju w warunkach prawidtowych.

Sylabusy

62 /389



Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1l budowe i funkcje uktadu pokarmowego cztowieka

mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania

w2 podstawowych sktadnikéw zywnosci

budowe anatomiczna cztowieka oraz funkcje jego

w3 komorek, tkanek i narzadéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

opisac fizjologie trawienia weglowodandw, biatek
ul i ttuszczéw oraz wskaza¢ enzymy biorgce udziat
w tych procesach

oceni¢ aktywnos$¢ wybranych enzymoéw trawiennych

u2 . s .
oraz ich zaleznosc od czynnikow zewnetrznych

U3 prowadzi¢ eksperymenty laboratoryjne oraz pracowac
w grupie przyjmujac w niej rézne role

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

poszerzania i aktualizacji wtasnej wiedzy w zakresie

K1l .. L
fizjologii zywienia

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG07

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_UKO09,
NZD P6S_UK10

NZD_P6S_UWO05
NZD_P6S_UO11,

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Sylabusy

15

15

15

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczenh

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

63 /389



taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS

60 2.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba3§odzm E1C12'S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1.  Szczegdtowa budowa uktadu pokarmowego.
2. Budowa i fizjologia narzadéw zmystow.
3. Funkcje gdérnego odcinka przewodu pokarmowego. Mechanizm zucia i
potykania. Sktad i rola Sliny.
4.  Funkcje zotadka (motoryka, procesy wydzielnicze).
5.  Funkcje dolnego odcinka ukfadu pokarmowego - dwunastnica oraz jelito
cienkie.
6.  Funkcje dolnego odcinka ukfadu pokarmowego - jelito grube i odbytnica.
Mechanizm defekaciji.
7.  Rola oraz sktad fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego.
8.  Funkcja uktadu immunologicznego w obrebie przewodu pokarmowego.
1. Wyktad

9. Budowa i funkcje watroby, pecherzyka zétciowego oraz przewoddw
z6tciowych.

10. Mechanizm wewnatrzwydzielniczy i zewnatrzwydzielniczy w obrebie trzustki.

11. Mechanizmy procesdéw trawienia i wchtaniania biatek w poszczegdlnych
odcinkach ukfadu trawiennego.

12. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania weglowodanéw w
poszczegdinych odcinkach uktadu trawiennego.

13. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania ttuszczéw w poszczegéinych
odcinkach ukfadu trawiennego.

14. Regulacja gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu. Wchfanianie witamin i
sktadnikéw mineralnych.

15. Szczegdtowe zagadnienia zwigzane z transportem skfadnikéw odzywczych i
usuwaniem produktéw przemiany materii.
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1. Podstawy enzymologii. Fizjologia trawienia zwigzkéw organicznych
dostarczonych z pokarmem.

2. Fizjologia trawienia weglowodandéw przez enzymy amylolityczne. Badanie
procesu trawienia skrobi w przez amylaze $linowa. Hormonalna regulacja
metabolizmu weglowodandw.

2 3. Fizjologia trawienia biatek przez enzymy proteolityczne. Analiza procesu

trawienia biatka przez trypsyne trzustkowa. Cwiczenia laboratoryjne

4. Fizjologia trawienia ttuszczéw przez enzymy lipolityczne. Analiza procesu
trawienia ttuszczow prze lipaze trzustkowa. Oznaczenie aktywnosci lipazy
trzustkowej. Analiza wtasciwosci zotci. Okreslanie wptywu czynnikéw
zewnetrznych na proces emulgacji ttuszczéw.

5. Fizjologia uktadu nerwowego. Badanie reakcji odruchowych oraz testowanie
zmystéw smaku i zapachu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, ¢wiczenia laboratoryjne, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 60%

Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Prezentacja,

Cwiczenia laboratoryjne Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢éwiczen

40%

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci, podstawy anatomii cztowieka

Literatura
Obowiazkowa

1. H.Krauss. Fizjologia zywienia. PZWL. 2019
2. Fizjologia Cztowieka. Konturek. wyd. 3, red. T. Brzozowski. Edra Urban & Partner, 2019
3. Metabolizm i zywienie. O. Vanbergen, R. Appleton. Wydanie 4. Edra Urban & Partner. 2020

Dodatkowa

1. Anatomia i fizjologia cztowieka. Michalin A., Ramotowski W, PZWL ,2023
2. INTERNA SZCZEKLIKA 2023, Andrzej Szczeklik, Wydawca: Medycyna Praktyczna, 2023
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Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
00000000WS.I0CA.2719.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

wszystkie Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Piotr Marszat, Wojciech Stupik

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Piotr Marszat, Agnieszka Wréblewska, Piotr Gliniak, Marcin Gérecki, Wojciech Stupik,

Piotr Czaczka, Daria tuczakowska, Magdalena Ojak, Marcelina toboda, Andrzej

Okres
Semestr 3

Okres
Semestr 4

Sylabusy

Zarzycki, Iga Butrym, Jan Ciesielski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wychowanie fizyczne: 30

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wychowanie fizyczne: 30

Liczba
punktéw ECTS
0.0

Liczba
punktéw ECTS
0.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wtasnego rozwoju fizycznego oraz sprawnosci fizyczne;.
C2 Uswiadomienie koniecznos$ci prowadzenia zdrowego stylu zycia.

C3 Poznawanie i stosowanie zasad bezpieczenstwa podczas aktywnosci fizycznej.

Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1 cel i role poszczegélnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykonywac¢ ¢wiczenia poprawiajgce kondycje

Ul . e
i sprawnos¢ fizyczna.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez

Bilans punktéw ECTS

K1 L L .
cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.
K2 przestrzegania obowigzujgcych przepiséw
i regulaminéw.
Semestr 3

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Semestr 4

Sylabusy

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Liczba godzin
30

Liczba godzin
30

ECTS
0.0

ECTS
1.0

ECTS
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
na zrealizowane aktywnosci

Wychowanie fizyczne 30

taczny nakiad pracy studenta L|czba330dzm ESBS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba330dzm E1C'(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Studenci wybierajg interesujaca ich forme realizacji zaje¢ przed rozpoczeciem
semestru z aktualnej oferty zamieszczonej na stronach internetowych SWFiS oraz
w systemie USOS. Rejestracja na zajecia odbywa sie poprzez obowigzujacy na
uczelni elektroniczny system zapis6w. Tematyka realizowana podczas ¢wiczeh
1. powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe Wychowanie fizyczne
elementy takie jak ¢wiczenia przygotowujace do zaje¢ podczas rozgrzewki oraz
¢wiczenia rozluZniajgce na zakonczenie zaje¢. Szczegétowy wykaz dostepnych
form realizacji zaje¢ z Wychowania Fizycznego dostepny jest na stronie
internetowej https://swfis.upwr.edu.pl/zajecia/wychowanie-fizyczne

Informacje rozszerzone
Semestr 3

Metody nauczania:

Aktywnos¢ fizyczna, WF, Pokaz/demonstracja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu
Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 100%
Semestr 4

Metody nauczania:

Aktywnos¢ fizyczna, WF, Pokaz/demonstracja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach | 100%

Sylabusy 68 /389



Dodatkowy opis

Zapisy na zajecia odbywaja sie poprzez obowigzujacy system elektroniczny (USOS).

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.

Literatura
Obowiazkowa

Naglak Z. ,Teoria zespotowej gry sportowej. Ksztatcenie gracza.”

Stefaniak T. , Atlas uniwersalnych ¢wiczen sitowych” cz. |'i Il

Karpinski R. ,Ptywanie, Podstawy techniki, Nauczanie.”

Nowinski W. - "Umiejetnosci indywidualne i wspétdziatanie w pitce recznej" Warszawa 2018

https://sportowo-medyczna.pl/p/62/14338/wybrane-zagadnienia-teorii-metodyki-i-praktyki-fitnessu-fitness-pilates-dyscypl

iny-sportowe-sport.html

6. https://sportowo-medyczna.pl/p/62/3493/fitness-z-pilka-ruch-to-zycie-zycie-to-ruch-fitness-pilates-dyscypliny-sportowe-sp
ort.html

7. https://sportowo-medyczna.pl/p/58/12732/fitness-w-wodzie-aktywnosc-fizyczna-w-wodzie-rekreacja-nauczanie-trening-rel
aksacja-plywanie-i-sporty-wodne-dyscypliny-sportowe-sport.html

8. https://sportowo-medyczna.pl/p/58/13185/cwiczenia-w-nauczaniu-i-doskonaleniu-stylow-plywackich-plywanie-i-sporty-wo

dne-dyscypliny-sportowe-sport.html

e

Dodatkowa

1. Perkawski K. i $ledziewski D. ,Metodyczne podstawy treningu sportowego”
2. Lestaw Kulmatycki ,,Promocja zdrowia w kulturze fizycznej. Kryteria dobrej praktyki”
3. Marian Bondarowicz, Tadeusz Staniszewski ,,Podstawy teorii i metodyki zabaw i gier ruchowych, wyd. II”
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wyposazenie zaktaddéw zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.2733.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak
Nauczyciel Danuta Figurska-Ciura
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska, Jagoda Ambrozik-Haba,
Robert Gajda
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Sylabusy

2.0
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Cl

C2

C3

ca

Kod

wil

W2

W3

ul

u2

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

zdobycie podstawowej wiedzy z zakresu budowy i zasad dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach
zywienia zbiorowego typu otwartego i zamknietego oraz ich zastosowania w produkcji potraw

zdobycie umiejetnos¢ doboru maszyn i urzadzen niezbednych do prawidtowego przeprowadzenia procesu
produkcyjnego w zaleznosci od rodzaju obrébki technologicznej i rodzaju stosowanych surowcéw.

zdobycie umiejetnosci obstugi réznego rodzaju profesjonalnych urzadzen stosowanych w zaktadach
gastronomicznych.

nabycie nawykdw obstugi maszyn i urzadzen z zachowaniem zasad BHP i ergonomii pracy

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zaliczenie pisemne,
budowe i zastosowania réznych rodzajéw wyposazenia _ Zaliczenie ustne,
technicznego zaktadéw gastronomicznych NZD P6S WG06 Aktywnosc¢ na zajeciach,
w zaleznosci od rodzaju i zakresu oferowanych ustug Kolokwium, Udziat w

dyskusji

Zaliczenie pisemne,
zasady prawidtowej eksploatacji narzedzi, maszyn _ Zaliczenie ustne,

i urzadzen wykorzystywanych w procesie produkgji NZD_P6S_WGO06 Aktywnos¢ na zajeciach,

i przetwarzania Zywnosci Kolokwium, Udziat w
dyskusji

zasady doboru maszyn i urzadzen w zaleznosci NZD P6S WGO6 g:::g;gz:: Ei;ar:ne,

od provyadzonych w zak’fad2|¢ gastronomicznym NZD:PGS:WGO7, Aktywnos¢ na zajeciach,

procesow produkcyjnych majacych na celu NZD P65 _WK11 Kolokwium, Udziat w

przetwarzanie i utrwalanie zywnosci - - Lo

dyskusji

Umiejetnosci - Student potrafi:

Zaliczenie pisemne,

pracowac samodzielnie przy obstudze maszyn _ Zaliczenie ustne,

i urzadzen gastronomicznych lub wspétpracowac NZD_P6S_UOL11, Obserwacja pracy

w zespole przyjmujac rézne funkcje i zadania zaleznie | NZD_P6S_UWO01 studenta, Aktywnos¢ na
od sytuacji zajeciach, Kolokwium,

Udziat w dyskus;ji

Zaliczenie pisemne,
zaplanowad etapowe czynnosci niezbedne . Zaliczenie ustne,
dopprawid’fowegg i bezp?:acznego prze%iegu procesu NZD_P65_UWO04, Obserwacja pracy i

rodukdii NZD_P6S_UWO06 studenta, Aktywnos¢ na
P J zajeciach, Kolokwium,

Udziat w dyskusji

dobra¢ odpowiednig metode obrébki technologicznej Zaliczenie pisemne,

u3

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy

oraz wymagany sprzet w zaleznosci od rodzaju
przetwarzanego surowca; posiada swiadomos¢ -
koniecznosci ciggtego poznawania pojawiajacych sie még—ﬁgg—gwgg studenta, Aktywnos¢ na
na rynku rozwigzan technicznych w zakresie - - zajeciach, Kolokwium,
wyposazenia zaktadéw zywienia zbiorowego Udziat w dyskusji

NZD P6S_UWO04,

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
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krytycznej oceny swojej wiedzy i do kontaktéw .
K1 ze specjalistami z branzy wyposazenia zaktadéw NZD_P6S_KKO1
gastronomicznych; czytania literatury branzowe;j

mysle¢ i dziata¢ kreatywnie oraz dbajgc )
K2 0 bezpieczenstwo wtasne i otoczenia przy obstudze NZD_P6S_K0O02
urzadzen gastronomicznych

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta L|czba520dzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

33
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

15

15

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS
0.6

Formy prowadzenia
zajec
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Podstawowe procesy technologiczne w réznych zaktadach gastronomicznych -1 h

Materiaty stosowane w wyposazeniu i urzadzeniach w zaktadach
gastronomicznych. - 1 h

Techniczne podstawy wyposazenia w gastronomii - napedy, podstawowe czesci i
zespoty maszyn. - 1h

Maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej i mechanicznej zywnosci. - 1 h
Maszyny i urzgdzenia do obrébki chtodniczej zywnosci - 1 h

Urzadzenia do przygotowania i ekspedycji napojéw -1 h

Maszyny i urzgdzenia do gotowania - 1h

Maszyny i urzgdzenia do smazenia i pieczenia - 1lh

Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej w gastronomii przemystowej - piece Wykiad

wielofunkcyjne urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne - 1 h
Mechanizacja transportu wewnetrznego w zakfadach gastronomicznych -1 h
Maszyny urzadzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci - 1 h

Instalacje wodno-kanalizacyjne, elektryczne oraz wentylacyjne w zaktadach
gastronomicznych -1 h

Stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy wyposazenia dziatéw ustugowo-
handlowych w gastronomii- 1 h

Zasady doboru wtasciwych maszyn i urzadzen do proceséw technologicznych - 1 h

Zaliczenie -1 h

Cwiczenie 1. Cwiczenia wprowadzajace. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia
¢wiczen (1h).

Cwiczenie 2. Urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw i pétproduktéw - rodzaje,
zasada dziatania, mozliwos¢ praktycznego wykorzystania w produkcji potraw (3h).

Cwiczenie 3. Urzadzenia do obrdbki cieplnej surowcéw i pétproduktéw (pieczenie,
zapiekanie) - rodzaje, zasada dziatania, mozliwos¢ praktycznego wykorzystania w
produkcji potraw (3h).
2. Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 4. Urzadzenia do obrébki cieplnej surowcéw i pétproduktéw (smazenie,
grillowanie) - rodzaje, zasada dziatania, mozliwos¢ praktycznego wykorzystania w
produkcji potraw (3h).

Cwiczenie 5. Urzadzenia wykorzystywane do produkgji ciast i deseréw
(spulchnianie, ucieranie, wyrabianie) - rodzaje, zasada dziatania, mozliwos¢
praktycznego wykorzystania w produkcji potraw (3h).

Cwiczenie 6. Praktyczne zaliczenie ¢wiczen (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda sytuacyjna, Film dydaktyczny, analiza tekstédw, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Wyktad, Dyskusja,
Pokaz/demonstracja, analiza przypadkdéw
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Udziat w dyskusji 40%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne zajeciach, Kolokwium

60%

Dodatkowy opis

Cwiczenia realizowane w blokach 5x3h Wyktady realizowane w wymiarze maksymalnie 1 h tygodniowo

Wymagania wstepne

matematyka

Literatura

Obowiazkowa

1. Kasperek A., Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczehstwa w gastronomii. Gastronomia. Tom1. 2021 WSIP
2. Kasperek A., Kondratowicz M. Wyposazenie i zasady bezpieczefstwa w gastronomii., 2021 WSIP

3. Grzesinska W. Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, 2012, Wyd. SGGW3.

4. Jastrzebski W., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, 2009 ,2.

5. Zaremba R., Péttorak A. Maszynoznawstwo gastronomiczne Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007 Tom1. 2021 WSIP
Dodatkowa

1. Konarzewska M., Lada E, Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA,
Warszawa 2009

2. Krzyszewski ). : Maszyny i urzagdzenia przemystu Zywnosciowego Wyd. Politechnika Gdanska, Gdansk 2003

Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna Wyd. SGGW, Warszawa 2016

4. Czasopisma: Food Service, Technika chtodnicza i klimatyzacyjna, Chtodnictwo, Przeglad Gastronomiczny, Nowosci
gastronomiczne

5. Katalogi producentéw i dystrybutoréw urzadzenh gastronomicznych, materiaty reklamowe

w
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.0163.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Anita Rywinska

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anita Rywinska
Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 20

Cwiczenia laboratoryjne: 45
Wykfad e-learning: 10

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

6.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami z biochemii. Program wyktadéw
obejmuje: strukture i funkcje podstawowych makroczasteczek komérkowych, mechanizmy i kinetyke dziatania
enzyméw, koenzymdw, role i funkcje witamin, przemiany i szlaki metaboliczne biatek, weglowodandw i ttuszczéw

cl w warunkach fizjologicznych, pozyskiwanie energii, przebieg, lokalizacje oraz regulacje metabolizmu i proceséw
trawiennych u cztowieka. Celem laboratoriéw jest zapoznanie studentéw z podstawowg aparaturg i oznaczeniami
stosowanymi w pracowni biochemiczne;j.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

pojecia biochemiczne - potrafi zdefiniowad
najwazniejsze czastki biologiczne - w stopniu

uczenia sie

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,

w1l zaawansowanym opisuje aminokwasy, biatka, NZD P6S WGO01 Obserwacja pracy
weglowodany, lipidy i kwasy nukleinowe - ich podziat studenta, Prezentacja,
i budowe, Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen
Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
kinetyke i mechanizm dziatania enzyméw, koenzyméw Zaliczenie ustne,
W2 i witamin, w stopniu zaawansowanym rozumie role NZD_P6S_WG01 Obserwacja pracy
enzymoOw i witamin w organizmie studenta, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen
Egzamin pisemny,
przemiany zwigzkéw chemicznych w warunkach ggz‘amln‘ uspny,
- ; . ' aliczenie pisemne,
fizjologicznych oraz w stopniu zaawansowanym potrafi . .
objasni¢ gtéwne tory metabolizmu: cukréw, biatek . Zallczenle‘ ustne,
W3 ’ ! NZD_P6S_WGO01 Obserwacja pracy

i lipidéw, zachodzace z udziatem odpowiednich
enzymow oraz potrafi wyttumaczy¢ integracje
i hierarchie proceséw komérkowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

obstugiwac podstawowy sprzet i urzgdzenia
wykorzystywane w laboratoriach biochemicznych,

studenta, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy

U1 g . g . NZD P65 UWO03 studenta, Kolokwium,
takie jak np. pipety, taznie wodne, wstrzgsarki, - = Udziat w dvskusii
spektrofotometr Wykonanigc'wicjz'eﬁ
przeprowadzi¢ podstawowe reakcje biochemiczne, Zaliczenie ustne
dobra¢ warunki reakcji enzymatycznej, oznaczy¢ _ Obserwacia rac'
aktywnos¢ enzymow, oznaczy¢ zawartos¢ oraz NZD_P6S_UWO03, ja pracy

u2 studenta, Kolokwium,

Sylabusy

obliczy¢ stezenie réznych zwigzkéw np. cukréw,
biatek, kwaséw nukleinowych w réznych prébach,
wigcznie z przygotowaniem tych préb do analizy

NZD_P6S_UWO05

Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen
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wskazad czynniki szkodliwe, a takze potrafi
u3 bezpiecznie korzysta¢ z wyposazenia laboratorium

biochemicznego i z odczynnikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu biochemii

Przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad
higieny pracy, stosowania srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan

K2

zawodowych

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad e-learning

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
173

Liczba godzin
75

Liczba godzin
65

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

20

45

10

50

20

20

ECTS

ECTS
3.0

ECTS
2.3

Formy prowadzenia
zajec
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Struktura i funkcja makroczasteczek komérkowych: aminokwasoéw i ich
pochodnych, biatek, weglowodandw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych, kwasdéw
nukleinowych. Charakterystyka, podziat, mechanizm i kinetyka dziatania
enzymow. Koenzymy. Witaminy rozpuszczalne w wodzie, witaminy rozpuszczalne
w ttuszczach. Rola i funkcja witamin w przemianie materii. Podstawowe szlaki
metaboliczne, ich przebieg oraz lokalizacja. Integracja proceséw komérkowych.
Regulacja metabolizmu i proceséw trawiennych u cztowieka.
3. Rola i znaczenie biatek w ustroju i zywieniu cztowieka
4. Enzymy
5. Koenzymy
6. Witaminy

1. 7. Najwazniejsze czgstki biologiczne. Weglowodany. Lipidy Wyktad
8. Najwazniejsze czgstki biologiczne. Nukleotydy i kwasy nukleinowe
9. Metabolizm weglowodandw - glikoliza, glukoneogeneza
10. Szlak pentozo fosforanowy
11. Cykl Krebsa

12. Metabolizm aminokwaséw i biatek - cykl mocznikowy

13.

1. Aminokwasy - budowa wtasciwosci i funkcje
2. Pochodne aminokwaséw. Peptydy. Struktura i wiasciwosci biatek

2. 13. Metabolizm lipidédw- rozktad i synteza kwaséw ttuszczowych Wyktad e-learning
14. Wedréwki ptakdéw - pozyskiwanie energii

15. Procesy trawienne
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1. Wstep, ¢wiczenia rachunkowe.

2. Whasciwosci aminokwaséw i biatek.

3. lloSciowe oznaczanie biatek. Metoda Lowry’ego.
4. Sprawdzian

5.Witasciwosci enzymdw. Ureaza

6.0znaczanie aktywnosci a-amylazy.

7.0znaczanie cukréw redukujgcych metoda Nelsona. Cwiczenia laboratoryjne
8.Kwasy nukleinowe.

9. Sprawdzian. Dehydrogenaza L(+) mleczanowa z drozdzy.

10. Aminotransferaza asparaginianowa (GOT).

11. Cwiczenie teoretyczne - prezentacja wybranego zagadnienia z zakresu
biochemii.

12. Sprawdzian. Zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Praca w grupie, Film dydaktyczny, Burza mézgéw

Udziat
Aktywnosci Metody zaliczenia procentowy
W ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Kolokwium 35%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Prezentacja, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen >0%

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad e-learning Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Kolokwium 15%

Dodatkowy opis

Wybrane wykfady moga by¢ prezentowane w formie on-line, a materiaty zamieszczone na platformie Moodle

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna, chemia organiczna
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Literatura

Obowiazkowa

Biochemia, krétkie wyktady. Hames B.D., Hooper N.M., PWN, 2019
Biochemia Harpera, Murray R.K. i inni, PZWL Warszawa, 2018
Podstawy biochemii. Kaczkowski J. PWN, 2017

Metabolizm i zywienie. Appleton A., Vanbergen O. Crash course, wyd. 4, 2015.

bl

Dodatkowa

1. Biochemia. Berg J.M., Tymoczko J.L., Stryer L,. PWN, 2013
2. Biochemia.....czytasz i rozumiesz. Pawlak M., Podgorski T. AWF, Poznan, 2018

Sylabusy 80 /389



Field of study
Dietetics

Speciality

Department

Bi

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

ochemistry

Educational subject description sheet

Bas

The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Teacher responsible
for the subject

Other teachers
conducting classes

Period
Semester 2

Wojciech taba

Wojciech taba

Examination
exam

Activities and hours
lecture: 20

e-learning lecture: 10
laboratory classes: 45

ic information

Education cycle
2024/25

Subject code
NDOOOOOONDIS.L2B.3018.24

Lecture languages
polish

Mandatory
optional

Block
major subjects

Subject related to scientific research

No
Subject shaping practical skills
No
Number of
ECTS points
6.0
Goals

The aim of the course is to gacquire knowledge on the structure and functions of organic compounds in living

C1

organisms, main pathways of cellular metabolism, their regulation and integration. The program of lectures also
includes issues concerning the kinetics of enzymatic reactions and mechanisms of energy transfer. The purpose

of the laboratory classes is to learn and practice basic methods of biochemical analyses.

Sylabusy
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Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

knows structure and functions of biologically written exam,

w1 . NZD_P6S_WG01 X
important molecules - = presentation
W2 knows p!’InCIp|ES of enzymatic catalysis and kinetics in NZD P6S WGO1 written exam,
metabolic processes - = presentation
W3 routes of regulation and integration of metabolic NZD_P6S_WGOl, written exam,
pathways NZD_P6S_WG02 presentation
w4 basic biochemical terminology and concepts NZD_P6S_WG01 written exam,

presentation

Skills - Student can:

. . . . NZD_P6S_UWO03, performing tasks,
Ul use equipment in a biochemical laboratory NZD_P6S_UWO5 practical training report

U2 use qualitative and quantitative assays to determine NZD_PGS_UWOB, performing tasks,
biological compounds and enzymatic activities NZD_P6S_UWO05 practical training report

U3 use professional terminology in English NZD P6S_UK10 performing tasks,
- = practical training report

U4 follow rules for safe work in a biochemical laboratory NZD P6S UO11 performing tasks

Social competences - Student is ready to:

take responsibility for common tasks and for entrusted

K1 equipment NZD P6S K002 performing tasks

K2 to adhere to the rules of good laboratory practice NZD P6S_KR04 performing tasks
Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*

lecture 20

e-learning lecture 10

laboratory classes 45

presentation/report preparation 18

exam / credit preparation 30

consultations 2

lesson preparation 40

report preparation 10

collecting and studying literature 5
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Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

Hours
180

Hours
77

Hours

* hour means 45 minutes

No.

Study content

Course content

1. Structure and function of cellular macromolecules.
2. Characteristics, mechanisms and kinetics of enzyme activity.
3. Digestive enzymes.

4. Coenzymes. Vitamins water-soluble, lipid-soluble vitamins. Role and function
vitamins in metabolism.

5. Basic metabolic pathways.
6. Regulation of human metabolism and digestive processes.
7. Structure and functions of nucleic acids.

8. Integration of cellular processes.
1. Presentation of a selected subject in the field biochemistry.

. Introduction, calculation exercises.

. Properties of amino acids and proteins.

. Quantitative determination of proteins. Lowry method.
. Buffer solutions.

. Determination of reducing sugars by DNS and Nelson's method.
. Nucleic acids.

. Properties of enzymes. Urease

. Determination of a-amylase activity.

. L (+) lactate dehydrogenase from yeast.

10. Glutamate oxaloacetic transaminase (GOT).

11. Evaluation

OCoOoNOOUTE, WN -

Course advanced

Teaching methods:

computer lab/laboratory, presentation / demonstration, lecture

Activities Examination methods
lecture written exam 50%
e-learning lecture presentation 5%
laboratory classes performing tasks, practical training report | 45%

Sylabusy

ECTS
ECTS
3.0

ECTS
2.0

Activities

lecture

e-learning lecture

laboratory classes

Percentage in subject assessment
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Literature
Obligatory

1. Biochemistry. Berg J.M., Tymoczko J.L., Stryer L,. New York : W. H. Freeman and Company, 2012.
2. Biochemistry - The chemical reactions of living cells. Metzler D.E. Elsevier 2003.

Optional

1. Biochemistry - Free For All. Version 1.3. Ahern, Rajagopal, and Tan. 2018.
https://open.umn.edu/opentextbooks/textbooks/866
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.LEJO.1034.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Agnieszka Gatek
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Agnieszka Gatek, Anna Cegtowska- McCann, Ewa Gotebiowska, Grazyna Gredziak,

Ewa Hajdasz, Igor Jankowski, Natalia Lasowicz, Agnieszka Mondrzycka, Ireneusz
Osak, Joanna Napieralska, Julia Sawitow, Agnieszka Stoklosa, Agnieszka Strugata,
Matgorzata Szczerbakowska, Beata Topolska, Sylwia Makara-Paciorek, Kamil Abt,
Krzysztof Szczepanski, Stanistaw Chwiszczuk, Marta Zieba

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktoéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka angielskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Aktywnosci Metody zaliczenia

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Jezyk obcy (lektorat) Kolokwium

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

90%

10%

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na

poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraZnie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac¢ Srodowisko z ktdrego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposéb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podrézg do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegé6lnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1
Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne

Sylabusy
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teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajagc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadacd sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Judyta Duda
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1040.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy Judyta Duda
Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Forma prowadzenia i godziny zajec

Jezyk obcy (I

Cwiczenia e-

ektorat): 26
learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

cl osiggniecia przez studenta odpowi

Sylabusy

ednich kompetencji jezykowych.

Liczba
punktow ECTS

2.0

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka francuskiego w celu
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na
poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]) :

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktdrego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumiec dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.
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POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Aleksandra Stuchty-Mréz

Aleksandra Stuchty-Mréz

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1038.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

2.0

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka chifskiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowacd
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawa¢ pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca moéwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami (np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewad sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdb opisywac Srodowisko z ktérego sie wywodzi i bezposrednie
otoczenie, a takze wypowiadac sie w sposéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podrézg do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesujg. Potrafi opisywac
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczgce wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedgcych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajgce, obszerne teksty dotyczgce bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumie nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
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organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujacy na bardzo dobre opanowanie jezyka.
http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1042.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Agata Sikora-Janska, Magdalena Zalewska, Julia Sawitow, Ireneusz Osak

Agata Sikora-Janska, Magdalena Zalewska, Julia Sawitow, Ireneusz Osak

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka hiszpanskiego
w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.

97 /389



Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do ¢wiczen 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca moéwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdanh
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkow
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
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tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzgcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

Group level Min. level
Al ->0,Al
A2 -> Al, A2
Bl -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 ->B2,C1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY

WE WROCLAWIU
Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1051.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy

Jezyki obce
Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Maria Gorodnik
Maria Gorodnik
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cele Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka rosyjskiego
w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

L. p . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

102 /389



Cwiczenia e-learning

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Aktywnosci Metody zaliczenia

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Jezyk obcy (lektorat) Kolokwium

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Informacje dodatkowe

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

Cwiczenia e-learning

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

90%

10%

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na

poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca moéwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdanh
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkow
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.

Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz

ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

Sylabusy
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POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegblnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajagc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wiasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie.

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagania wstepne.
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 -> Al A2
Bl ->A2,B1
B2 -->B1, B2
Cl ->B2,C1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1045.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk

Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Liczba
punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Sylabusy

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka niemieckiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna NZD _P6S_UK10
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na
poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktdrego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumiec dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.
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POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne

teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie

tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora

tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe

sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach

towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu

tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi

organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre

opanowanie jezyka.
https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d
Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 --> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtosé. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Anna Nowacka
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Nowacka
Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.LE)O.1053.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka wtoskiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla danego poziomu,
przygotowad wypowiedzZ pisemna zgodna

z wymaganiami na danym poziomie, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na danym
poziomie, porozumiewac sie zgodnie z wymaganiami
przypisanymi do danego poziomu.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin
60

Liczba godzin
34

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie materiaty

e-learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Gra dydaktyczna, Dyskusja, Praca w grupie, Pokaz/demonstracja, Film dydaktyczny, Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja,

Kolokwium, Udziat w dyskusji 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowac
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawad pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca méwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewac sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdb opisywac Srodowisko, z ktérego sie wywodzi i
bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadac sie w sposéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesuja. Potrafi opisywac
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przyszitosci.

POZIOM B2

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedgcych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematdéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumiec nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d
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Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl1

Literatura

Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy, natomiast dobér materiatédw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Prawo w ochronie zdrowia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Dorian Nowacki
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dorian Nowacki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.1889.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 o
obowiazujacego prawa

Sylabusy

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami zarzagdczymi rynku ochrony zdrowia w kontekscie

Liczba
punktow ECTS
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia

i regulacje prawne w zakresie ochrony zdrowia,
niektérych zawoddw medycznych ze szczeg6lnym
uwzglednieniem zawodu dietetyka.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

wspétdziatad i pracowad w grupie przyjmujac w niej
rézne role, bedac odpowiedzialnym za bezpieczenstwo
pracy wtasnej i innych kontekscie przestrzegania
obowigzujgcego prawa

przygotowac opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace aspektéw prawnych z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki, prezentowac je, uzasadniac
swoje stanowisko oraz dokumentowad dziatania

z wigzane z zawodem dietetyka z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw

planowac sciezke wtasnego rozwoju naukowego

i zawodowego w oparciu o biezace regulacje prawne,
rozumie potrzebe aktualizowania przez cate zycie
stanu prawnego w zwigzku z wykonywanym zawodem
dietetyka

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Sylabusy

przestrzegania zasad etyki zawodowej, przepiséw
prawa, w tym odpowiedzialnosci za skutki wiasnych
dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania
tego od innych

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzah
spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KR03

Bilans punktéw ECTS

15

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskus;ji,
Studium przypadku,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Udziat w dyskusji,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Udziat w dyskus;ji,
Studium przypadku,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Cwiczenia audytoryjne 15

Przygotowanie do ¢wiczeh 10

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

Konsultacje
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do zajec

taczny naktad pracy studenta L|czba630dzm Eg.gs
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm Ef‘;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Podstawowe pojecia dotyczace zagadnien prawnych w ochronie zdrowia.
2. Pojecie i rodzaje zawoddéw medycznych
3. Podstawowe zasady organizacji zaktadéw opieki zdrowotnej.

4. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do $wiadczen zdrowotnych i obowigzek
udzielania pomocy.
1. Wyktad
5. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do wyrazenia zgody na przeprowadzenie
badania lub udzielenie innych swiadczen zdrowotnych.

6. Ubezpieczenia zdrowotne

7. Odpowiedzialnos¢ karna, cywilna i zawodowa 0s6b wykonujacych swiadczenia
zdrowotne, wobec odpowiedzialnosci ogdinej (w sensie prawnym) oraz etycznej
0séb wykonujacych zawéd medynczny (i zwawod dietetyka)

1. Zrédta dotyczace zagadnief prawnych w ochronie zdrowia.

2. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do informacji; czes¢ pracy projektowa -
oméwienie kazuséw.

3. Zgoda pacjenta; czes¢ pracy projektowa - omdwienie kazusow. Cwiczenia audytoryjne

4. Odpowiedzialnos¢ karna, cywilna i zawodowa oséb wykonujacych swiadczenia
zdrowotne - cze$¢ pracy projektowa - oméwienie kazuséw.

5. Prawne aspekty reklamy farmacetycznej, suplementdéw diety i Srodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia medycznego.

Sylabusy 115/ 389



Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Gra dydaktyczna, mozliwe formy nauczanie: zdalne i/lub hybrydowe, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Praca
W grupie, Metoda problemowa, Burza mézgéw

Udziat
procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie
tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie ustne, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub hybrydowe 1%
) Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Referat, Prezentacja,
Cwiczenia audytoryjne Udziat w dyskusji, Studium przypadku, mozliwe formy zaliczania: zdalne 99%

i/lub hybrydowe

Dodatkowy opis

Wyktad zaliczany na podstawie ¢wiczen

Literatura

Obowiazkowa

1. Ustawa z dnia 30 sierpnia 1991 r. o zaktadach opieki zdrowotnej (tekst jednolity Dz. U. 2007r. Nr 14, poz. 89 z p6zn. zm.).

2. Ustawa z dnia 27 sierpnia 2004 r. o finansowaniu stuzby zdrowia ze $srodkéw publicznych (tekst jednolity Dz. 2008 nr 164,
poz. 1027).

3. Niedzielska M., Zubkowska A., Vademecum prawa medycznego, Wyd. Prawnicze ProLex, Poznah 2011

4. Ustawa z dnia 6 listopada 2008 r. o prawach pacjenta i Rzeczniku Praw Pacjenta (Dz.U. z 2012 r., poz. 159) Dz.U. z 2012
r., poz. 159

5. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji zawodéw i specjalnosci
na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania

6. Ustawa z dnia 13 pazdziernika 1998 r. o systemie ubezpieczen spotecznych.

7. USTAWA z dnia 17 sierpnia 2023 r. o niektérych zawodach medycznych

8. Ustawa z dnia 15 kwietnia 2011 r. o dziatalnosci leczniczej

Dodatkowa

1. Ustawa o pomocy spotecznej z dnia 12 marca 2004 (tekst jednolity Dz. U. 2008 nr 115 poz. 728). Ustawa z dnia 8 marca
1990 r. 0 samorzadzie gminnym (tekst jednolity Dz.U. 2001 nr 142 poz. 1591 z p6zn. zm.)

2. Zafacznik nr 1 do procedury rejestrowania zaktadow opieki zdrowotnej, wykaz dokumentéw, ktére powinny zostac

3.

ztozone, jako podstawa wpisu do rejestru zaktadéw opieki zdrowotnej - dotyczy niepublicznych zaktadéw opieki
zdrowotnej. Zatgcznik nr 2 do procedury rejestrowania zaktadéw opieki zdrowotnej, wykaz dokumentdw, ktére powinny
zostac ztozone, jako podstawa wpisu do rejestru zaktadéw opieki zdrowotnej - dotyczy publicznych zaktadéw opieki
zdrowotnej.

Zajdel )., Prawo medyczne w algorytmach, Wyd. Progress, t6dz 2011
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy produkcji zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L2B.3312.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Matgorzata Korzeniowska

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Matgorzata Korzeniowska, Anna Pudto, Dominika Kulig, Elzbieta Rytel, Aneta

Wojdyto, Zygmunt Gil, Ewa Pejcz, Wioletta Drozdz, Hanna Boruczkowska

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktow ECTS
7.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

zapoznanie studentéw z podstawowymi operacjami jednostkowymi oraz procesami technologicznymi w produkcji

C1 . P
Zywnosci

C2 zapoznanie studentéw z wybranymi specjalistycznymi technologiami produkcji zywnosci
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe zagadnienia techniczno-technologiczne

w1l ! ! P

z przetworstwa zywnosci

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
W2 zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania

i przechowywania surowcow zywnosciowych oraz
produktéw z nich wytworzonych

Umiejetnosci - Student potrafi:

analizuje i interpretuje zjawiska fizyko-chemiczne,
Ul biologiczne i toksykologiczne zachodzgce w procesach
wytwarzania i przechowywania zywnosci

powigza¢ wtasciwe operacje jednostkowe w ciag

U2 technologiczny danego produktu zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

pracy w zespole interdyscyplinarnym w celu
K1 zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych
produktéw zywnosciowych

K2 potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WGO5,
NZD P6S_WG06

NZD_P6S_WGO01,
NZD_P6S_WGO05,
NZD_P6S_WGO06,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UWO03,
NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_UW03,
NZD_P6S_UW04,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Sylabusy

30

60

40

15

40

15

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,

Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS

206 7.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbaggodzm Eg'lE;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
Wyktad 1. Technologia produkcji miesa kulinarnego i wedzonek.
Wyktad 2. Technologia produkcji wedlin z miesa drobiu i czerwonego.
Wyktad 3. Technologia produkcji zywnosci wygodnej na bazie miesa.
Wyktad 4 Technologia produktéw suszonych na bazie mleka i jaj.
Wyktad 5 Technologia mlecznych napojéw fermentowanych.
Wyktad 6 Technologia produkcji seréw i masta.
Wyktad 7 Ziemniak jako surowiec w przemysle spozywczym, wymagania, kierunki
przetwarzania ziemniakéw. Sposoby i warunki przechowywania ziemniakéw w
przemysle spozywczym.
Wyktad 8 Smazone produkty ziemniaczane. Etapy produkcji czipséw i frytek oraz

granulatu i kostki ziemniaczanej, warunki procesu oraz stosowane maszyny i

urzadzenia. Wykfad

Wyktad 9 Produkcja cukru z burakéw cukrowych oraz produkcja skrobi. Surowiec.
Omoéwienie etapdéw przetwarzania, stosowanych maszyny i urzadzen.

Wyktad 10: Charakterystyka ziarna zbéz jako surowca do produkcji artykutow
zywnosciowych.

Wyktad 11: Technologia otrzymywania réznych asortymentdéw mak i kasz.
Wyktad 12: Technologia produkcji pieczywa i makaronu.

Wyktad 13 Technologia produkcji sokéw, nektardw i napojéw owocowych i
warzywnych.

Wyktad 14 Technologia produkcji dzeméw, marmolad i powidet oraz innych
produktéw wysycanych cukrem.

Wyktad 15 Technologia produkcji kiszonek, mrozonek, suszy i konserw
apertyzowanych.
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Cwiczenie 1. Wptyw wybranych operacji jednostkowych na jako$¢ miesa.
Cwiczenie 2. Produkcja wedlin.
Cwiczenie 3. Produkcja miesnej zywnosci wygodne;.

Cwiczenie 4. Ocena jakosci i wtasciwoséci funkcjonalnych proszkéw mlecznych i
jajowych.

Cwiczenie 5. Ocena przydatnoéci technologicznej mleka.
Cwiczenie 6. Technologia serka ziarnistego.
Cwiczenie 7. Ocena jakosci korzeni buraka cukrowego i jakoéci melasu.

Cwiczenie 8. Technologia produkcji wyrobéw smazonych z ziemniaka. Okreslenie
wptywu temperatury proceséw termicznych na jakos¢ produktéw.

Cwiczenie 9. Otrzymywanie i ocena jakosci suszonych produktéw ziemniaczanych
i produktéw przekagskowych.

Cwiczenie 10 Ocena jakosci i wtadciwosci przemiatowych ziarna
Cwiczenie 11 Ocena jakosci maki

Cwiczenie 12 Technologia otrzymywania pieczywa

Cwiczenie 13 Technologia apertyzacji.

Cwiczenie 14 Technologia produkcji sokéw owocowych lub warzywnych.

Cwiczenie 15 Technologia koncentratéw z pulp i przecieréw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Cwiczenia, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 60%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 40%

Dodatkowy opis

5 prac pisemnych (kolokwia) po kazdej czesci tematycznej, kazda z czesci tematycznych musi by¢ zaliczona pozytywnie

Wymagania wstepne

chemia, matematyka, fizyka, biochemia, mikrobiologia

Sylabusy
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Literatura
Obowiazkowa

Valero D., Serrano M. Postharvest biology and technology for preserving fruit quality. CRC Press, 2010,

Pace B., Cefola M. Innovative Preservation Technology for the fresh fruit and vegetable. MDPI, 2021,
Przetwdrstwo owocdw i warzyw, cz. 1, 2, Ptocharski W., Jarczyk A. WSiP 2010,

Dairy Chemistry and Biochemistry, P. F. Fox T. Uniacke- Lowe, P. L. H. McSweeney, J. A. O’'Mahony, Springer N.Y.
Dordrecht, London 2015.

Milk and milk products, Varnam A.H., Sutherland J.P., Chapman and Hall, London 1992.

The Amazing Egg, Ed. J.S. Sim, H.H. Sunwoo; 5. Egg Bioscence and Biotechnology, Ed. Y. Mine;

Poultry Meat Processing, Second Edition. Owens C.M., Alvarado C.Z., Sams A.R., 2010, CRC Press

Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Feiner G., 2006, CRC Press

bl

©Now

Dodatkowa

1. Food Chemistry, Journal of Food Science, LWT, Journal of Agriculture and Food Chemistry

2. Journal of Dairy Science, Food Chemistry, Journal of Food Science, Meat Science, Poultry Science, World’s Poultry Science

Journal.

Critical Reviews of Food Science and Technology

4. Przemyst Spozywczy, Mieso i wedliny, Przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny, Polskie drobiarstwo, Gazeta
cukrownicza, Przeglad piekarski i cukierniczy, Przeglad zbozowo-mtynarski, Gospodarka miesna,

w

Sylabusy 121 /389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Basic of food production
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Dietetics 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONDIS.L2B.3313.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science polish

Study level Mandatory

First-cycle programme optional

Study form Block

Full-time major subjects

Education profile Subject related to scientific research
General academic No

Subject shaping practical skills

Yes
Teacher responsible Matgorzata Korzeniowska
for the subject
Other teachers Matgorzata Korzeniowska, Dominika Kulig, Joanna Kolniak-Ostek, Zygmunt Gil,
conducting classes Elzbieta Rytel, Joanna Miedzianka
Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30
e-learning lecture: 60
Goals
Cl to equipp students with knowledge about basic food processing and preservation
C2 give students the knowledge about the selected food products technological lines
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Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

basic unit operations in meat, eggs, milk,

w1l carbohydrates, fruit and vegetables, cereales
processing
w2 technological processes of selected food products

Skills - Student can:

Ul indicate basic operations used in food processing

logically combine unit operations into technological

U2 lines for the food products processing

U3 is able to use professional terminology in a foreign
language

Social competences - Student is ready to:

to work in groups on the development of food

K1 .
processing

connect food quality and nutritional value with

K2 L
processing lines

Effects

NZD_P6S_WGO01,
NZD P6S_WGO5,
NZD P6S_WG06,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WGO5,
NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UWO03,
NZD_P6S_UWO04

NZD_P6S_UW03,
NZD_P6S_UW04,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_UWO03,
NZD_P6S_UW04,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

e-learning lecture
presentation/report preparation
exam / credit preparation

exam participation

consultations

Student workload

Workload involving teacher

* hour means 45 minutes

Sylabusy

Activity hours*

Hours
192

Hours
122

30

60

50

20

30

Examination methods

written exam

written exam

active participation,

active participation,

written exam, active
participation, report

active participation

active participation

ECTS
7.0

ECTS
4.4
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No.

Sylabusy

Study content

Course content

Lecture 1: Unit operations in poultry and red meat technology.
Lecture 2: Sausages and smoked meat products processing.
Lecture 3: Technology of functional and convenience meat products.
Lecture 4: Eggs functionality and processing.

Lecture 5: Fermented milk products technology.

Lecture 6: High fat and protein milk concentrates.

Lecture 7. Industrial potatoes usefulness for processing.

Lecture 8. Dried and fried potato products technology.

Lecture 9. Technological aspects of sugar and starch production.
Lecture 10: Cereal grains based food technology.

Lecture 11: Technology of bread and pasta.

Lecture 12: Flours and groats processing.

Lecture 13: Technology of juices, nectars and beverages of fruits and vegetable.

Lecture 14: Sugar saturated fruits and vegetables, jams, marmalade, plums
products and jelly technologies.

Lecture 15: Vegetable and fruits fermentation, freezing, drying, appertisation
operations.

Activities

lecture
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Class 1. The effects of the selected unit operations on meat quality.

Class 2. Sausages production.

Class 3. Convenience meat products processing.

Class 4. Evaluation of the quality and functionality of milk and egg powders.
Class 5. Evaluation of the technological quality of milk.

Class 6. Cottage cheese technology.

Class 7. The estimation of technological value of sugar beet roots. Technology of
sugar beet roots juice isolation and molasses quality.

Class 8. Technology of French fries manufacturing. Blanching affecting.
Technology of chips manufacturing, frying conditions affecting.

Class 9. Technology of dried potato and snack products manufacturing. Study the
correctness of the processing technology.

Class 10. Assessment of the quality and milling properties of grain
Class 11. Assessment of flour quality

Class 12. The technology of bakery products production

Class 13. Appertisation technology.

Class 14. Technology of fruit or vegetable juices.

Class 15. Technology of concentrates made from pulps and puree.

Course advanced

Teaching methods:

classes, teamwork, lecture, presentation / demonstration, situation-based learning

e-learning lecture

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 60%
e-learning lecture active participation, report | 40%

Sylabusy
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Literature

Obligatory

N

4,
5.
6.

Pace B., Cefola M. Innovative Preservation Technology for the fresh fruit and vegetable. MDPI, 2021
Valero D., Serrano M. Postharvest biology and technology for preserving fruit quality. CRC Press, 2010

. Dairy Chemistry and Biochemistry, P. F. Fox T. Uniacke- Lowe, P. L. H. McSweeney, J. A. O’'Mahony, Springer N.Y.

Dordrecht, London 2015.

The Amazing Egg, Ed. J.S. Sim, H.H. Sunwoo; 5. Egg Bioscence and Biotechnology, Ed. Y. Mine;
Poultry Meat Processing, Second Edition. Owens C.M., Alvarado C.Z., Sams A.R., 2010, CRC Press
Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Feiner G., 2006, CRC Press

Optional

1. Food Chemistry, Journal of Food Science, LWT, Journal of Agriculture and Food Chemistry
2. Journal of Dairy Science, Food Chemistry, Journal of Food Science, Meat Science, Poultry Science, World’s Poultry Science

Journal.

3. Critical Reviews of Food Science and Technology
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Operacje jednostkowe w przetwarzaniu zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L2B.3814.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Tomasz Zieba

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Tomasz Zieba, Joanna Kolniak-Ostek, Matgorzata Korzeniowska, Joanna Kawa-

Rygielska
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktow ECTS

7.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studenta z operacjami stosowanymi w przetwarzaniu Zywnosci

C2 Zrozumienie wptywu stosowanych operacji na jakos¢ i wartos¢ odzywcza zywnosci

Sylabusy 127/ 389



Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe operacje jednostkowe stosowane

wil P L. o
w przetworstwie zywnosci

W2 fizyko-chemiczne przemiany zachodzace podczas

Umiejetnosci - Student potrafi:

analizowad, interpretowad przemiany fizyko-
ul chemiczne i dobiera¢ optymalne warunki operacji
stosowanych w przetworstwie zywnosci

prawidtowo wykorzystywac¢ operacje jednostkowe

U2 w toku wytwarzania produktu zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zespotowego dziatania w toku wytwarzania

K1 ; . - I
bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakosci

K2 dziatania w sposéb przedsiebiorczy

przetwarzania, utrwalania i przechowywania zywnosci

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WGO5,
NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_UW04,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S KKO01

NZD_P6S_KO02

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

Sylabusy

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

60

30

15
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Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczeh 40

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
178

Liczba godzin

93
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 75

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe
Tresci programowe zajeé

1. Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw
niejednorodnych; mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie).

2. Operacje termiczne (wptyw ogrzewania na jako$¢ zywnosci; mechanizm
przenoszenia ciepta; typy operacji lub metod cieplnych)

3. Niektdre operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomoca
rozpuszczalnikdw selektywnych; destylacja).

4. Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie
emulsji; koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich).

5. Procesy chemiczne (hydroliza w przemysle spozywczym; neutralizacja w
przemysle spozywczym; uwodornianie ttuszczéw; chemiczne metody
modyfikowania skrobi; chemiczna modyfikacja biatka i laktozy).

6. Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnosci metoda chtodzenia lub
zamrazania; utrwalanie zywnosci za pomoca ogrzewania; utrwalanie zywnosci
oparte na odwadnianiu i na dodawaniu substancji osmoaktywnych; utrwalanie

przez zakwaszanie i metoda chemiczna; niekonwencjonalne, nietypowe i

skojarzone metody utrwalania zywnosci. Wyktad

7. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza masy
komérkowej; procesy fermentacyjne; zastosowanie enzymaéw.

8. Operacje jednostkowe w technologii piekarstwa
9. Operacje jednostkowe w technologii ciastkarstwa
10. Operacje jednostkowe w technologii miesa

11. Operacje jednostkowe w technologii drobiu i jaj
12. Operacje jednostkowe w technologii mleka

13. Operacje jednostkowe w technologii owocédw

14. Operacje jednostkowe w technologii warzyw

Operacje jednostkowe w technologii weglowodanéw

ECTS
7.0

ECTS
3.3

ECTS
3.0

Formy prowadzenia
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Operacje jednostkowe w produkcji przetworstwie miesa zwierzat rzeznych i drobiu

cz.1. Pekolwanie

Operacje jednostkowe w produkcji przetworstwie miesa zwierzat rzeznych i drobiu

cz.2. Wedzenie.
Operacje jednostkowe w technologii suszarniczej
Operacje jednostkowe w produkcji sera i masta
Operacje jednostkowe w produkcji piekarniczej i ciastkarskiej
Operacje jednostkowe w technologii maki i makaronu
2. Operacje jednostkowe w technologii gorzelniczej
Operacje jednostkowe w technologii frytek i chipséw
Operacje jednostkowe w technologii cukrowniczej
Operacje jednostkowe w technologii krochmalniczej
Operacje jednostkowe w technologii hydrolizatéw
Operacje jednostkowe w technologii owocéw
Operacje jednostkowe w technologii warzyw
Operacje jednostkowe w technologii nutraceutykéw
Operacje jednostkowe w utrwalaniu owocéw i warzyw

Metody nauczania:

Informacje rozszerzone

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Obowiazkowa

NoubkwNH

Metody zaliczenia
Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na
zajeciach, Wykonanie ¢wiczen

Literatura

Science, Technology and Nutrition), 2017

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50%

50%

Pijanowski E.: Ogélna technologia zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa 2008

Wybrane zagadnienia z ogélnej technologii zywnosci. Jarczyk A., Dtuzewska E. (red.) Wyd. SGGW Warszawa, 2008
Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition. Caballero B., Finglas P., Toldra F. (ed.) Academic Press, 2003
Jarczyk A., Berdowski J., B., Przetwérstwo owocédw i warzyw, cz. 1, 2, WSiP 1997,1999;
Ambroziak Z. Produkcja piekarsko-ciastkarska. Czes¢ | i Il. WSiP, Warszawa, 2012.
Potato science and technology. Lisifnska G., Leszczynski W., London, New York 1989
Fellows, P.J. Food Processing Technology: Principles and Practice. Fourth Edition. (Woodhead Publishing Series in Food
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy zywienia cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.1724.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

C1

C2

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Ewa Piotrowska

Ewa Piotrowska, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska, Monika Mackdéw

Forma zaliczenia Liczba
Egzamin punktow ECTS
5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 25
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie mechanizméw regulujacych spozycie pokarmu, mozliwosci wykorzystania norm zywienia do oceny
sposobu zywienia cztowieka i planowania jadtospiséw.

Zapoznanie z wartos$cig odzywcza produktéw i potraw, rolg sktadnikdw pokarmowych w organizmie oraz ich
wykorzystaniem z pozywienia. Rola zywienia w zachowaniu zdrowia oraz w profilaktyce choréb dietozaleznych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

definiuje podstawowe pojecia z zakresu wiedzy
0 zywieniu cztowieka. Student ma ogdlng wiedze
o sktadzie i wartosci odzywczej oraz uzytkowej
surowcdw i produktéw spozywczych

zna role sktadnikdw pozywienia w organizmie
cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia

w réznych populacjach. Zna przyczyny i skutki
zaburzen odzywiania

normy zywienia oraz podstawowe metody badan
sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych
0séb i grup ludnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

obliczy¢ i zinterpretowad wartos¢ odzywczg

i energetyczng produktéw i potraw. Student potrafi
okresli¢ zapotrzebowanie organizmu na energie

i sktadniki odzywcze

wykorzystuje normy zywienia do oceny zywienia
cztowieka oraz prawidtowo interpretuje wyniki. Stosuje
wskazniki do oceny wartosci odzywczej zywnosci oraz
szacuje zagrozenia zdrowotne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

przejawia zainteresowanie zwigzane

z funkcjonowaniem organizmu cztowieka,
zapotrzebowaniem na witaminy i sktadniki mineralne,
ich rola w organizmie oraz skutkami nadmiernego

i niedostatecznego spozycia.

wykazuje odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet
laboratoryjny. Ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci

za zadania realizowane w zespole. Student ma
Swiadomos¢ postepowania zgodnie z zasadami etyki

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR04

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Sylabusy

25

30

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusiji,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie do zajec 20

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 25

Przygotowanie do ¢wiczen 30

Gromadzenie i studiowanie literatury 10

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
145 5.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba6godzm EZC':')S

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
1. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Normy i zalecenia zywieniowe.
2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka.
3. Biatka w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek.
4. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka.

5. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.

6. Makroelementyi mikroelementy: rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w
Zywnosci.

7. Woda pitna, wody mineralne, skutki odwodnienia.
1. 8. Witaminy: rola, nadmiary i niedobér, zrédta w zywnosci. Wyktad

9. Przewodniki racjonalnego zywienia. Znakowanie zywnosci. Oswiadczenia
zywieniowe i zdrowotne.

10. Metody oceny stanu odzywienia.
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1. Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktow i
potraw.

2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wtasnych wydatkéw
energetycznych. Wartos$¢ energetyczna produktéw spozywczych.

3. Biatka w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek.
4. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka. Kwasy ttuszczowe n-3 i n-6
5. Rola weglowodandw w zywieniu cztowieka. IG wybranych grup zywnosci

2. 6. Oznaczanie zawartosci wybranych makroelementéw i mikroelementéww Cwiczenia laboratoryjne
Zywnosci.

7. Oznaczanie zawarto$ci wybranych witamin w zywnosci.
8. Przewodniki racjonalnego zywienia.
9. Znakowanie zywnosci.

10. Metody oceny stanu odzywienia. Metody antropometryczne i metody
biochemiczne.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda problemowa, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, analiza tekstow

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 60%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

0,
Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen 40%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Biochemia, Fizjologia zywienia
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Literatura

Obowiazkowa

1. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B., Wartos¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych
potraw, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2018

2. Gawecki J.(red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu, cz. I. PWN, Warszawa, 2022

3. Leszczyhska T., Franczyk- Zaréw M.:Zywienie cztowieka. Akademicki podrecznik praktyczny, Wydawnictwo Uniwersytetu
Rolniczego, Krakéw 2023

4. Jarosz M.(red.) : Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych, Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego - Panstwowy Zaktad Higieny, Warszawa, 2020

Dodatkowa

1. Smolin L.A., Grosvenor M.B.: Nutrition: Science& Aplication, John Wiley& Sons, USA 2002.
2. Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom podczas wyktaddéw i ¢wiczen.
3. Czasopisma naukowe: Journal of Food Science and Technology, Nutrition
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Basic of Human Nutrition
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Dietetics 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONDIS.L2B0.0119.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science english

Study level Mandatory

First-cycle programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

No
Teacher responsible Ewa Piotrowska
for the subject
Other teachers Ewa Piotrowska, Monika Mac¢kéw, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska
conducting classes
Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 25
laboratory classes: 30
Goals

Understanding the mechanisms regulating food consumption, the possibilities of using dietary standards to

C1 o .
assess human nutrition and menu planning.

Acquaintance with the nutritional value of products and dishes, the role of nutrients in the body and their use

C2 with food. The role of nutrition in maintaining health and in the prevention of diet-related diseases
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Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of
Knowledge - Student knows and understands:

defines the basic concepts of knowledge about human
nutrition. The student has a general knowledge of the

Wi composition and nutritional value and utility of raw
materials and food products
knows the role of food ingredients in the human body
W2 and the principles of rational nutrition in different

populations. Knows the causes and effects of eating
disorders

nutrition standards and basic methods of testing the
W3 diet and nutritional status of individuals and groups of
the population

Skills - Student can:
calculate and interpret the nutritional and energy

ul value of products and dishes. Student is able to
determine the body's need for energy and nutrients

uses nutrition standards to assess human nutrition
and correctly interprets results. Uses indicators to

U2 assess the nutritional value of food and estimates
health risks
use a foreign language at B2 level of the European
U3 2
Language Description System
U4 Student is able to use professional terminology in

a foreign language"

Social competences - Student is ready to:

shows interest in the functioning of the human body,
the need for vitamins and minerals, their role in the

K1 body and the effects of excessive and insufficient
consumption.
shows responsibility for entrusted laboratory

K2 equipment. Is aware of the responsibility for tasks

performed in the team. The student is aware of acting
in accordance with the principles of ethics

Sylabusy

Effects

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KR04

Examination methods

written exam, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, performing
tasks

written exam

observation of student’s
work, active
participation,
participation in
discussion

observation of student’s
work, active
participation,
participation in
discussion
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Activity form

lecture

laboratory classes
consultations

exam participation
lesson preparation

exam / credit preparation
class preparation

collecting and studying literature

Student workload
Workload involving teacher

Practical workload

* hour means 45 minutes

No. Course content

Sylabusy

Balance of ECTS points

Activity hours*

Hours
145

Hours
60

Hours
30

Study content

25

30

20

25

30

10

ECTS
ECTS

2.0

ECTS
1.0

Activities
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Wyktad 1. Podstawy nauk o zywieniu cztowieka. Normy i zalecenia zywieniowe.
Wyktad 2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka.

Wyktad 3. Biatka w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek.

Wykfad 4. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka.

Wykfad 5. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.

Wyktad 6. Makroelementy: rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w zywnosci.
Wyktad 7. Mikroelementy: rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w zywnosci.
Wyktad 8. Witaminy: rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w pozywieniu. lecture
Wyktad 9. Woda pitna, wody mineralne, skutki odwodnienia.

Wyktad 10. Etykietowanie zywnosci. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne.

Wyktad 11. Metody oceny stanu odzywienia. Poradniki dotyczace racjonalnego
zywienia

Wyktad 12. Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych piersia.
Wyktad 13. Zywienie niemowlat i matych dzieci.
Wyktad 14. Zywienie mtodziezy.

Wyktad 15. Zywienie oséb starszych.

Cwiczenie 1. Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej
produktéw i potraw.

Cwiczenie 2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wtasnych
wydatkéw na energie. Wartos¢ energetyczna produktéw spozywczych.

Cwiczenie 3. Biatka w pozywieniu. Warto$¢ odzywcza biatek.
Cwiczenie 4. Rola thuszczéw w zywieniu cztowieka.
Cwiczenie 5. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.
Cwiczenie 6. Oznaczanie zawartoéci wybranych makroelementéw w zywnosci.
Cwiczenie 7. Oznaczanie zawartoéci wybranych mikroelementéw w zywnosci.
2. ) laboratory classes
Cwiczenie 8. Oznaczanie zawartosci wybranych witamin w zywnosci.
Cwiczenie 9. Oznakowanie zywnosci. Poradniki dotyczace racjonalnego zywienia.
Cwiczenie 10. Metody oceny stanu odzywienia.
Cwiczenie 11. Zywienie zdrowego cztowieka.
Cwiczenie 12. Zywienie kobiet w cigzy i karmiacych piersia.
Cwiczenie 13. Zywienie niemowlat i matych dzieci.

Cwiczenie 14. Zywienie mtodziezy.

Cwiczenie 15. Zywienie 0s6b starszych.
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Course advanced

Teaching methods:

classes, lecture, discussion, computer lab/laboratory, teamwork, text analysis

Percentage in
Activities Examination methods subject

assessment

lecture written exam 60%

observation of student’s work, active participation, test, participation in

0,
laboratory classes discussion, performing tasks 40%

Entry requirements

Biochemistry, nutrition physiology

Literature
Obligatory

1. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B., Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych
potraw., Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2018

2. Gawecki . (red.) : Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu cz. I. PWN, Warszawa, 2022

3. Leczyczynhska T., Franczyk- Zaréw M. Zywienie cztowieka. Akademicki podrecznik praktyczny, Wydawnictwo Uniwersytetu
Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2023

4. Jarosz M.(red.): Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych, Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego - Pahstwowy Zaktad Higieny, Warszawa, 2020

Optional

1. Smolin L.A., Grosvenor M.B.: Nutrition: Science& Aplication, John Wiley& Sons, USA 2002.
2. Other educational materials distributed to students during lectures and exercises.
3. Scientific Journals: Journal of Food Science and Technology, Nutrition
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka technologiczna w przemysle spozywczym
Karta opisu przedmiotu

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Mirostaw Zmijewski

Mirostaw Zmijewski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.3815.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Praktyka: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem praktyki technologicznej jest zapoznanie studentéw z: wyposazeniem i procesami technologicznymi
Cl zaktaddw przemystu spozywczego oraz schematami proceséw technologicznych wraz z ich opisem, poczawszy
od surowca do gotowego produktu.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
W1 stosowane w procesach przetwérstwa rolno-
Spozywczego

zagadnienia z zakresu jakosci surowcéw roslinnych
W2 i zwierzecych, technologii ich przetwarzania
w przemystowej produkcji zywnosci;

pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci

W3 . "
przemystowej oraz prawa autorskiego

Umiejetnosci - Student potrafi:

zaplanowac i przeprowadzi¢ proces technologiczny
ul z wykorzystaniem odpowiednich metod oraz technik
postugujac sie odpowiednia aparaturg;

dokonad oceny wptywu obrébki technologicznej

U2 na jakos$¢ finalng produktu spozywczego
porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny
U3 technologii zywnosci oraz zywienia cztowieka

i dietetyki z wykorzystaniem specjalistycznej
terminologii

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
K1 zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

przestrzegania zasad etyki zawodowej i ponoszenia
K2 odpowiedzialnosci za skutki swojej aktywnosci
zawodowej.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WK10

NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
80

Liczba godzin
80

Liczba godzin
80

80

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
3.0

ECTS

ECTS
3.0
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

Ogélne zapoznanie sie z organizacja zaktadu oraz jego schematem

organizacyjnym.

Schematy proceséw technologicznych z opisem od surowca do wyrobu gotowego.

Zapoznanie sie z wymaganiami jakoSciowymi surowcédw, materiatéw,

potproduktéw i produktow.

Poznanie receptur, opracowywanie i wprowadzanie do produkcji nowych

asortymentéw.

Zaopatrzenie zaktgdéw w podstawowe surowce (magazyny surowcowe,

potproduktédw i wyrobéw gotowych).

Gospodarka odpadami, wodno-sciekowa i energetyczna.

Praktyka

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
praktyka, Praca w grupie

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Praktyka Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta | 100%

Wymagania wstepne

Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego

Literatura
Obowiazkowa

1. Procedury i normy obowigzujace w zaktadzie przemystu spozywczego.

Sylabusy 143 /389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka technologiczna w zaktadach zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Mirostaw Zmijewski

Mirostaw Zmijewski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L2B.3816.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Praktyka: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem praktyki jest zapoznanie studenta z wyposazeniem i procesami technologicznymi w zaktadach zywienia
Cl zbiorowego, a takze schematami procesédw technologicznych wraz z ich opisem,poczawszy od surowca
do gotowego produktu.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
stosowane w technologii gastronomicznej

pojecia i zasady z zakresu ochrony wiasnosci
przemystowej oraz prawa autorskiego

Umiejetnosci - Student potrafi:

zaplanowac i przeprowadzi¢ proces obrdbki

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WGO5,
NZD P6S_WG06

NZD_P6S_WK10

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,

ul technologicznej z wykorzystaniem odpowiednich NZD P6S_UWO04 Obserwacja pracy
metod i technik studenta
. Zaliczenie ustne,
u2 oceny wptywu obrébki na jakos¢ dan i potraw NZD_P6S_UWO03 Obserwacja pracy
studenta
porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny ' Zaliczenie ustne,
U3 zywienia cztowieka i dietetyki z wykorzystaniem NZD_P6S_UKO08 Obserwacja pracy

specjalistycznej terminologii

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
K1 zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu;

NZD_P6S_KKO1

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

przestrzegania zasad etyki zawodowej i ponoszenia
K2 odpowiedzialnosci za skutki swojej aktywnosci
zawodowej

NZD_P6S_KR04

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Praktyka 80

taczny naktad pracy studenta L|czba880dzm EBC'{)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbasgodzm E§1(;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 80 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Ogdlne zapoznanie sie z organizacjg zaktadu oraz jego schematem
organizacyjnym.
Poznanie organizacji zywienia oséb w danym osrodku,
1. Zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty (magazyny surowcowe, | Praktyka
pétproduktéw i wyrobéw gotowych) .
Produkcja positkéw w uktadzie asortymentowym, ich wydawanie, rodzaje.
Gospodarka odpadami, wodno-$ciekowa i energetyczna,

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praktyka, Praca w grupie

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu
Praktyka Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta | 100%
Literatura

Obowiazkowa

1. Procedury i normy obowigzujace w zaktadzie zywienia zbiorowego
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4B.0046.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Agnieszka Tajner-Czopek
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Agnieszka Tajner-Czopek, Joanna Miedzianka, Elzbieta Rytel, Ewa Tomaszewska-
Ciosk
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Sylabusy

punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przyblizenie studentom zagadnien z analizy zywnosci. Wyktady obejmujg zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci normalizacji, technik oznaczania
wybranych sktadnikéw chemicznych (tj.: witamina C, btonnik pokarmowy i zwigzkéw toksycznych dla organizmu

C1 cztowieka, np. akrylamid oraz cech jakosciowych zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci maja
mozliwo$¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych skfadnikéw, w tym cennych dla organizmu cztowieka
wystepujacych w surowcach i produktach pochodzenia roslinnego. Réwniez celem jest okresleniem wtasciwosci
fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu odpowiednich metod.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym metody stosowane

w analizie surowcéw i produktéw zywnosciowych
(zwtaszcza cennych dla organizmu cztowieka w tym:
witaminy C, btonnika pokarmowego, sodu). Jak
rowniez pojecia zwigzane z oceng jakosci wybranych
produktéw zywnosciowych oraz analizg zagrozen.

w1 NZD_P6S_WG05

Umiejetnosci - Student potrafi:

przeprowadzi¢ analizy chemiczne wybranych cennych
dla organizmu cztowieka sktadnikéw chemicznych
(witaminy C, btonnika pokarmowego, sodu)

ul w surowcach i produktach pochodzenia roslinnego,
mikrobiologiczne oraz fizyczne produktéw
zywnosciowych, postugujac sie odpowiednig aparaturg
pomiarowa.

NZD_P6S_UWO03

przeprowadzi¢ pomiary dotyczace oznaczenia
zawartosci cennych dla organizmu cztowieka
skfadnikdw, tj.: witamina C, btonnik pokarmowy, séd)

u2 w surowcach i produktach pochodzenia roslinnego,
w tym dobieraé odpowiednie metody oraz
interpretowac otrzymane wyniki, a takze formutowad
wnioski

NZD_P6S_UWO05

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy zdobytej z trakcie
przebiegu zajec z tego przedmiotu oraz umiejetnosci.

K1 Jak réwniez zasiegania opinii ekspertéw w sytuacji
pojawienia sie trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu.

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Konsultacje 1
Udziat w egzaminie 1
Przygotowanie do ¢wiczen 9
Przygotowanie raportu 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 9

taczny nakiad pracy studenta

Liczba godzin

60
L. p . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 25

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

zajec

Tematyka wyktaddw:

1.

2.

3.

Znaczenia analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.
Metody pobierania préb do analiz; techniki pomiarowe.

Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach

spozywczych.

4.

5.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Czynniki ksztattujgce doktadnos$¢ pomiaru zawartosci wody w zywnosci
Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.

Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.
Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku. Wyktad
Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).
Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w zywnosci

Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.

Zadania analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej

Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej

Eksperci do oceny analizy sensorycznej

Udziat zmystéw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie organoleptycznej

Jakos¢ produktédw spozywczych

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
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Tematyka ¢wiczen:

1. Oznaczenie suchej substancji oraz zawartosci wody w wybranych produktach
spozywczych

2. Oznaczenie zawartosci polisacharydéw nieskrobiowych (ze szczegdinym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

2 3. .Oznaczenle gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw Cwiczenia laboratoryjne
spozywczych

4, Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
5. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych
6. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci

7. Odrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Zajecia moga by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym, Cwiczenia, Wyktad, Praca w grupie

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

Cwiczenia laboratoryjne ;o DAY
y) zajeciach, Wykonanie ¢wiczenh

40%

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka

Literatura

Obowiazkowa

1. Tajner-Czopek A., Kita A.: Analiza zywnosci - jako$¢ produktéw spozywczych” Wydawnictwo A.R. Wroctaw 2005.

2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: ,Sensoryczne badania zywnosci”. Podstawy-Metody-Zastosowania. Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, Krakéw 2014.

3. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielifska J.: Podstawy analizy i oceny jakosci zywnosci. Skrypt
do ¢wiczen pod redakcja Teresy Fortuny. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie 2018.

4. Nielsen S., Food Analysis. 2017 (corrected publication 2019) Springer US. (pdf.)

Dodatkowa

1. Czasopisma naukowe: Food Chemistry, Nutrients, Antioxidants, Food and Chemical Toxycology, Foods.
2. Praca zbiorowa pod redakcja Sikorski E.Z., Staroszczyk H. Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikéw
zywnosci. Tom 2. 2022. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa.

3. Praca zbiorowa pod redakcjg Sikorski E.Z., Staroszczyk H. Chemia zywnosci. Gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. 2023.
Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Diagnostyka laboratoryjna w dietoterapii

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pawet Serek

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4B.0462.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 3

Sylabusy

Pawet Serek

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia audytoryjne: 20

Liczba
punktow ECTS

2.0

151/389



Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami diagnostyki laboratoryjnej (w tym z podstawami jej
metodologii, uwarunkowaniami zwigzanymi z pobieraniem i wykorzystaniem materiatu biologicznego

C1 do diagnostyki) oraz z mozliwosciami wykorzystania wynikéw badan laboratoryjnych w wykrywaniu niedoboréw
pokarmowych i zaburzeh metabolizmu w réznych grupach wiekowych i stanach fizjologicznych oraz w réznych
jednostkach chorobowych, a ponadto w monitorowaniu skutecznosci interwencji dietetycznych i farmakoterapii.

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

Student zna i rozumie patomechanizm i sposoby
leczenia choréb dietozaleznych oraz znaczenie
parametréw laboratoryjnych w diagnostyce choréb,
monitorowaniu terapii, wykrywaniu niedoboréw
sktadnikéw odzywczych

Student zna i rozumie wptyw czynnikéw biologicznych
oraz czynnikéw zwigzanych z dietg oraz
farmakoterapia na wartosci wynikéw laboratoryjnych

Student zna i rozumie znaczenie interferencji
w interpretacji wynikéw laboratoryjnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

U2

U3

Student potrafi oceni¢ przydatnos¢ parametréw
diagnostycznych w wykrywaniu ryzyka i obecnosci
niedoboréw skfadnikéw odzywczych

Student potrafi uzupetnia¢ wiedze z zakresu nowych
metod i nowych wytycznych dotyczacych interpretac;ji
wynikéw badan laboratoryjnych

Student potrafi wtasciwie postugiwac sie terminologia
dotyczgcq materiatu biologicznego stosowanego

w diagnostyce oraz typdw metod analitycznych
stosowanych w diagnostyce

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotéw do wykorzystania i krytycznej
oceny wtasnej wiedzy z zakresu dietetyki i dietoterapii

Student jest gotédw do przestrzegania zasad etyki
zawodowej i brania odpowiedzialnosci za skutki
stosowanych interwencji dietetycznych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO1,
NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UU12,
NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia audytoryjne

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

152/ 389



Konsultacje

Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
Przygotowanie prezentacji/referatu 6
taczny nakiad pracy studenta LlczbaGgodzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Materiat do badan laboratoryjnych, zmiennos¢ biologiczna, wartosci
referencyjne i decyzyjne. Wptyw czynnikéw przedanalitycznych i
postanalitycznych na wyniki badania laboratoryjnego.

2. Podstawy diagnostyki hematologicznej ze szczegdlnym uwzglednieniem uktadu
czerwonokrwinkowego.

3. Diagnostyka laboratoryjna zaburzeh gospodarki wodno - elektrolitowej.
4. Diagnostyka laboratoryjna uktadu krzepniecia.

5. Diagnostyka laboratoryjna choréb przewodu pokarmowego.

1. Wptyw sktadnikéw diety na zaburzenia hematologiczne - interpretacja wynikéw
badan. Diagnostyka uktadu biatokrwinkowego.

2. Stany fizjologiczne i patologiczne zmieniajgce stezenie biatek osocza i moczu.
Znaczenie diagnostyczne biatek specyficznych i biatek ostrej fazy. Markery
biatkowe niedozywienia. Wptyw kacheksji nowotworowej na wyniki badan
laboratoryjnych.

3. Diagnostyka zaburzen gospodarki weglowodanowej. Diagnostyka cukrzycy.
Stany hipoglikemii. Studium przypadkéw.

4. Diagnostyka laboratoryjna zaburzen lipidowych i hiperlipidemii. Badania
laboratoryjne u pacjentéw z otytoscig i zespotem metabolicznym. Analiza wynikdw
badan profilu lipidowego.

5. Monitorowanie hemostazy mikroelementéw w organizmie. Wskazniki
laboratoryjne niedoboru witamin.

ECTS
2.0

ECTS
1.2

ECTS
0.8

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda sytuacyjna, Wykfad, Dyskusja, Praca w grupie, Burza mézgéw, analiza przypadkéw

.- . . Udziat procentowy w ocenie tacznej
Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 70%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne, Prezentacja, Udziat w dyskusji | 30%

Wymagania wstepne

Podstawy biochemii, anatomii, fizjologii i dietetyki

Literatura

Obowiazkowa

1. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Ostrowska L., Orywal K., Stefahska E.. Wyd. | PZWL Wydawnictwo Lekarskie,
2023

2. Diagnostyka laboratoryjna z elementami biochemii klinicznej. Dembifska-Kie¢ A, Naskalski J.W. (red.). Wyd. V. Edra
Urban & Partner, 2022.

3. Fizjologia Cztowieka. Konturek. wyd. 3, red. T. Brzozowski. Edra Urban & Partner, 2019

Dodatkowa

1. Diagnostyka laboratoryjna. Bogdan Solnica. Wyd. 1, PZWL, Warszawa 2019
2. Proébki: od pacjenta do laboratorium. Wptyw zmiennosci przedanalitycznej na jakos¢ wynikéw badan laboratoryjnych.
Walter G. Guder, Sheshadri Narayanan, Hermann Wisser, Bernd Zawfa. Wyd. 2, MedPharm, Wroctaw 2012.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Piotr Juszczyk

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4B.1287.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 3

Sylabusy

Piotr Juszczyk

Forma zaliczenia
Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 45

Liczba
punktow ECTS

7.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zapoznanie studentéw z najwazniejszymi grupami mikroorganizmdw, ktére zasiedlajg

cl srodowisko naturalne i produkty pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
C2 Celem jest zapoznanie studentéw z rolg mikroorganizméw w czasie produkcji, przechowywania i utrwalania
Zywnosci.
C3 Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zatru¢ pokarmowych pochodzenia mikrobiologicznego.
ca Celem laboratoridéw jest umozliwienie studentom poznania podstawowych metod wykorzystywanych w pracy
mikrobiologiczne;j.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Student potrafi opisaé zjawiska wzrostu _ Eqzamin bisemn
W1 mikroorganizmdw i okre$la podstawowe parametry NZD P6S_WGO01 9 inp Y
- 7= Egzamin ustny
wzrostu.
W2 Studept zna r'ole drobnoustrojéw w swiecie NZD P6S WGO1 Egzam!n pisemny,
organizmow zywych. - - Egzamin ustny
W3 scharakteryzowac gtéwne grupy mikroorganizméw NZD_PGS_WGOS, Egzamin pisemny,
korzystne i szkodliwe w zZywnosci NZD_P6S_WKO09 Egzamin ustny

Umiejetnosci - Student potrafi:

postugiwac sie sprzetem mikrobiologicznym
ul w laboratorium. Zna zasady bezpiecznej pracy
z mikroorganizmami

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

NZD_P6S_UWO03,
NZD P6S_UWO05

NZD_P6S_UWO03, Kolokwium, Wykonanie

u2 przeprowadzi¢ ocene mikrobiologiczna zywnosci. NZD_P6S_UWO5 éwiczeh

NZD_P6S_UW03,
NZD_P6S_UW05,
NZD_P6S_UW06

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

U3 analizowa¢ obecnos¢ mikroorganizméw
saprofitycznych i patogenicznych w zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Obserwacja pracy

K1 wspotpracy w czasie realizacji zadanh z ekspertami NZD_P6S_KKO01 studenta

przestrzegania zasad bezpieczehstwa i higieny pracy _
K2 ze wzgledu na powszechne wystepowanie NZD_P6S_KR04
mikroorganizméw

Obserwacja pracy
studenta

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 45
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Przygotowanie do zajec 90

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 24
Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie prezentacji/referatu 5

taczny naktad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
196

Liczba godzin

77
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 45

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe
1.  Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.
2. Metabolizm i wzrost mikroorganizméw.
3. Skfad chemiczny drobnoustrojéw i ich wymagania pokarmowe.
4.  Wplyw czynnikéw Srodowiskowych na drobnoustroje.
5. Charakterystyka bakterii i promieniowcéw - morfologia i fizjologia.
6.  Charakterystyka wiruséw i bakteriofagéw.
7.  Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.
8.  Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
9.  Mikroorganizmy, a $srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.
1 10. Zrédta mikroorganizméw w zywnosci.
11. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
12. Bakterie propionowe, mastowe, octowe-charakterystyka.
13. Wykorzystanie drozdzy w przemysle spozywczym.
14. Metody utrwalania zywnosci.
15. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze i toksynotwércze w

Tresci programowe

Zywnosci.

Sylabusy

ECTS

ECTS
3.0

ECTS
1.7

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Hodowle drobnoustrojéw i metody posiewania

3. Drozdze

4. Bakterie wlasciwe i promieniowce

5. Grzyby strzepkowe

6. Analiza mikrobiologiczna wody, powietrza i powierzchni urzagdzen
2. 7. Analiza mikrobiologiczna mleka i fermentowanych produktéw Cwiczenia laboratoryjne

8. Analiza mikrobiologiczna miesa i jego przetworéw

9. Analiza mikrobiologiczna owocéw i warzyw

10. Analiza mikrobiologiczna zb6z i produktéw zbozowych.

11. Fermentacje spontaniczne.

12. Podsumowanie

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

on-line na platformie Meet, Cwiczenia, Wyktad, blended learning

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 60%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie éwiczen | 40%

Wymagania wstepne

biologia, biochemia

Literatura
Obowiazkowa

1. Dysbioza jelitowa : znaczenie, diagnostyka, terapia Mirostawa Gatecka, Warszawa : PZWL 2021

2. Mikrobiologia techniczna, tom I i Il, Red. Libudzisz Z., Kowal K., Wyd. Pt, £6dz 2000;

3. Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B, Rymowicz W., Robak M., Mikrobiologia ogélna, Wydawnictwo UP
we Wroctawiu 2008

4. J. Niclin, K. Graeme-Cook, T. Paget, R. Killington. Mikrobiologia. Krétkie wyktady. Warszawa 2002. Wydawnictwo Naukowe
PWN

5. Mikrobiologia. Baker S., Nicklin J., Griffiths C. Wydawnictwo Naukowe PWN SA, 2021.
Dodatkowa

1. .Mikrobiologia i higiena w przemy$le spozywczym, Red. Zakowska Z., Stobifiska H.,Wyd. Pt £6dZ 2001
2. Fundamental food microbiology, B. Ray & A. Bhunia CRP Press, Boca Raton-London-New York 2008.
3. Kevin Kavanagh. Fungi . Biology and Applications. Jonh Wiley & Sons, Ltd
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy genetyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4A.1634.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Michat Piegza

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Michat Piegza
Okres Forma zaliczenia
Semestr 3 Zaliczenie na ocene

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cl

C2

Kod

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem z zakresu praw rzadzacymi zmianami
genetycznymi w populacjach. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z budowa i sposobem
powielania materiatu genetycznego oraz reguty jego dziedziczenia, przyczyny zjawisk zmiennosci genetycznej,
poznaje podstawy genetyki populacyjne;.

Celem laboratoridw jest zapoznania sie z technikami pozwalajacymi wykrywaé zmiennosci i sterowanie procesami
rekombinacyjnymi i komplementacyjnymi.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie P
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

W4

budowe i sposdb powielania materiatu genetycznego
oraz reguty jego dziedziczenia wyjasnia interakcje
miedzy genami i zwigzane z nimi modyfikacje praw
dziedziczenia

zna strukture genéw oraz mechanizmy regulacji
ekspresji gendw u Prokaryota , Eukaryota i wiruséw,
opisuje genomy pozajgdrowe i mechanizmy
dziedziczenia pozajadrowego

rozumie przyczyny zjawisk zmiennosci genetycznej
(mutacyjnej i rekombinacyjnej ) u organizméw zywych

wskazuje zaleznosci pomiedzy zmianami w DNA
a chorobami genetycznymi cztowieka, zna podstawy
genetyki populacyjnej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

Student postuguje sie podstawowymi technikami
laboratoryjnymi stosowanymi w badaniach
genetycznych

analizuje gtéwne zagrozenia dla czlowieka zwigzane
z mutacjami genowymi i chromosomowymi w jego
materiale genetycznym

wyjasnia zaleznosci miedzy genetyka populacyjna
a ewolucja

pracuje w zespole i wykazuje odpowiedzialnos¢
za wspdlnie realizowane zadania,

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Sylabusy

wykazania zrozumienie podstawowych zjawisk
genetycznych w przyrodzie,

NZD_P6S_WGO1,
NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WGO1,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_U011,
NZD_P6S_UW03,
NZD_P6S_UW06

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_KKO1

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach
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. Obserwacja pracy
NZD _P6S K002 studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

ma $Swiadomos$¢ zagrozenia zwigzanego ze zmianami

K2 . T,
materiatu genetycznego u organizmdéw zywych

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . " .
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 15
Konsultacje 3
Udziat w egzaminie 1
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 11

taczny nakiad pracy studenta Llczba6godzm Eggs
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm Ef12'S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
Materiat genetyczny organizmoéw prokariotycznych, eukariotycznych i wiruséw.
Mechanizmy dziedziczenia - prawa Mendla, uzupetnienia i modyfikacje regut
dziedziczenia ustalonych przez Mendla. Mapowanie genetyczne. Struktura, funkcje
1 i mechanizmy regulacji ekspresji genéw Wykfad

u Prokaryota, Eukaryota i wiruséw. Zmienno$¢ organizmdéw - mutacje,
rekombinacje i hybrydyzacja protoplastéw. Dziedziczenie pozajadrowe -
mitochondrialne i chloroplastydowe. Choroby genetyczne. Podstawy genetyki
populacyjnej. Podstawy biologii molekularne;.
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1. Mutageneza u bakterii. Selekcja mutantéw opornych na antybiotyki metoda
ptytek gradientowych Szybalskiego.

2. Kontrola mutacji u bakterii - (opornos$¢ na antybiotyki, auksotrofia) i drozdzy
(mutacje oddechowe). Przygotowanie podtozy selekcyjnych i interpretacja
wynikow.

3. Rekombinacja u bakterii - koniugacja, charakterystyka dawcéw i biorcéw,
krzyzowanie réznych dawcéw z biorca. Selekcja rekombinantéw. Wyznaczenie

e . : Cwiczenia laboratoryjne
czestosci rekombinantéw. y)

4, Plazmidy opornosci na antybiotyki - infekcyjne typu R i nieinfekcyjne typu pCK4.
Przekazywanie plazmidéw na drodze koniugacji, selekcja koniugantéw.
Wyznaczenie czestosci koniugacji.

5. Test komplementac;ji cis- trans u drozdzy Saccharomyces cerevisiae.
Krzyzowanie piciowo zréznicowanych mutantéw auksotroficznych. Selekcja
szczepdw prototroficznych Sporulacja diploidéw. Interpretacja wynikéw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Dyskusja, Praca w grupie

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

0,
zajeciach >0%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

biologia, biochemia, mikrobiologia ogélna

Literatura
Obowiazkowa

1. 1. Klug WS ., Cummings M .R.: Concepst of genetics : Prentice Hall International Inc.1997 ; 2.Gajewski W. : Genetyka
ogdlna i molekularna. PWN 1995.; 3. Praca zbiorowa pod red. Weglenskiego P.:Genetyka molekularna . PWN 1995; 4
.Winter P.c., Hickey G.l., Fletcher H.L.:Krétkie wyktady. Genetyka. PWN 2004.; 5. Brown T. A.: Genomy. PWN 2004

Dodatkowa

1. Skrypt wewnetrzny, Stempniewicz, Piegza i inni
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy toksykologii zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 3

C1

C2

Sylabusy

Beata Kaczmarek-Wdowiak

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4B.3323.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Beata Kaczmarek-Wdowiak, Karolina Rak

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach
zanieczyszczeh zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.

Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach
zanieczyszczeh zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

znaczenie naturalnych substancji toksycznych
przenikajacych do zywnosci z zanieczyszczonego
srodowiska oraz powstajacych podczas przetwarzania
i przechowywania zywnosci

metody oznaczania substancji toksycznych
i antyodzywczych w zywnosci oraz ich wptyw
na zdrowie cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

potrafi oznaczy¢ wybrane grupy zanieczyszczeh
w $rodkach spozywczych

potrafi szacowac¢ pobranie wybranych zwigzkéw
toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

podejmowania dziatan majacych na celu
zminimalizowanie ryzyka narazenia na dziatanie
substancji toksycznych w zywnosci

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WG07

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

Liczba godzin
58

Liczba godzin
31

Liczba godzin
20

15

15

10

12

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczenh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
0.8
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

* Ogolne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujgce powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena
toksycznosci substancji chemicznych.

» Wyznaczanie ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w
produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje
obce poprzez zywnos¢.

* Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: charakterystyka,

okolicznosci narazenia, epidemiologia zatru¢ (substancje antyodzywcze, alkaloidy,

glikozydy, substancje zawarte w grzybach kapeluszowych).

1. » Wybrane substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podziat,
legislacja w UE i Polsce, ocena i zastrzezenia toksykologiczne.

* Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki szkodliwe, WWA,
dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy, pestycydy, heterocykliczne aminy,
substancje migrujgce z tworzyw sztucznych): Zrédta zanieczyszczeh zywnosci,
dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka, wskazniki narazenia, dopuszczalne
pobranie, limity pozostato$ci w produktach spozywczych, sposoby zapobiegania
zanieczyszczeniom.

* Skazenia radiologiczne zywnosci.

* Monitoring zanieczyszczeh chemicznych zywnosci.

* Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych.

* Oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i
kawy.

» Wptyw proceséw technologicznych na zawartos¢ tiocyjanianéw w warzywach
krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw w produktach
spozywczych.

* Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach owocowo-
warzywnych.

» Wykrywanie obecnosci syntetycznych przeciwutleniaczy w olejach spozywczych.
Oszacowanie pobrania z dietg wybranych substancji obcych.

» Wykrywanie obecnosci i oznaczanie sztucznych barwnikéw w produktach
spozywczych

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, Praca w grupie, analiza przypadkéw, Cwiczenia, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Zaliczenie pisemne

Sylabusy

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej

60%

przedmiotu

165/ 389



Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

Aktywnosci Metody zaliczenia

Cwiczenia laboratoryjne Obserwaga pracy §tudenta, Aktywnosc¢ na zajeciach, Kolokwium, 40%
Wykonanie ¢wiczeh

Wymagania wstepne

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, ogdlnej technologii zywnosci, analizy zywnosci, podstaw zywienia
cztowieka.

Literatura
Obowiazkowa
1. Sehczuk W. Toksykologia wspotczesna. PZWL, Warszawa 2022

2. Orzet D., Biernat ). (red.): Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd. UPW, 2012
3. Toksykologia. Tom 1-2. Kamil Jurowski i Wojciech Piekoszewski, Wydawca: PZWL, 2020

Dodatkowa

1. Obowigzujgce akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.
2. Orzechowska-Juzwenko K.: Farmakologia kliniczna. Wyd. Lekarskie PZWL 2019
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Ewa Piotrowska

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia odzywiania
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L4B.2154.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 3

Sylabusy

Ewa Piotrowska

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia audytoryjne: 25
Wyktad: 15

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Cl

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

wzajemnego wptywu cech psychicznych i odzywiania sie.

C2

C3

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

pojecie zachowania zywieniowe i potrafi odtworzy¢ ich
typologie. Student wylicza grupy czynnikéw
wptywajgcych na zachowania zywieniowe.

umiejscowi¢ grupe czynnikéw psychologicznych
w zbiorze wszystkich determinantéw sposobu
zywienia. Student opisuje grupy czynnikéw
psychologicznych wptywajacych na zachowania
zywieniowe jednostki i grupy.

wptyw poszczegdinych czynnikéw psychologicznych
na zachowania zywieniowe. Student objasnia korelacje
poszczegdlnych czynnikdw psychologicznych

w ramach grupy czynnikéw.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Potrafi okresli¢ i zinterpretowad zwigzek miedzy
cechami osobowosci a zrachowaniami zywieniowymi
jednostki i grup spotecznych w oparciu

0 przygotowane instrumenty oceny psychologicznej.
Student ocenia réznice w zachowaniach zywieniowych
miedzy osobnikami réznych pici i wieku.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Sylabusy

Student ma swiadomos$¢ wptywu czynnikédw
psychologicznych na zachowania zywieniowe

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KKO1

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi

Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace rodzajéw temperamentéw, rozwoju charakteru, etapéw
i czynnikéw wptywajacych na budowanie osobowosci oraz ich zwigzku ze sposobem odzywiania sie.

Zadaniem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy, na podstawie ktérej student bedzie potrafit zinterpretowac
czynniki ryzyka zaburzeh odzywiania w Swietle cech psychicznych jednostki i grupy.

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Referat, Udziat
w dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat, Udziat
w dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat, Udziat
w dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat, Udziat
w dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji
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Student ma $wiadomos$¢ waznosci przestrzegania _
K2 zasad racjonalnego zywienia przez kazdg z grup NZD_P6S_KO0O02
spotecznych.

Student potrafi w oparciu o wspoétczesng wiedze _
K3 zinterpretowad czynniki ryzyka zaburzen odzywiania NZD_P6S K002
w Swietle cech indywidualnych jednostki i grupy .

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia audytoryjne

Wyktad

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen
Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie projektu

taczny naktad pracy studenta L|czbasgod2|n

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

43
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 25

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

25

15

10

10

17

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.6
ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do psychologii odzywiania: spostrzeganie, motywacje,

zachowanie

2. Motywy, potrzeby i stany emocjonalne, jako psychospoteczne uwarunkowania

zachowan zywieniowych

3. Preferencje zywieniowe

4.Postawy jednostki wzgledem zywnosci

5. Zwigzek postaw z zachowaniami zywieniowymi
6. Osobowos¢ i jej rézne wymiary a wybory zywieniowe
7. Wybory zywieniowe

8. Znaczenie pozywienia

9. Znaczenie wymiaréw ciata

10. Niezadowolenie z wymiaréw ciata

11. Motywacje stosowania diety

12. Otytos¢

13. Zaburzenia odzywiania sie

14. Leczenie zaburzen odzywiania sie

15. Zintegrowany model odzywiania sie

Studium przypadku- (8 ¢wiczen po 2 h)

1. Osobowos$¢ paranoiczna a sposéb odzywiania sie

2. Osobowos¢ schizoidalna a sposéb odzywiania sie

3. Osobowos¢ dyssocjalna a sposéb odzywiania sie

4. Osobowos$¢ chwiejna emocjonalnie a sposéb odzywiania sie
5. Osobowos¢ histrioniczna a sposéb odzywiania sie

6. Osobowos$¢ anankastyczna a sposéb odzywiania sie

7. Osobowos¢ lekliwa a sposéb odzywiania sie

8. Osobowos¢ zalezna a sposéb odzywiania sie

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Dyskusja, Praca w grupie, Pokaz/demonstracja, Burza mézgéw, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia

Cwiczenia audytoryjne

Sylabusy

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach,
Referat, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

40%
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka, dietetyka, Socjoekonomiczne uwarunkowania zywienia, Bezpieczefistwo zywnosci i zywienia Podstawy
psychologii i pedagogiki

Literatura

Obowiazkowa

1. Gawecki J., Roszkowski W.: Zywienie cztowieka zdrowie publiczne cz. lll. PWN, Warszawa, 2011.

2. Jezewska- Zychowicz M., Pilska M.: Postawy wzgledem zywnosci i zywienia: wybrane aspekty teoretyczne i metodyczne,
SGGW, Warszawa, 2007.

3. Jezewska- Zychowicz M.: Zachowania zywieniowe i ich uwarunkowania, SGGW, Warszawa, 2007
4. Ogden J.: Psychologia odzywiania sie, Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellohskiego, Krakéw, 2011.

Dodatkowa

1. Jezewska- Zychowicz M.: Wptyw wybranych cech indywidualnych i Srodowiskowych na zachowania zywieniowe
miodziezy, Rozprawy Naukowe i Monografie, SGGW, Warszawa, 2006.

2. Jezewska- Zychowicz M., Babicz- Zielihska E.: Konsument na rynku nowej zywnosci- wybrane uwarunkowania spozycia,
Warszawa, 2009.

3. Jezewska- Zychowicz M.: Zachowania zywieniowe konsumentéw a proces edukacji zywieniowej, SGGW, Warszawa, 1996.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia produkcji potraw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L4B.2513.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Danuta Figurska-Ciura

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska, Jagoda Ambrozik-Haba

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia laboratoryjne: 45
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Praktyczna nauka prowadzenia proceséw obrdbki kulinarnej réznych surowcéw.

C2

C3

w teorii i praktyce.

Kod

Zrozumienie proceséw zachodzacych podczas obrébki kulinarnej zywnosci i ich wptywu na warto$¢ odzywcza
i bezpieczehstwo zywnosci.

Nabycie umiejetnosci okreslania wymagan surowcowych, technologicznych i organizacyjnych w produkcji potraw

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

zasady oceny jakosci i przydatnosci surowcéw
w do produkcji réznych potraw;

w pogtebionym zakresie metody i techniki produkgcji
réznych potraw; metody i techniki obrébki cieplnej
z zastosowaniem réznorodnych sprzetéw; procesy
zachodzace w zywnosci w czasie obrébki kulinarnej.

podstawowe zasady higieny i organizacji pracy
w zaktadach gastronomicznych podstawowe zasady
ekspedycji réznych potraw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

dobiera¢ receptury potraw, dobierac surowce

do produkcji, oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce

i materiaty niezbedne do produkcji; planowac proces
produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

dobiera¢ wyposazenie techniczne do réznych prac;
zastosowac odpowiednie technologie wytwarzania
potraw i dah

okresla¢ wymagania sanitarne w produkgji
gastronomicznej; przestrzega¢ zasad BHP i GMP;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Sylabusy

zachowania zasad higienicznego prowadzenia
proceséw technologicznych i wdrazania zasad GMP
w produkcji potraw

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

NZD_P6S_WG06

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

NZD_P6S_WG06

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

NZD_P6S_WK09

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

NZD_P6S_UKO09,
NZD_P6S_UW04

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen

NZD_P6S_UW04

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusiji,
Wykonanie ¢wiczen

NZD_P6S_UWO06

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002
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postepowania zgodnie z przepisami prawa i zasadami

K2 etyki zawodowej, brania odpowiedzialnos¢
za powierzone mu zadania, wspétprace w grupie.

NZD_P6S_KR04

doksztatcania sie i samodoskonalenia w zakresie nauki

K3 produkcji potraw w sposdb kreatywny

i przedsiebiorczy

o0 zywieniu cztowieka i myslenia oraz dziatania przy

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
162

Liczba godzin
57

Liczba godzin
90

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

10

45

45

30

30

ECTS
6.0

ECTS
2.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Rola technologii gastronomicznej jako elementu nauki o zywnosci i zywieniu

2. Podstawowe procesy technologiczne i systemy produkcji potraw w gastronomii
3. Technologia produkcji wybranych potraw cz.1 - zupy i sosy

4. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 2 - potrawy z warzyw i owocéw

5. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 3 - potrawy maczne

6. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 4 - mieso i przetwory miesne

7. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 5 - dréb

8. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 5 - mleko i przetwory oraz jaja Wykfad
9. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 7 - ryby i owoce morza

10. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 8 - desery

11. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 9 - ciasta o réznej strukturze

12. Przyprawy w technologii gastronomicznej cz 1. - ziota i przyprawy korzenne

13. Przyprawy w technologii gastronomicznej cz 2. - mieszanki przyprawowe

14. Koncentraty spozywcze i zywno$¢ nowa w technologii gastronomicznej

15. Wptyw proceséw technologicznych na jakos¢ i warto$¢ odzywczg produktow i
potraw

1. Produkcja potraw - zupy i sosy, zastosowanie koncentratéw -5 h
2. Produkcja potraw - potrawy z warzyw i owocéw - 5 h
3. Produkcja potraw - potrawy maczne - 5 h

4. Produkcja potraw - migso drobiu i drobnych zwierzat w technologii
gastronomicznej -5 h
5. Produkcja potraw - mieso zwierzat rzeZznych i dziczyzna -5 h Cwiczenia laboratoryjne

6. Produkcja potraw - mleko i przetwory oraz jaja w technologii gastronomicznej -
5h

7. Produkcja potraw - ryby i owoce morza w technologii gastronomicznej - 5 h
8. Produkcja potraw - ciasta i desery -5 h

9. Produkcja potraw - praktyczne zaliczenie ¢wiczef - 5 h

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Cwiczenia, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie, Pokaz/demonstracja

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 40%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen

60%

Dodatkowy opis

Cwiczenia w blokach 9x5h Wyktady realizowane w wymiarze maksymalinie 1 h tygodniowo
Zajecia moga sie odbywa¢ w systemie hybrydowym. Wyktady zdalnie Cwiczenia stacjonarnie.

Wymagania wstepne

Podstawy produkcji zywnosci, zywnosci, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych

Literatura

Obowiazkowa

1. Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna Wyd. SGGW, Warszawa 2016
2. Kasperek A., Kondratowicz M.: Gastronomia. Tom 1. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Podrecznik,
WSIiP 2016

Dominik P.: : Gastronomia, Almamer Warszawa 2013

4. Konarzewska M.,: Gastronomia. Tom 2. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Podrecznik, cze$¢ 1, WSiP
2016

w

Dodatkowa

1. Managing Food and Nutrition Services For the Culinary, Hospitality, and Nutrition Professions 2007 S. Edelstein, Jones and
Bartlet Publishers, 2.

2. Myhrvold N., Young C. Bilet M.: Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking Thames & Hudson, 2011

Zalewski S. (red.): Podstawy technologii gastronomicznej, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 1998

4. Wybrane aktualne artykuty i opracowania z literatury branzowej i portali branzowych: ,,Nowosci Gastronomiczne”,
gastrona.pl itp.

5. Szajna R,. tawniczak D.: Ustugi gastronomiczne. WSiP, Warszawa 2015.

w
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie cztowieka w réznych etapach rozwoju
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L4B.2901.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Michaela Godyla-Jabtonski
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktow ECTS

4.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 20
Cwiczenia laboratoryjne: 20
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Cl

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania jest zapoznanie studenta z charakterystyka aktualnych norm i zalecer zywieniowych dla
réznych grup oséb oraz ich prawidtowym wykorzystaniem przy uktadaniu jadtospiséw dla oséb zdrowych.

Celem ksztatcenia jest dodatkowo zapoznanie studenta z charakterystyka zmian zachodzacych w organizmie
C2 na réznych etapach rozwoju i w roznych stanach fizjologicznych w powigzaniu z dopasowaniem zalecen
zywieniowych.

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu cztowieka oraz roli
sktadnikéw pokarmowych w przebiegu zmian
zachodzacych w organizmie na roznych etapach
rozwoju.

role sktadnikéw pozywienia w organizmie cztowieka
oraz zasady racjonalnego zywienia w réznych
populacjach. Zna przyczyny i skutki zaburzeh
odzywiania.

normy zywienia oraz metody badanh sposobu zywienia
i stanu odzywienia roznych grup populacyjnych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

okresli¢ zapotrzebowanie organizmu na energie

i sktadniki odzywcze na roznych etapach rozwoju
cztowieka i na ich podstawie opracowad zalecenia
zywieniowe oraz jadtospisy.

wykorzystac rézne wskazniki i metody do oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia cztowieka
na roznych etapach rozwoju oraz prawidtowo
interpretuje wyniki. Potrafi okresli¢ wymagania
zywieniowe réznych grup ludnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

poszerzania wiedzy oraz przejawiania zainteresowania
pojeciami zwigzanymi z funkcjonowaniem organizmu
cztowieka, zapotrzebowaniem na sktadniki odzywcze,
ich rolag w organizmie oraz skutkami nadmiernego

i niedostatecznego spozycia.

wykazania odpowiedzialnosci za stosowane terapie

i edukacje z zakresu zywienia cztowieka. Ma
$wiadomos¢ odpowiedzialnosci za zadania realizowane
w ramach zawodu dietetyka. Student ma swiadomos¢
postepowania zgodnie z zasadami etyki i dbania

o dobro pacjenta.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG03,
NZD P6S_WG08

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium,
Sprawozdania/raporty

Egzamin pisemny,
Sprawozdania/raporty

Sprawozdania/raporty

Sprawozdania/raporty

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta L'CZb?197°dzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

47
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 55

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Wyktad 1. Zywienie prawidtowe zdrowego cztowieka a zywienie dietetyczne
Wyktad 2. Zasady zywienia oséb dorostych
Wyktad 3. Zasady zywienia cztowieka w okresie prokreacyjnym
Wyktad 4. Zasady zywienia kobiet w okresie cigzy
Wyktad 5. Zasady zywienia kobiet w okresie karmienia
1. Wyktad 6. Zasady zywienia niemowlat
Wyktad 7. Zasady zywienia matych dzieci
Wyktad 8. Zasady zywienia mtodziezy
Wyktad 9. Zasady zywienia cztowieka w okresie menopauzy i andropauzy

Wyktad 10. Zasady zywienia 0s6b starszych

Sylabusy

20

20

20

15

35

ECTS
4.0

ECTS

ECTS
2.0

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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Cwiczenie 1. Wprowadzenie do przedmiotu. Zapoznanie z normami i zaleceniami
dotyczacymi zywienia cztowieka oraz obstuga programu dietetycznego.
Cwiczenie 2. Zywienie prawidtowe zdrowego cztowieka.

Cwiczenie 3. Zywienie w okresie prokreaciji.

Cwiczenie 4. Zywienie kobiet w cigzy.

2. Cwiczenie 5. Zywienie kobiet karmigcych. Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 6. Zywienie niemowlat i matych dzieci w wieku przedszkolnym.
Cwiczenie 7. Zywienie dzieci w wieku szkolnym.

Cwiczenie 8. Zywienie mtodziezy.
Cwiczenie 9. Zywienie w okresie menopauzy i andropauzy.
Cwiczenie 10. Zywienie o0sdb starszych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Sprawozdania/raporty, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 60%

Cwiczenia laboratoryjne | Kolokwium, Sprawozdania/raporty | 40%

Wymagania wstepne

Podstawy zywienia cztowieka

Literatura
Obowiazkowa

Gawecki J., Hryniewiecki L.: Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu cz. I. PWN, Warszawa, 2016

Biernat ).(red.): Wybrane zagadnienia z nauki o zywieniu cztowieka. UP Wroctaw, 2009.

Wtodarek D., Lange W., Koztowska L., Gtgbska D. Dietoterapia. PZWL, Warszawa, 2015.

Krauss H. i in. Fizjologia zywienia. PZWL, Warszawa, 2019.

Grzymistawki M., Gawecki J. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2012,

Jarosz M., Rychlik E., Stos$ K., Charzewska J.: Normy zywienia dla populacji polskiej i ich zastosowanie, PZH, Warszawa,
2020.

I

Dodatkowa

1. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B., Wartos¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych
potraw., Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2018

2. Inne materiaty edukacyjne rozdawane studentom podczas wyktaddw i ¢wiczen. Czasopisma naukowe: Journal of Food
Science and Technology, Nutrition

Sylabusy 180/ 389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie jadtospisow i tworzenie receptur
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L8B.1582.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Monika Mackéw, Michaela Godyla-Jabtonski

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia projektowe: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania jest zapoznanie z zasadami planowania jadtospiséw i zywienia oséb w réznym wieku i stanie

Cl A
odzywienia
C2 Przekazanie wiedzy o zasadach ukfadania jadtospiséw oraz metod oceny jadtospiséw
Uswiadomienie stuchaczom zagadnienh zwigzanych z realizacja trzech podstawowych zasad racjonalnego
C3 zywienia: * urozmaicanie potraw i positkdw oraz wasciwy dobdr produktéw, ¢ réwnowazenie bilansu
energetycznego, ¢ regularne i odpowiednio czeste jedzenie.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

metody i techniki stosowane w przetwérstwie
Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w procesie produkcji potraw.

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki
oraz uwzglednia je w przygotowywaniu jadtospisow

i receptur potraw w zywieniu réznych grup ludnosci

oraz w zywieniu zbiorowym z uwzglednieniem

preferencji zywieniowych réznych grup populacyjnych.

metody i zasady oceny stanu odzywienia i sposobu
zywienia roznych grup ludnosci, w tym ocena
jadtospiséw w zaktadach zywienia zbiorowego
zamknietego i otwartego.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

projektowac catodzienne modele zywienia, receptury
potraw oraz jadtospisy dekadowe o okreslonych
cechach i wiasciwosciach dietetycznych dla réznych

grup ludnosci w zywieniu indywidualnym i zbiorowym.

planowa¢ prace indywidualng oraz grupowg
w obszarze zywienia réznych grup ludnosci,
przyjmujac w niej rézna role.

poszukiwa¢, analizowad i wykorzystywac informacje
pochodzace z réznych obszaréw zwigzanych

z zywieniem cztowieka, dietetyka i gastronomia

w aspekcie planowania jadtospiséw i receptur potraw
oraz krytycznie analizowad istniejgce rozwigzania
techniczne i technologiczne.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci,
dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu
problemdéw zawodowych, w tym probleméw

z wyzywieniem roznych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego.

postepowania wedtug zasad etyki zawodowej
i wymagania tego od innych.

uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KRO04

Projekt, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Sprawozdanie z

¢wiczen

Projekt

Projekt, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt

Projekt, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Sprawozdanie z
¢wiczen
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Forma aktywnosci studenta

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie prezentacji/referatu

Konsultacje

Przygotowanie projektu

Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
57

Liczba godzin

33
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Wprowadzenie do planowania jadtospiséw i receptur.

2. Ukfadanie jadtospiséw wg barwy, smaku, zapachu, konsystencji oraz
Sezonowosci.

3. Analiza jadtospisu wg zasad uktadania jadtospiséw w zywieniu zbiorowym.

4. Ukfadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym - ocena wg Bielinskiej i wg
Starzynskiej.

5. Ukfadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym - ocena punktowa jadtospisu -
wskaznik jakosci diety.

6. Ukfadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym w placéwkach medycznych.
7. Jadtospis dekadowy dla dzieci i mtodziezy - zywienie zbiorowe.

8. Jadtospis dekadowy dla 0séb dorostych - zywienie zbiorowe.

9. Jadtospis dekadowy dla 0séb starszych - zywienie zbiorowe.

10. Podsumowanie ¢wiczen. Prezentacja projektu.

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
6
3
8
5
5
ECTS
2.0
ECTS
1.1
ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia projektowe
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, blended learning, Cwiczenia, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, Metoda projektéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia projektowe Projekt, Sprawozdanie z ¢wiczeh | 100%

Wymagania wstepne

Podstawy zywienia cztowieka

Literatura

Obowiazkowa

1. Gawecki . (red.) 2016. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa.
2. Grzymistawski M., Gawecki |. (red.) 2016. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa.

3. Jarosz M. (red.) 2017. Zasady prawidtowego zywienia dzieci i mtodziezy oraz wskazdéwki dotyczace zdrowego stylu zycia.
IZZ, Warszawa.

4. Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa.

Dodatkowa

1. Jarosz M. i wsp. 2008. Zywienie 0s6b w wieku starszym. Seria: Instytut Zywnosci i Zywienia zaleca. Wyd. PZWL,
Warszawa.

2. Jarosz M. Dietetyka, zywno$¢, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. 1ZZ 2017

3. Joanna Pieczynhska. Sporzadzanie jadtospiséw. Poradnik dla ucznia. Wydawca. Instytut Technologii Eksploatacji -
Panstwowy Instytut Badawczy Radom 2006
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Kliniczny zarys choréb
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

Sylabusy

Beata Kaczmarek-Wdowiak

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.1077.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Beata Kaczmarek-Wdowiak, Monika Mackéw

Forma zaliczenia
Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 30
Cwiczenia audytoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawéw i podstawowego leczenia choréb kwasozaleznych

C2 Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawéw i podstawowego leczenia choréb jelit

C3 Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawéw i podstawowego leczenia marskosci watroby

Cc4 Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawdw i podstawowego leczenia zespotu metabolicznego i hiperlipidemii
C5 Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawéw i podstawowego leczenia nowotworéw przewodu pokarmowego
C6 Wptyw jednostek chorobowych na stan odzywienia

C7 Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach wewnetrznych

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii
cztowieka oraz funkcjonowania organizmu cztowieka
w $rodowisku przyrodniczym

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny
zywienia cztowieka i dietetyki oraz technologii
zywnosci z wykorzystaniem specjalistyczne;j
terminologii

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne
dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka

i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje
stanowisko oraz dokumentowa¢ dziatania zwigzane

z zawodem dietetyka z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw

planowa¢ sciezke wiasnego rozwoju naukowego

i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez
cate zycie i aktualizowania wiedzy z wigzanej

z wykonywanym zawodem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Sylabusy

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO01,
NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UK10,
NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_KR04

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny, Udziat
w dyskusji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji
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K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

NZD_P6S_KRO03,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia audytoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
75

Liczba godzin

60
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

30

15

12

15

Egzamin pisemny, Udziat

w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
2.0

ECTS

Formy prowadzenia

zajec
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1. Otytosc¢ i zespot metaboliczny
2. Zapalenie zotadka i dwunastnicy

3. Choroby jelit: zespét jelita nadwrazliwego, choroba uchytkowa jelita grubego,
wrzodziejgce zapalenie jelita grubego, choroba Lesniowskiego-Crohna

4. Choroby watroby i drég zétciowych
5. Ostre i przewlekte zapalenie trzustki
1. Wyktad
6. Nowotwory przewodu pokarmowgo
7. Choroba niedokrwienna serca. Zaburzenia rytmu serca. Niewydolno$¢ serca.
8. Nadcisnienie tetnicze. Udar mdzgu.
9. Miazdzyca
10. Choroby uktadu oddechowego

11. Choroby uktadu moczowego

1. Badania laboratoryjne w ocenie zagrozenia choroba. Materiaty do badan
laboratoryjnych.

2. Diagnostyka i prewencja nadwagi i otytosci.

3. Diagnostyka i prewencja zaburzeh gospodarki weglowodanowej i cukrzycy.
4. Diagnostyka i prewencja choréb gérnego odcinka przewodu pokarmowego.
5. Diagnostyka i prewencja nieswoistych chordb zapalnych jelit.

6. Diagnostyka i prewencja nowotworéw, w tym nowotwordéw uktadu
pokarmowego.

Cwiczenia audytoryjne
7. Diagnostyka i prewencja choréb watroby, drég zétciowych i trzustki.

8. Diagnostyka i prewencja choroby wiehcowej i zawatu miesnia sercowego.

9. Diagnostyka i prewencja nadcisnienia tetniczego.

10. Diagnostyka i prewencja hiperlipidemii.

11. Diagnostyka i prewencja choréb uktadu oddechowego.

12. Diagnostyka i prewencja choréb nerek.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Cwiczenia, Dyskusja, Praca w grupie, analiza przypadkéw, Wyktad

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 60%
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Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
.- . . Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Referat, o
Cwiczenia audytoryjne Prezentacja, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen 40%

Wymagania wstepne

anatomia i fizjologia cztowieka, fizjologia zywienia, podstawy zywienia cztowieka

Literatura

Obowiazkowa

INTERNA SZCZEKLIKA 2023, Andrzej Szczeklik, Wydawca: Medycyna Praktyczna, 2023
H.Krauss. Fizjologia zywienia. PZWL. 2019

Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. L Ostrowska, K. Orywal, E. Stefahska, PZWL 2023.
Fizjologia Cztowieka. Konturek. wyd. 3, red. T. Brzozowski. Edra Urban & Partner, 2019

Eal

Dodatkowa

1. Medycyna Praktyczna. Miesiecznik wydawany przez Wydawnictwo Medycyna Praktyczna. Krakéw.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Clinical diseases
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Dietetics 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONDIS.L8B0.0408.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science english

Study level Mandatory

First-cycle programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
General academic No

Subject shaping practical skills

No
Teacher responsible Beata Kaczmarek-Wdowiak
for the subject
Other teachers Beata Kaczmarek-Wdowiak, Monika Mackéw
conducting classes
Period Examination Number of
Semester 4 exam ECTS points

3.0
Activities and hours
lecture: 30
practical classes: 15
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Goals

C1 Knowledge of the epidemiology, causes, symptoms ant treatment of acid related diseases

C2 Knowledge of the epidemiology, causes, symptoms ant treatment of bowel diseases

C3 Knowledge of the epidemiology, causes, symptoms ant treatment of cirrhosis of the liver

Cc4 Metabolic syndrome and hiperlipidemia

C5 Knowledge of the epidemiology, causes, symptoms ant treatment of cancers of the digestive tract
C6 The impact of medical units on nutritional status

C7 Diagnostic and therapeutic algorithms in internal diseases

Code

Subject's learning outcomes

Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

W1

W2

selected issues in the field of human anatomy an
physiology and functioning of the human body in the
natural environment

symtoms and causes of diet-related diseases and
methods of their treatment

Skills - Student can:

ul

u2

u3

communicate with specialists in human nutrition,
dietetics and food technology using specialised
terminology in english

prepare written studies, oral speeches on issues
related to human nutritional dietetics, presen tchem
and justify their position and document activities
related to profession of a dietitian, takin into account
the current standarts and available conditions

plan own career path in since and technology,
understands the need for lifelon learning and
occupational updating

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Sylabusy

critically assess their knowledge and skillsand consult

experts if it is difficult to solve the problem on your
own

undertaking action for the social environment and

fulfilling social obligations and emphasizing the place
of dietetician in the system of health care organization

at the national level

Effects

NZD_P6S_WGO1,
NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UK10,
NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_KRO3,
NZD_P6S_KR04

Examination methods

written exam,
presentation

written exam,
participation in
discussion

written exam,
observation of student’s
work, presentation,
participation in
discussion, case study

written exam,
observation of student’s
work, presentation,
participation in
discussion, case study

written exam,
observation of student’s
work, presentation,
participation in
discussion, case study

written exam,
observation of student’s
work, presentation,
participation in
discussion, case study,
practical training report

written exam,
presentation, practical
training report
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Activity form

lecture

practical classes
consultations

exam / credit preparation

exam participation

Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

* hour means 45 minutes

No. Course content

Balance of ECTS points

Activity hours*

Hours
75

Hours
60

Hours
15

Study content

1. Obesity and metabolic syndrome

2. Acid related diseases: gastritis, gastric and duodenal ulcer disease,

gastroesophageal reflux disease, dyspepsia

3. Bowel disease: irritabile bowel syndrome, diverticular disease, ulcerative colitis,

Crohn disease

4, Liver diseases

5. Cancers and cancers of gastrointestinal tract

6. Diagnostic and treatment algorithms in internal medicine. Cardiac rhythm
disorders. Coronary disease

7. Hypertensiom

8. Hyperlipidemia

9. Urinary tract diseases

Sylabusy

30

15

12

15

ECTS
3.0

ECTS
2.0

ECTS
0.6

Activities

lecture
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1. Laboratory tests in the assessment of disease risk. Materials for laboratory
tests.

2. Diagnostics and prevention of overweight and obesity.

3. Diagnostics and prevention of disturbances in the carbohydrate economy and
diabetes.

4. Diagnostics and prevention of metabolic syndrome.
5. Diagnostics and prevention of upper gastrointestinal tract diseases.
6. Diagnostics and prevention of inflammatory bowel diseases.
2. practical classes
7. Diagnostics and prevention of allergy and food intolerance.

8. Diagnosis and prevention of liver diseases.

9. Diagnostics and prevention of coronaryartery disease and myocardial
infarction.

10. Diagnostics and prevention of hypertension.
11. Diagnosis and prevention of hyperlipidemia.
12. Diagnostics and prevention of kidney disease.

13. Summary and verification of the achieved learning outcomes

Course advanced

Teaching methods:

blended learning, lecture, discussion, teamwork, situation-based learning, case analysis

Percentage in
Activities Examination methods subject

assessment

lecture written exam 60%

observation of student’s work, presentation, participation in discussion,

practical classes case study, practical training report

40%

Literature
Obligatory

1. Dietetyka i zywienie kliniczne, A. Payne red. ). Chojnacki, 2013 Elsevier Urban & Partner, Wroctaw

2. Kliniczny zarys Choréb wewnetrznych. Podrecznik dla studentéw dietetyki, M. Cymerys, A. Rutz-Danielczak, D. Pupek-
Musialik, UM Poznah Wydawnictwo Poznan 2013, wyd.1

3. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. L Ostrowska, K. Orywal, E. Stefanska, PZWL 2018

Optional

1. Journals- Endokrynologia, Otytos¢ i zaburzenia przemiany materii, Gastroenterologia POlska
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zdrowie publiczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8HS.2861.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Joanna Wyka
Joanna Wyka
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia audytoryjne: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zdobycie podstawowej wiedzy o genezie, przedmiocie, zakresie zdrowia publicznego.

C1

Sylabusy

Poznanie pojec o systemach zdrowia w Polsce i organizacjach miedzynarodowych w ochronie zdrowia. Poznanie
zadanh zdrowia publicznego w polityce zdrowotnej pahstwa. Promocja zdrowia i epidemiologia choréb
zywieniowozaleznych
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

Umiejetnosci - Student potrafi:

scharakteryzowac czynniki warunkujgce zdrowie
publiczne, porozumiewac sie ze specjalistami

z dziedziny zdrowia publicznego, zywienia cztowieka i
dietetyki

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania posiadanej wiedzy nt uwarunkowan
K1 zdrowia publicznego do rozwigzywania probleméw
zawodowych

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

zaawansowane czynniki wptywajace na zdrowie
publiczne i zna rézne systemy jego ochrony

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KRO3

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin

50

Liczba godzin

30

Liczba godzin

10

Tresci programowe

10

10

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
0.4

Formy prowadzenia
zajec
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Podstawowe pojecia (zdrowie, mierniki zdrowia, choroby, promocja zdrowia),

podstawowa znajomos$¢ systemow opieki zdrowotnej i promocji zdrowia. Podziat Wyktad

czynnikéw warunkujacych zdrowie publiczne.

1. Bazy danych o zdrowiu Polakéw (GUS, NIZP-PZH, in)

2. Mierniki zdrowia pozytywne, negatywne

3. Organizacje ochrony zdrowia w Polsce (NFZ, Ministerstwo Zdrowia, in) Cwiczenia audytoryjne

4. Organizacje non-profit dziatgjace w obszarze ochrony zdrowia (PCK, Caritas. in)

5. Organizacja leczenia w Polsce (POZ, szpitale, ZOL, in)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, Wyktad, analiza tekstéw, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

biologia

Zaliczenie pisemne 50%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Prezentacja >0%

Wymagania wstepne

Literatura

Obowiazkowa

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

1. Z.)astrzebowski. Zagadnienia zdrowia publicznego w doktrynie welfare state. W: Z dziejéw zdrowia publicznego. Red. J.
Nosko. Instytut Medycyny Pracy. £6dZ 2006. 2. M. Sygit . Zdrowie Publiczne. Wyd Wolters, Kluwer, 2023 3. H.Kirschner.
Zdrowie publiczne - ewolucja pojec i praktyka. W: Zdrowie publiczne w zmieniajgcej sie Europie. Red. J. Nosko. Szkota
Zdrowia Publicznego IMP. £6dz, 2009.

2. 4. ].Leowski. Polityka zdrowotna a zdrowie publiczne. Ochrona zdrowia w gospodarce rynkowej. CeDeWu, Warszawa,
2004. 5.S. Golinowska, J. Czepiel Zdrowie publiczne. Wymiar spoteczny i ekologiczny. Wyd. Scholar, 2022.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
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Elementy prawna w ochronie zdrowia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel Dorian Nowacki
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dorian Nowacki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 4 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8HS.3310.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 10

Cwiczenia audytoryjne: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 o
obowiazujacego prawa

Sylabusy

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami zarzagdczymi rynku ochrony zdrowia w kontekscie

Liczba
punktow ECTS
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w stopniu podstawowym wybrane pojecia i regulacje
prawne w zakresie ochrony zdrowia, niektérych
zawoddéw medycznych ze szczegblnym
uwzglednieniem zawodu dietetyka.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

wspétdziatad i pracowad w grupie przyjmujac w niej
rézne role, bedac odpowiedzialnym za bezpieczenstwo
pracy wtasnej i innych kontekscie przestrzegania
obowigzujgcego prawa

przygotowac opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace aspektéw prawnych z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki, prezentowad je, uzasadniac
swoje stanowisko oraz dokumentowad dziatania

z wigzane z zawodem dietetyka z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw

planowac sciezke wtasnego rozwoju naukowego

i zawodowego w oparciu o biezace regulacje prawne,
rozumie potrzebe aktualizowania przez cate zycie
stanu prawnego w zwigzku z wykonywanym zawodem
dietetyka

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Sylabusy

przestrzegania zasad etyki zawodowej, przepiséw
prawa, w tym odpowiedzialnosci za skutki wtasnych
dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania
tego od innych

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzah
spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KR03

Bilans punktéw ECTS

10

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

198/ 389



Cwiczenia audytoryjne 10

Przygotowanie do ¢wiczeh 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 8
Konsultacje 2
Przygotowanie prezentacji/referatu 6
Przygotowanie do zajec 4

taczny naktad pracy studenta L|czba580dzm EZC'{)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbazgodzm Eg-gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 10 0.4

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Podstawowe pojecia dotyczace zagadnien prawnych w ochronie zdrowia.
2. Pojecie i rodzaje zawoddéw medycznych

3. Podstawowe zasady organizacji zaktadéw opieki zdrowotnej.

1. Wyktad
4. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do $wiadczen zdrowotnych i obowigzek
udzielania pomocy.

5. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do wyrazenia zgody na przeprowadzenie
badania lub udzielenie innych swiadczen zdrowotnych.

1. Zrédta dotyczace zagadnief prawnych w ochronie zdrowia.
2. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do informacji; czes¢ pracy projektowa -
omdéwienie kazuséw. )
2. Cwiczenia audytoryjne
3. Zgoda pacjenta; czes¢ pracy projektowa - oméwienie kazuséw.

4. Odpowiedzialnos¢ karna, cywilna i zawodowa oséb wykonujacych swiadczenia
zdrowotne - cze$¢ pracy projektowa - oméwienie kazuséw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

mozliwe formy nauczanie: zdalne i/lub hybrydowe, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie, Metoda projektéw, Metoda
problemowa, Gra dydaktyczna, Burza mdzgoéw
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Udziat

procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie
tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie ustne, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub hybrydowe 1%
) Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w
Cwiczenia audytoryjne dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub 99%

hybrydowe

Dodatkowy opis

Wykfad zaliczany na podstawie ¢wiczen

Literatura
Obowiazkowa

1. Ustawa z dnia 30 sierpnia 1991 r. o zaktadach opieki zdrowotnej (tekst jednolity Dz. U. 2007r. Nr 14, poz. 89 z pdzn. zm.).

2. Ustawa z dnia 27 sierpnia 2004 r. o finansowaniu stuzby zdrowia ze srodkéw publicznych (tekst jednolity Dz. 2008 nr 164,
poz. 1027).

3. Ustawa z dnia 6 listopada 2008 r. o prawach pacjenta i Rzeczniku Praw Pacjenta (Dz.U. z 2012 r., poz. 159) Dz.U. z 2012
r., poz. 159

4. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw i specjalnosci
na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania

5. Ustawa z dnia 13 pazdziernika 1998 r. o systemie ubezpieczen spotecznych.

USTAWA z dnia 17 sierpnia 2023 r. o niektérych zawodach medycznych

7. Ustawa z dnia 15 kwietnia 2011 r. o dziatalnosci leczniczej

o

Dodatkowa

1. Ustawa o pomocy spotecznej z dnia 12 marca 2004 (tekst jednolity Dz. U. 2008 nr 115 poz. 728). Ustawa z dnia 8 marca
1990 r. o0 samorzadzie gminnym (tekst jednolity Dz.U. 2001 nr 142 poz. 1591 z pézn. zm.)

2. Zafacznik nr 1 do procedury rejestrowania zaktadéw opieki zdrowotnej, wykaz dokumentéw, ktére powinny zostac

ztozone, jako podstawa wpisu do rejestru zaktadéw opieki zdrowotnej - dotyczy niepublicznych zaktadéw opieki

zdrowotnej. Zatgcznik nr 2 do procedury rejestrowania zaktadéw opieki zdrowotnej, wykaz dokumentéw, ktére powinny

zostac ztozone, jako podstawa wpisu do rejestru zaktadéw opieki zdrowotnej - dotyczy publicznych zaktadéw opieki

zdrowotnej.

Zajdel )., Prawo medyczne w algorytmach, Wyd. Progress, t6dz 2011

4. Niedzielska M., Zubkowska A., Vademecum prawa medycznego, Wyd. Prawnicze ProLex, Poznah 2011

w
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wprowadzenie do dietetyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L8B.2682.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Michaela Godyla-Jabtonski

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 4 Egzamin punktow ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia projektowe: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania jest przekazanie wiedzy nt. podstawowych diet leczniczych i ich zastosowania w leczeniu

cl wybranych stanéw chorobowych.

C2 Celem nauczania jest nabycie umiejetnosci planowania dietoterapii i prawidtowego doboru produktéw
w podstawowych dietach leczniczych oraz opracowywania zaleceh zywieniowych dla pacjenta.

c3 Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej aktualnie
rekomendowanych zasadami dietoterapii w wybranych schorzeniach cywilizacyjnych.

Cc4 Celem nauczania jest takze przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatan dietetycznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

metody badan oraz metody oceny sposobu zywienia
i stanu odzywienia w zakresie zywienia cztowieka
powigzanych z chorobami dietozaleznymi.

w stopniu zaawansowanym wybrane aspekty zwigzane
ze zdrowiem i jego ochrong w zakresie zywienia
cztowieka i dietetyki.

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz zasady
dietoterapii wykorzystywanych w ich leczeniu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

U2

zaplanowac i przeprowadzi¢ pomiary

z wykorzystaniem odpowiednio dobranych metod
wykorzystywanych w ocenie sposobu zywienia i stanu
odzywienia, interpretowad uzyskane wyniki badan
oraz wycigga¢ wnioski.

przygotowad pisemne opracowania réznorodnych
zalecen oraz jadtospiséw stosowanych w chorobach
dietozaleznych, wystapienia ustne dotyczace
zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko

z uwzglednieniem obowigzujacych norm i zalecen
zywieniowych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

podejmowania dziatan majacych na celu ochrone
zdrowia spoteczehstwa oraz ugruntowania znaczenia
zawodu dietetyka w ochronie zdrowia, uSwiadamianie
spoteczenstwa na temat prawidtowego zywienia oraz
zagrozeh wynikajacych z nieprawidtowych nawykoéw
zywieniowych.

przestrzegania zasad etyki zawodowej, brania
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych dietoterapii
wsrod ludzi oraz edukacji i innych dziatan zwigzanych
z zawodem dietetyka.

uczenia sie

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UWO02,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_KR03

NZD_P6S_KRO04

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
sprawozdania

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
sprawozdania

Egzamin pisemny,

Kolokwium, Wykonanie
sprawozdania

Egzamin pisemny,
Wykonanie sprawozdania

Egzamin pisemny,
Wykonanie sprawozdania

Studium przypadku,
Wykonanie sprawozdania

Studium przypadku,
Wykonanie sprawozdania

202 /389



Forma aktywnosci studenta

Bilans punktéw ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
Udziat w egzaminie 2
Konsultacje 5
Przygotowanie do ¢wiczen 20
Gromadzenie i studiowanie literatury 10
Przygotowanie raportu 15
Cwiczenia projektowe 30

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
132

Liczba godzin

67
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 45

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Wyktad 1. Zywienie racjonalne a zywienie dietetyczne. Cele i zadania zywienia
dietetycznego. Klasyfikacja i nomenklatura diet. Dieta podstawowa.

Wyktad 2. Dieta tatwo strawna.

Wyktfad 3. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu.

Wyktad 4. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotgdkowego.

Wyktad 5. Diety z modyfikacjg konsystencji.

Wyktad 6. Dieta bogatobiatkowa.

Wyktad 7. Dieta niskobiatkowa.

Wykfad 8. Dieta bogatoresztkowa.

Wyktad 9. Dieta ubogoresztkowa.

Wykfad 10. Diety ubogoenergetyczne. Znaczenie dietoterapii w leczeniu 0séb z
problemami nadmiaru masy ciata.

Wyktad 11. Dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodandéw.
Wykfad 12. Dieta o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych.

Wyktad 13. Dietoterapia w niezytach przewodu pokarmowego oraz zatruciach
pokarmowych u dzieci i dorostych.

Wykfad 14. Dieta z modyfikacjami sktadnikéw mineralnych.

Wyktad 15. Zywienie dojelitowe i pozajelitowe.

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS
2.4

ECTS
1.7

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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1. Wprowadzenie do dietetyki. Kryteria oceniania.

2. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz konstruowania racji
pokarmowych. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowe;j.
3. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej tatwostrawne;.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

4, Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety z
ograniczeniem ttuszczu. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

5. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
tatwostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku
zotgdkowego. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.
6. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o
zmienionej konsystencji. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

7. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
wysokobiatkowe]. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

8. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety

niskobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

9. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
bogatoresztkowej. Zaplanowanie jadtospisdw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

10. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
ubogoresztkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

11. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
ubogoenergetycznej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

12. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
ubogoenergetycznej (modyfikacje: wegetarianska, eliminacyjna).

13. Opracowanie diet opartych na zasadach diety z ograniczeniem tatwo
przyswajalnych weglowodandw. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

14. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o
kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych. Zaplanowanie jadtospisow i
przygotowanie przyktadowych potraw.

15. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia projektowe

blended learning, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, Burza mézgéw, analiza

przypadkdéw
Aktywnosci Metody zaliczenia
Wyktad Egzamin pisemny 60%
Cwiczenia projektowe Kolokwium, Studium przypadku, Wykonanie sprawozdania | 40%

Wymagania wstepne

Podsatwy zywienia cztowieka

Sylabusy

Udziat procentowy w ocenie

tacznej przedmiotu
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Literatura

Obowiazkowa

1. Gawecki]. (red.) 2022. Zywienie cztowieka. Tom 1. PWN, Warszawa.
2. Grzymistawski M., Moszak M. (red.) 2022. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Tom 2. PWN, Warszawa.

3. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008., aktualizacja 2017. Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci
i choréb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

4. Grzymistawski M. (red.) 2019. Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa
5. Ciborowska M., Rudnicka A. 2021. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

Dodatkowa

1. red. D. Gajewska Zalecenia dietetyczne w wybranych stanach chorobowych, 2010. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.
2. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban &
Partner, Wroctaw

3. Kunachowicz H., Nadolna |, Przygoda B., Iwanow K. 2019. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa.
4. https://ncez.pl/
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Introduction to dietetic
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Dietetics 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONDIS.L8B0.0992.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science english

Study level Mandatory

First-cycle programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

No
Teacher responsible Dominika Mazurkiewicz, Monika Mackéw
for the subject
Other teachers Dominika Mazurkiewicz, Monika Mackéw
conducting classes
Period Examination Number of
Semester 4 exam ECTS points

5.0
Activities and hours
lecture: 30
project classes: 30
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Cl

C2

C3

ca

Code

Goals

Transfer of knowledge about basic therapeutic diets and their application in the treatment of selected disease
states.

Acquiring the skills of planning dietotherapy and proper selection of products in basic therapeutic diets and
developing nutritional recommendations for the patient.

The aim of teaching the subject is to familiarize the student with the current state of knowledge regarding
currently recommended principles of dietotherapy in selected civilization diseases.

Preparing the student for independent implementation of dietary activities

Subject's learning outcomes

Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

wil

W2

W3

research methods and methods of assessing the diet _
and nutritional status in the field of human nutrition NZD _P6S_WG04
related to diet-related diseases

written exam, report,
test, case study

at an advanced level, selected aspects related to _
health and its protection in the field of human NZD_P6S_WG02
nutrition and dietetics

written exam, report,
test, case study

symptoms and causes of diet-related diseases and the
principles of diet therapy used in their treatment

written exam, report,

NZD_P65_WG08 test, case study

Skills - Student can:

ul

u2

u3

plan and carry out measurements using appropriately

selected methods used in the assessment of nutrition | NZD_P6S_UWO02, written exam, report,
and nutritional status, interpret the obtained test NZD P6S_UWO05 test, case study
results and draw conclusions

prepare written studies of various recommendations
and menus used in diet-related diseases, oral
presentations on issues in the field of human nutrition
and dietetics, present them and justify their position
taking into account applicable nutritional standards
and recommendations

written exam, report,

NZD_P65_UKO3 test, case study

written exam, report,

use professional terminology in a foreign language NZD _P6S_UK10 test

Social competences - Student is ready to:

K1l

K2

taking actions to protect the health of the society and

strengthening the importance of the profession of

dietitian in health care, making the public aware of NZD P6S KRO3 case study
proper nutrition and the dangers of improper eating

habits

compliance with the principles of professional ethics,
taking responsibility for the effects of diet therapy
among people as well as education and other
activities related to the profession of a dietitian

NZD_P6S_KR04 case study

Balance of ECTS points
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Activity form

lecture

project classes
presentation/report preparation
exam / credit preparation
exam participation
consultations

class preparation

collecting and studying literature

report preparation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

No. Course content

Sylabusy

Activity hours*

Hours
137

Hours
67

Hours
45

Study content

30

30

20

20

10

15

ECTS
ECTS
2.4

ECTS
1.7

Activities
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Sylabusy

Lecture 1. Rational nutrition and dietary nutrition. Aims and tasks of dietary
nutrition. Classification and nomenclature of diets. Basic diet.

Lecture 2. Easily digestible diet.
Lecture 3. Easily digestible diet with reduction of fat.

Lecture 4. Easily digestible diet with limitation of substances that stimulate the
secretion of gastric juice.

Lecture 5. Diets with consistency modification.
Lecture 6. A high-protein diet.
Lecture 7. Low-protein diet.
Lecture 8. High-residual diet.
lecture

Lecture 9. Low-residual diet.

Lecture 10. Low-energy diets. The importance of diet therapy in treating people
with excess body weight problems.

Lecture 11. Diet with restriction of easily digestible carbohydrates.
Lecture 12. Diet with controlled fatty acid content.

Lecture 13. Diet therapy in gastrointestinal catarrh and food poisoning in children
and adults.

Lecture 14. Diet with modification of minerals.

Lecture 15. Enteral and parenteral nutrition.
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1. Introduction to dietetics. Criteria for evaluation.

2. Principles of composing dietary menus and constructing rations. Development
of diets based on the principles of the basic diet.

3. Development of diets based on the principles of the basic easy-to-digest diet.
Planning of menus and preparation of sample dishes.

4. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a fat-restricted diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

5. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of an easily digestible diet with restriction of substances that stimulate gastric
juice secretion. Planning menus and preparation of sample dishes.

6. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a diet of altered consistency. Planning menus and preparation of sample
dishes.

7. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a high-protein diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

8. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a low-protein diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

9. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a high-protein diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

10. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a low-fat diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

11. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a low-carb diet. Planning menus and preparation of sample dishes.

12. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a low-energy diet (modifications: vegetarian, elimination).

13. Development of diets based on the principles of a diet with a restriction of
easily digestible carbohydrates. Planning menus and preparation of sample
dishes.

14. Practical implementation of dietary recommendations based on the principles
of a diet with controlled fatty acids. Planning menus and preparation of sample
dishes.

15. Summary and completion of exercises.

Course advanced

Teaching methods:

project classes

blended learning, blended learning, classes, lecture, discussion, computer lab/laboratory, teamwork, brainstorming, case

analysis
Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 60%
project classes report, test, case study | 40%

Entry requirements

Basic of human nutrition

Sylabusy
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Literature
Obligatory

1. https://www.eatrightpro.org/practice/practice-resources/international-nutrition-pilot-project/how-to-explain-basic-nutrition
-concepts

https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/the-basics-nutrition

https://www.nutrition.gov/topics/basic-nutrition

Angela Christaki, Dooley Jenny Career Paths: Nutrition & Dietetics + DigiBook. Wydawnictwo: Express Publishing

Basic Nutrition (Healthy Eating: A Guide to Nutrition). Lori A Smolin (Author), Mary B Grosvenor (Author). Binding -
October 1, 2010

e wnN

Optional

https://www.nutrition.org.uk/healthyliving/basics.html
https://mynutrition.wsu.edu/nutrition-basics

Human Nutrition. Marie Kainoa Fialkowski Revilla and all. University of Hawaii Manoa, 2018
https://www.mdpi.com/journal/nutrients

https://www.mdpi.com/journal/foods

el
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ ekologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.2919.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Aneta Wojdyto

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Aneta Wojdyto
Okres Forma zaliczenia
Semestr 4 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktfad e-learning: 15
Seminarium/Konwersatorium: 15

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu zostang przedstawione zagadnienia zwigzane z regulacjami prawnymi zwigzanymi
z przetwdrstwem zywnosci ekologicznej. Zasady produkcji, przetwérstwa, kontroli i znakowania zywnosci

Cl ekologicznej. Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na Swiecie i w Polsce. Konsumenckie
kryteria oceny zywnosci ekologicznej. Bariery zakupu produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw. Kanaty
dystrybucji zywnosci ekologiczne;j.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

- w stopniu zaawansowanym zasady zywienia

cztowieka zdrowego o chorego oparte

na wykorzystaniu produktéw z produkcji ekologicznej
wil oraz aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej

problemy z tego zakresu - dylematy wspétczesnej

cywilizacji oraz relacje spoteczne w odnisieniu

do produkcji zywnosci metodami ekologicznymi

NZD_P6S_WGO03,

NZD_P6S_WK11 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

- przygotowac opracowania ustne i pisemne
w zakresie studiowanego kierunku, prezentowad

U1 i uzasadnia¢ swoje stanowisko - identyfikowac NZD_P65_UK09, Zaliczenie pisemne,
i oceniac zagrozenia bezpieczefstwa produktéw NZD_P6S_UWO06 Prezentacja
zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi
i Srodowisko naturalne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

- do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

oraz zasiegniecia opinii ekspertdw w rozwigzywaniu

problemoéw zawodowych w odniesieniu do produkcji
K1 zywnosci metodami ekologicznymi - przestrzegania

zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych

w tematyce zwigzanej z produkcja zywnosci metodami

ekologicznymi

NZD_P6S_KKO1, Zaliczenie pisemne,
NZD_P6S_KR04 Prezentacja

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci student . Y s
orma aktywnosci studenta na zrealizowane aktywnosci

Wyktfad e-learning 15
Seminarium/Konwersatorium 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Przygotowanie projektu 10
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
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taczny naktad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin
30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Wykfad 1: Regulacje prawne zwigzane z przetwdrstwem zywnosci ekologiczne;j
(Polskie i Unijne regulacje prawne);

Wyktad 2-3: Zasady i cele ekologicznego systemu uprawy zb6z, owocéw i warzyw

oraz chowu zwierzat; produkty ekologiczne z okresu przestawiania sposobu
uprawy; rolnictwo ekologiczne i jego wptyw na jako$¢ zywnosci

Wyktad 4: Zywno$¢ ekologiczna a konwencjonalna; konwencjonalny produkt
zawierajgcy skfadniki ekologiczne; jak odrézni¢ produkt ekologiczny od
konwencjonalnego

Wyktad 5: Zywnos¢ ekologiczna zasady produkcji, kontroli i znakowania;

ekologiczny przetworzony produkt spozywczy; etykieta przetworzonego produktu;

etykieta produktu ekologicznego

Wyktad 6: Walory zywnosci ekologicznej- prawda i mity; cechy zywnosci
ekologicznej

Wyktad 7-10: Ekologiczne metody przetwarzania i przechowywania zywnosci;
gtéwne kierunki innowacji w przetwérstwie ekologicznym

Wyktad 11: System kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym;

Wyktad 12: Dynamika rozwoju przetwérstwa produktéw ekologicznych:
producenci i przetwércy zywnosci ekologicznej;

Wykfad 13: Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na Swiecie i
w Polsce; problemy rynku i marketingu produktéw ekologicznych w Polsce;
perspektywy rozwoju polskiej zywnosci ekologicznej

Wyktad 14: Konsumenckie kryteria oceny zywnosci ekologicznej; bariery zakupu
produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw

Wykfad 15: Kanaty dystrybucji zywnosci ekologicznej; integracja pionowa
producentéw zywnosci ekologiczne;j

Seminarium 1-5: Zywno$¢ ekologiczna - stan obecny i perspektywy rozwoju
Semiarium 6-10: Zywno$¢ ekologiczna a zywno$¢ konwencjonalna - za i przeciw

Semiarium 11-15: Produkty zywnosSciowe na rynku polskim i zagranicznym

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda problemowa, Burza mézgéw, blended learning, Wyktad, Dyskusja

Sylabusy

ECTS

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad e-learning

Seminarium/Konwersator
ium
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 50%

;Suenr?manum/Konwersator Prezentacja 50%

Dodatkowy opis

Wykfad prowadzony w formie e-learningu a ¢wiczenia z elementami problem-based learning (PBL).

Wymagania wstepne

Technologia ogélna, technologie specjalizacyjne, prawo zywnosSciowe

Literatura
Obowiazkowa

1. 1. Hallmann E. Zywno$¢ ekologiczna - skrypt do ¢wiczen. SGGW, 2014
2. Ekologia i Rynek - czasopismo

3. tuczka-Bakuta W. Rynek zywnosci ekologicznej. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne.
Dodatkowa

1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst Piekarski, Przemyst Spozywczy, Gazeta Cukrownicza,
Zywno$¢.Nauka. Technologia.Jako$¢, Food Chemistry, Journal of Food Science, Potato Processing International
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Owady jadalne

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

C1

C2

Sylabusy

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.3320.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Anna Zotnierczyk
Anna Zotnierczyk
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczgcym korzysci, mozliwosci oraz oddziatywania
owaddw jadalnych na cztowieka i jego Srodowisko

analiza wartosci odzywczej owaddw jadalnych oraz oméwienie zalet ich spozycia na podstawie przegladu
dostepnej literatury naukowej
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie budowe i wtasciwosci _
w1l sktadnikédw odzywczych wystepujgcych w owadach NZD_P6S_WGO01
oraz ich znaczenie

Student zna i rozumie najnowsze trendy zwigzane .
W2 z stosowaniem jadalnych owadéw w zywieniu NZD_P6S WK11
cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi uzasadniac¢ stosowanie innowacyjnych
technologii, dobiera¢ dziatania zmierzajace

do podniesienia jakosSci zywnosci wykorzystujac
jadalne owady

u1 NZD_P6S_UWO01

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do wykorzystywania doniesien
naukowych w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych
Z innowacyjnymi sposobami odzywiania zwigzanymi
z zastosowaniem jadalnych owaddéw

K1 NZD_P6S_KKO01

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Gromadzenie i studiowanie literatury
Przygotowanie prezentacji/referatu

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta L|czba5?odzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Kierunkowe efekty

15

15

10

15

Metody weryfikacji

Projekt, Referat,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Historia i popularno$¢ entomofagi na $wiecie.
Gatunki jadalnych owaddéw.

Wiasciwosci odzywcze réznych gatunkéw i réznych form rozwojowych owaddw
(sktad ilosciowy i jakosciowy: biatka, ttuszczu, weglowodanéw, sktadnikéw
nieodzywczych, mineratéw, witamin).

Sposoby przyrzadzania owadéw.
1. Wyktad
Aspekt ekonomiczny i Srodowiskowy entomofagi.

Tabu kulturowe zwigzane z entomofagig.
Sposoby hodowli owaddw.
Zastosowanie owaddw w zywieniu zwierzat.

Wady i zalety entomofagi.

Ocena wptywu karmy (petnowartosciowa i odpady przemystu rolno-spozywczego)
na profil zwigzkéw zapachowych po prazeniu wybranych gatunkéw owadéw

(hodowla, prazenie, analiza GC-MS, SPME, obrébka danych). Cwiczenia laboratoryjne

Projekt PBL - dlaczego Europejczycy maja problem z akceptowalnoscig owaddéw w
diecie?

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

dodatkowa metoda nauczania - PBL, rowigzywanie realnych problemdw, rozwijanie umiejetnosci znajdowania i
wykorzystywania odpowiednich zasobéw niezbednych do rozwigzywania problemdéw wyktady moga by¢ realizowane
synchronicznie w trybie zdalnym, blended learning, Wykfad, Praca w grupie, Metoda projektéw, Metoda problemowa, Film
dydaktyczny, Burza mézgdw, analiza tekstéw

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Referat 30%

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Prezentacja, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne P 70%
cwiczen

Dodatkowy opis

PBL - praca w kilkuosobowych grupach, krétka prezentacja, Wyktady moga by¢ prowadzone synchronicznie w trybie
zdalnym, blended learning, Film dydaktyczny

Wymagania wstepne

Brak wymaganh wstepnych
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Literatura

Obowiazkowa

1. Nutritional Properties of Edible Insects Anna K. Zotnierczyk (Wroctaw University of Environmental and Life Sciences,

Poland) Source Title: Environmental, Health, and Business Opportunities in the New Meat Alternatives Market Copyright:
© 2019 |Pages: 23 DOI: 10.4018/978-1-5225-7350-0.ch008

2. Edible insects Future prospects for food and feed security http://www.fao.org/3/i3253e/i3253e.pdf
3. Podrecznik robakozercy czyli jadalne bezkregowce Srodkowej Europy tukasz tuczaj Wydawnictwo: Chemigrafia

Dodatkowa

1. Chemia zywnosci Zdzistaw Sikorski, Hanna Staroszczyk Wydawnictwo Naukowe PWN
2. Publikacje naukowe dotyczace wiasciwosci odzywczych jadalnych owaddéw
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ wegahska i wegetariafiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L8B.3197.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Joanna Miedzianka
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Joanna Miedzianka, Anna Czubaszek
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi surowcéw i produktéw

cl roslinnych wykorzystywanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

- w stopniu zaawansowanym wiasciwosci surowcéw
roslinnych wykorzystywanych do produkcji zywnosci
wegahskiej i wegetarianskiej,

- w stopniu zaawansowanym specyfike diety
weganskiej i wegetarianskiej, jej walory
i mankamenty,

- w stopniu zaawansowanym wybrane technologie
produkcji wyrobéw stosowanych w diecie weganskiej
i wegetarianskie;.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

- zastosowac odpowiednie metody i techniki
stosowane w produkcji wybranych produktéw
weganskich i wegetarianskich.

- wykonywac analizy dotyczace jakosci surowcow

i produktéw gotowych w produkcji zywnosci
weganhskiej i wegetarianskiej z wykorzystaniem metod
oraz technik chemicznych i fizycznych postugujac sie
odpowiednig aparatura.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

- wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania
wiedzy w zakresie kreowania jakosci zywnosci
weganskiej i wegetarianskiej.

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,

NZD_P6S_WG05 o lokwium

NZD_P6S_WG03,
NZD_P6S_WG04

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG06

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,

NZD_P6S_UWO04 T
- = Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

NZD_P6S_UWO03

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
15
10
2
5
5
Liczba godzin ECTS
52 2.0
Liczba godzin ECTS
30 1.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wyktad 1. Historia wegetarianizmu i weganizmu w Polsce i na Swiecie.
Charakterystyka diet wegetarianskich i weganskich.
Wyktad 2. Biatko w diecie wegetarianskiej i weganskiej - najbardziej
kontrowersyjny sktadnik diety.
Wyktfad 3. Biatka serwatkowe. Jaja. Produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 4. Niekonwencjonalne surowce biatkowe.
Wyktad 5. Ttuszcze w diecie wegetarianskiej i weganskiej.
Wyktad 6. Rosliny oleiste i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 7. Grzyby w diecie wegetarianskiej i weganskie;.
Wyktad 8. Suplementacja mineratéw i witamin w diecie wegetariahskiej i Wyktad

weganskie;j.

Wyktad 9. Wartos¢ odzywcza roslin straczkowych i ich zastosowanie w produkcji
Zywnosci.

Wyktfad 10. Soja i niefermentowane produkty sojowe.

Wykfad 11. Fermentowane produkty sojowe.

Wyktad 12. Zboza dawne i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktfad 13. Pseudozboza i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktfad 14. Orzechy i nasiona.

Wyktad 15. Wartos¢ zywieniowa kiszonek.

1. Otrzymywanie i ocena jakosci popularnych produktéw wegenskich.

2. Otrzymywanie preparatéw biatkowych z nasion roslin stragczkowych i oleistych.
Analiza wtasciwosci funkcjonalnych roslinnych preparatéw biatkowych.

3. Jakos$¢ pieczywa z udziatem zbéz dawnych i pseudozbdz.

. o i 0 L Cwiczenia laboratoryjne
4. Otrzymywanie i ocena jakosci napojow roslinnych, zamiennikéw mleka. y)

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Praca w grupie

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50%
Cwiczenia laboratoryjne \?vbserwaqa pracy _f,tudenta, Aktywnosc¢ na zajeciach, Kolokwium, 50%
ykonanie ¢wiczen
Literatura

Obowiazkowa

1. "Preparaty zywnosSciowe z biatka roslinnego", Rutkowski i Koztowska, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, 1981
2. "Biblia diety weganskiej" Rittenau, 2022

3. ,Wegetarianizm: zalety i wady” Borawska M. H. i Malinowska M., Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2015
Dodatkowa

. "Wegetarianizm i weganizm w gastronomii" Czerwihska D., Przeglad Gastronomiczny, 2021, z. 9
. "Wegemania" Pienkos M., Wydawnictwo SBM Warszawa, 2019

1
2
3. ,Soja zrédtem cennych sktadnikéw zywieniowych" Wilk Marta, Zywno$¢ Nauka Technologia Jakosé, 2017, 24 (20): 16-25.
4. zasoby internetowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biotechnologiczne wykorzystanie surowcow zwierzecych

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.0265.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Anna Dabrowska

Anna Dabrowska, Grazyna Krasnowska, Anna Pudto

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przedstawienie charakterystyki wtasciwosci fizykochemicznych podstawowych surowcéw

C1

pochodzenia zwierzecego, jakimi sa mleko, jaja i mieso. Szczegdlny akcent potozony jest na zawarte w nich
substancje przejawiajgce aktywnos$¢ biologiczng. Omawiane sa tez metody wydzielania tych substancji oraz

modyfikacji w celu podwyzszenia ich bioaktywnosci, a takze wykorzystania w praktyce.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie w stopniu zaawansownym
wiasciwosci fizykochemiczne gtéwnych surowcéw
pochodzenia zwierzecego i i cechy biochemiczne ich
skfadnikéw

W1

Student zna i rozumie w stopniu zaawansownym
sposoby otrzymywania z surowcéw pochodzenia
zwierzecego sktadnikéw przydatnych w zywieniu,
w tym substancji bioaktywnych

w2

Student zna i rozumie produkty powstajgce podczas
przetwarzania surowcéw zwierzecych i w stopniu
zaawansownym sposoby ich wykorzystania

w procesach produkcjhi zywnosci

W3

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi oznaczy¢ sktad chemiczny surowcéw
ul zwierzecych oraz wydziela¢ z nich najwazniejsze
sktadniki

Student potrafi oznaczy¢ w stopniu zaawansownym
u2 wybrane bioaktywne sktadniki wystepujgcych
w surowcach zwierzecych

Student potrafi zastosowa¢ odpowiednie enzymy
do modyfikacji sktadnikéw tych surowcdéw

U3 i kontrolowa¢ przebieg katalizowanych przez nie
reakcji i oznaczy¢ parametry jakoSciowe produktéw
ubocznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw w zaawansownym stopniu
do krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
biotechnologicznego wykorzystania surowcéw
zwierzecych

K1

Student jest gotéw ponosi¢ odpowiedzialnosé
K2 za powierzony sprzet i rzetelnos¢ wykonywanych
analiz zywnosci.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusiji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

10
30
10

15
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Udziat w egzaminie 2

Konsultacje 2

Przygotowanie prezentacji/referatu 15

taczny naktad pracy studenta Liczbasgodzin E?E'{)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba420dzin Ef‘;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Ogélna charakterystyka surowcéw rzeznych: warto$¢ biologiczna
2. Ksztattowanie wyréznikéw jakosciowych i wtasciwosci technologicznych miesa
w wyniku proceséw poubojowych
3. Uboczne artykuty uboju, jako Zrédto biologicznie aktywnych substancji
4. Zastosowanie metod biotechnologicznych w produkcji oraz przetwérstwie
surowcéw miesnych i odpadowych
5. Gtéwne kierunki rozwoju w przemysle miesnym (mieso jako zywnosé
funkcjonalna)
6. Metody pozyskiwania glikozaminoglikanéw (kwasu hialuronowego i siarczanu
chondroityny) z surowcdw jajczarskich oraz drobiarskich.
7. Whasciwosci przeciwutleniajace bioaktywnych sktadnikéw jaja oraz dipeptydéw
miesa.
1. 8. Produkcja immunoglobuliny zéttka jaja i metody oznaczania jej aktywnosci. Wyktad

9. Metody pozyskiwania lizozymu - bioaktywnego sktadnika jaj.

10. Metody pozyskiwania cystatyny z biatka jaja z zastosowaniem technik
membranowych i chromatograficznych.

11. Charakterystyka sktadu chemicznego mleka i wtasciwosci poszczegéinych
komponentéw -cz 1

12. Charakterystyka sktadu chemicznego mleka i wtasciwosci poszczegdinych
komponentéw -cz 2

13. Hydrolizaty biatek mleka, biologicznie aktywne biatka mleka, jako cenne
skfadniki zywnosci funkcjonalne;j

14. Wielokierunkowe wykorzystanie mleka - preparaty pozyskiwane i wytwarzane
Z jego sktadnikéw

15. Metody molekularne analizy zafatszowan mleka i produktéw mleczarskich
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8.

9.

Wiasciwosci fizykochemiczne tkanki miesniowej i tluszczowej
Ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych biatek zwierzecych.
Charakterystyka biatek krwi i jej pochodnych.

Analiza aktywnosci biologicznych lizozymu i cystatyny biatka jaja i
Oznaczanie iloSciowe kolagenu na podstawie hydroksyproliny.
Wiasciwosci przeciwutleniajgce tkanki miesniowe;.

Badanie sktadu mleka

Wydzielanie biatek z mleka

Analiza zafatszowan metodg PCR cz.1.

10. Analiza zafatszowan metoda PCR cz.2.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad

Aktywnosci

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Dodatkowy opis

Metody zaliczenia

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Udziat w
dyskus;ji

Cwiczenia laboratoryjne

50%

50%

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

Tresci przedmiotu: Ogélna charakterystyka podstawowych surowcéw zwierzecych: mleka, jaj i miesa. Biologicznie aktywne
substancje zawarte w surowcach zwierzecych, w tym enzymy, inhibitory, biopeptydy. Metody izolacji bioaktywnych
substancji z surowcéw zwierzecych i kierunki ich wykorzystania. Gtéwne produkty uboczne powstajace podczas
przetwarzania surowcéw zwierzecych. Biotechnologiczne zagospodarowanie produktéw ubocznych (serwatka, krew).

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia

Sylabusy
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Literatura

Obowiazkowa

1. Bioactive Egg Compounds.Ed. R. Huopalahti, R. Lopez- Fandino, M. Anton, R.Schade. Springer-Verlag Berlin, Heidelberg,

2007.

2. Mleczarstwo - Zagadnienia wybrane Ziajka S., UWM. Olsztyn 2004

3. Meat and meat products. Technology, chemistry and microbiology, Varnam A., H., Sutberland J. P., Ed. Chapman and
Hall, London 1995

Dodatkowa

1. Dairy Chemistry and Biochemistry -P. F.Fox,T.Uniacke-Lowe P.L. H. McSweeney J. A. 0'Mahony Wyd.: Springer 2015
https://link.springer.com/book/10.1007%2F978-3-319-14892-2

2. Jajczarstwo. Nauka, technologia, praktyka, Red. Trziszka T., Wyd. AR Wroctaw 2000

3. Czasopismo Przemyst Spozywczy
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Koncentraty biatek zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.3321.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

tukasz Bobak

tukasz Bobak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 4 Zaliczenie na ocene
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studentdw z technologiami produkcji koncentratéw z biatek zwierzecych

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

podstawowe zagadnienia techniczno-technologiczne
podczas produkcji koncentratéw

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas produkcji koncentratéw z biatek
zwierzecych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

analizuje i interpretuje zjawiska fizyko-chemiczne,
biologiczne i toksykologiczne zachodzace w procesach
wytwarzania zywnosci oraz ich wptywu na jakos¢
produktéw

powigzac wiasciwe operacje jednostkowe w cigg
technologiczny danego produktu zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

wspotpracy w zespole wielodyscyplinarnym w celu
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych
produktéw zywnosciowych

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO04

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

10
30
15

15

Liczba godzin
77

Liczba godzin
42

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.6
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 35

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe
1. Koncentraty spozywcze- definicje i klasyfikacja

2. Operacje jednostkowe stosowane w produkcji koncentratéw i izolatéow
biatek pochodzenia zwierzecego

3. Biatka mleka - wtasciwosci technologiczne i zywieniowe

4, Biatka jaja - wtasciwosci technologiczne i zywieniowe

5. Biatka miesa i ryb - wtasciwosci technologiczne i zywieniowe

6. Produkcja mleka zageszczonego

7. Produkcja proszkédw mlecznych, kazeiniandw i biatczanéw

8. Produkcja proszkdéw jajecznych i izolowanych z nich biatek

9. Produkcja koncentratéw i izolatéw biatek z zéttka jaja i z biatka jaja

10. Produkcja zageszczonych bulionéw miesnych

1. Izolacja lizozymu
2. Izolacja frakcji owoalbuminy
3. Izolacja immunoglobuliny Y

4. Wiasciwosci funkcjonalne proszkéw i izolatéw biatek jaja
5. Procesy membranowe
6. Badanie sktadu koncentratéw biatek mleka

7. Badanie wtasciwosci technologicznych koncentratéw biatek mleka -
rozpuszczalnosé.

8. Badanie wtasciwosci technologicznych koncentratéw biatek mleka -
zwilzalnos¢.

9. Otrzymywanie kazeinianéw

10. Projektowanie produktéw zywnosciowych z wykorzystaniem koncentratéw
biatek pochodzenia zwierzecego

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Dyskusja

Sylabusy

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50%

Cwiczenia laboratoryjne

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

0,
zajeciach, Wykonanie ¢wiczen 50%

Wymagania wstepne

znajomos¢ podstawowych proceséw w produkcji zywnosci

Literatura

Obowiazkowa

1.

Desai, A. S., Brennan, M., Gangan, S. S., & Brennan, C. (2022). Chapter seven - Utilization of Fish Waste as a Value-Added
Ingredient: Sources and Bioactive Properties of Fish Protein Hydrolysate (C. M. B. T.-S. F. P. and P. Galanakis (ed.); pp.
203-225). Academic Press. https://doi.org/https://doi.org/10.1016/B978-0-12-824296-4.00004-9

. Hayes, Maria. “Food Proteins and Bioactive Peptides: New and Novel Sources, Characterisation Strategies and

Applications.” Foods (Basel, Switzerland) vol. 7,3 38. 14 Mar. 2018, doi:10.3390/foods7030038

. Huopalahti R., Lépez-Fandifio R., Anton M., Schade R. (eds) Bioactive Egg Compounds. Springer, Berlin, Heidelberg.

https://doi.org/10.1007/978-3-540-37885-3_5

. Saleh, N. E., Wassef, E. A., & Abdel-Mohsen, H. H. (2022). Chapter nine - Sustainable Fish and Seafood Production and

Processing (C. M. B. T.-S. F. P. and P. Galanakis (ed.); pp. 259-291). Academic Press.
https://doi.org/https://doi.org/10.1016/B978-0-12-824296-4.00002-5

. Wu, J. (2019). Eggs as Functional Foods and Nutraceuticals for Human Health. The Royal Society of Chemistry.

https://doi.org/10.1039/9781788013833

. Dairy Processing Handbook By Tetra Pak, 2015
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Trendy w przetwdérstwie owocow, warzyw i zb06z

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.3322.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Elzbieta Rytel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Elzbieta Rytel, Zygmunt Gil, Aneta Wojdyto, Hanna Boruczkowska, Wioletta Drozdz,

Ewa Pejcz
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 10

Cwiczenia laboratoryjne: 30

Sylabusy

3.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z nowoczesnymi technologiami przetwdrstwa
surowcdw roslinnych oraz obowiazujacymi trendami w przetwérstwie roslinnym. Program wyktaddw obejmuje
zagadnienia dotyczace wybranych kierunkdw przetwarzania surowcéw roslinnych, zbdz, owocéw i warzyw, oraz
C1 stosowanych maszyn i urzadzen. Celem laboratoridéw jest: zapoznanie studentdw z pracg i wyposazeniem
laboratoriéw chemiczno-technologicznych, umiejetnos$¢ oceny jakosci surowcéw i produktéw pochodzenia
roslinnego, doboru proceséw technologicznych, maszyn i urzadzen w przetwarzaniu wybranych surowcéw

roslinnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Ma w stopniu zaawansowanym wiedze z zakresu
technologii przetwdérstwa ziemniaczanego, zbéz,
owocOw i warzyw, zna maszyny i urzadzenia oraz
surowce stosowane w przetwdrstwie roslinnym.

W1

Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym metody

stosowane w analizie surowcéw i produktéw

zywnosciowych, wykazuje znajomos¢ przemian
W2 zachodzacych podczas wytwarzania surowcow

i produktéw pochodzenia roslinnego, potrafi

scharakteryzowad ich wtasciwosci, jakos¢

i przydatnos¢ w produkcji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Potrafi dobiera¢ technologie, analizowaé
Ul i interpretowad zjawiska, jakie zachodza w procesach
wytwarzania surowcéw roslinnych.

Wykonuje podstawowe analizy surowcéw i produktéw

u2 . . o
spozywczych pochodzenia roslinnego.

Potrafi nazwac kolejne etapy technologiczne produkcji
U3 zywnosci pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne
punkty kontrolne w procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma $swiadomos¢ statego postepu technologii

K1 . ? X pe:
przetworstwa surowcéw pochodzenia roslinnego.

Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole, ma
K2 Swiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_UWO04

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KRO04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Sylabusy

10

Metody weryfikacji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do zajec 40

Konsultacje 2

taczny naktad pracy studenta L|czba830dzm E;:'(I;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm Ef-:;s
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1: Trendy w produkcji wyrobéw owocowo-warzywnych.
Wyktad 2: Niekonwencjonalne i nietermiczne metod utrwalania sokéw i innych
produktéw z owocdw i warzyw.
Wyktad 3: Nanotechnologie w przetwérstwie owocowo-warzywnym.
Wyktad 4: Charakterystyka nowych odmian ziemniakéw jako potencjalnego
surowca w przemysle spozywczym, wymagania, kierunki przetwarzania
ziemniakéw.
1 Wyktad 5: Nowe trendy w produkcji wyrobéw ziemniaczanych. Technologie, Wykfad

dodatki, nowe zalecenia technologiczne.

Wyktad 6: Nowe trendy w technologii produkcji skrobi. Charakterystyka produktéw
skrobiowych.

Wyktad 7: Produkcji cukru: charakterystyka surowcdw i substancji stodzacych
Wyktad 8: Surowce wzbogacajgce wartos¢ zywieniowg produktéw zbozowych.
Wyktad 9: Technologia otrzymywania mak o zréznicowanej wartosci odzywcze;.

Wyktad 10: Technologia wytwarzania pieczywa specjalnego.
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Cwiczenie 1. Ocena jakoéci skrobi ziemniaczanej ijej modyfikatéw. Poréwnanie
jakosci skrobi pochodzacych z réznych surowcéw, analiza ziemniakéw nowych
odmian o czerwonym i fioletowym migzszu, jako surowca w przetwdrstwie
spozywczym. (3,5h)

Cwiczenie 2. Technologia produkcji wyrobéw smazonych z nowych odmian
ziemniakéw o czerwonym i fioletowym migzszu. Okreslenie wptywu wybranych
parametréw technologicznych na jako$¢ produktéw. (3,5)

Cwiczenie 3. Otrzymywanie i ocena jakoéci suszonych produktéw ziemniaczanych )
2. i produktéw przekaskowych. (3h) Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 4. Pieczywa o obnizonej wartoéci energetycznej, niskim 1G.(5h)
Cwicznie 5. Pieczywo bezglutenowe, pieczywo low-FODMAP. (5h)
Cwiczenie 6: Trendy w produkcji owocowych produktéw ptynnych (3,5h)
Cwiczenie 7: Trendy w produkcji warzywnych produktéw ptynnych (3,5h)

Cwiczenia 8: Superfruits w owocowo-warzywnej (3h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, blended learning

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wykfad Aktywnos¢ na zajeciach 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie éwiczen | 50%

Literatura

Obowiazkowa

1. Advances in Potato Chemistry and Technology (2nd Edition), Singh, Jaspreet; Kaur, Lovedeep, Elsevier, 2016, ISBN
978-0-12-800002-1 , Electronic ISBN 978-0-12-800576-7.

2. Cukrownictwo. Nikiel S. WSziP, Warszawa 1996,

3. Lozano J.E., et al. Trends in Food Engineering. 2019. Taylor & Francis Ltd

4. Craig L. Innovation and Future Trends in Food Manufacturing and Supply Chain Technologies. 2015. Elsevier Science &
Technology

5. Ambroziak Z. Produkcja piekarsko-ciastkarska. Czes¢ L.i Il WSiP, Warszawa, 2012.

Dodatkowa

1. Swiderski F., Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna, WNT, Warszawa 1999.

Sikorski Z.E., Sktad, przemiany i wtasciwosci zywnosci, WNT, Warszawa 2000.

3. Cwiczenia z technologii przetwérstwa weglowodandw. Lisifiska G., Leszczyfski W., Golachowski A., Regiec P., Peksa A.,
Kita A. Wyd. AR we Wroctawiu 2002

4. Vargas-Ramella M., et al. Impact of pulsed light processing technology on phenolic compounds of fruits and vegetables.
Trends in Food Science & Technology , 2021, 115, 1-11

5. Jiang H., et al. Applications of plant-derived food by-products to maintain quality of postharvest fruits and vegetables.
Trends in Food Science & Technology, 2021, 116, 1105-1119

6. Czasopisma naukowe: Food Chemistry, American Journal of Potato Research, Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przeglad
Piekarski i Cukierniczy, Przemyst Spozywczy, Cukiernictwo, Cereal Chemistry, Journal of Food Science.

N

Sylabusy 236 /389



Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Agnieszka Kita

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia czekolady
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.2496.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

Sylabusy

Agnieszka Kita

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki rozmieszczenia i wielkosci produkcji ziarna kakaowego na Swiecie;
przerobu ziarna kakaowego, otrzymywania miazgi i ttuszczu kakaowego oraz kakao. Zapoznanie z produkcjg

Cl masy czekoladowej, czekolady petnej i nadziewanej oraz galanterii czekoladowej. Produkty bezcukrowe
i 0 obnizonej kalorycznosci. Wyroby czekoladopodobne. Wykorzystanie produktéw ubocznych i odpadkowych

przerobu ziarna kakaowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna wspédtczesne problemy zwigzane

Wi z produkcja ziarna kakaowego i czekolady

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje
W2 tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady
oraz wyrobéw czekoladowanych
W3 definiuje asortymenty wyrobéw czekoladowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student okresla wtasciwosci surowcéw i gotowych

ul produktéw, umie korzystac z wtasciwych norm
nakresla przebieg proceséw technologicznych
U2 zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobéw

czekoladowanych z uwzglednieniem nowych
rozwigzan technologicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest Swiadomy koniecznosci aktualizowania

K1 wiedzy

Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania
K2 nowych rozwigzah technologicznych w produkgji
czekolady i wyrobéw czekoladowanych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

10
30

25
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

taczny naktad pracy studenta L|czba7?odzm Eg.:;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba4godzm Ef-gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Formy prowadzenia

zajec
Wyktad 1. Wprowadzenie. Historia czekolady.
Wyktad 2. Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrébki.
Wyktad 3. Charakterystyka ttuszczu kakaowego i ttuszczéw alternatywnych.
Wyktad 4. Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna
kakaowego
Wyktad 5. Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody
uszlachetniania i alkalizacji ziarna.
Wyktad 6. Rafinacja i konszowanie.
Wyktad 7. Temperowanie masy czekoladowe;j.
Wyktad 8. Formowanie gotowych wyrobdéw. Wyktad
Wyktad 9. Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania
Wyktad 10.  Schtadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie
Wyktad 11.  Receptury czekolad.
Wyktad 12.  Otrzymywanie popularnych nadzien
Wyktad 13. Wady czekolady
Wyktad 14.  Wartos¢ zywieniowa czekolady i wyrobdw czekoladowanych
Wyktad 15.  Repozytorium
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¢wiczenie 1. Charakterystyka surowcéw do otrzymywania czekolady i wyrobéw
czekoladowych

¢wiczenie 2. Prazenie - metody i wptyw na jakos¢
¢wiczenie 3. Temperowanie masy czekoladowe;j

2. ¢wiczenie 4. Formowanie wyrobdéw czekoladowych z uzyciem form oraz Cwiczenia laboratoryjne
drukowania 3D

¢wiczenie 5. Otrzymywanie mas i nadzien.
¢wiczenie 6. Drazerowanie w czekoladzie.

¢wiczenie 7. Ocena sensoryczna wyrobéw czekoladowych. Wady czekolady.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:
Cwiczenia, Wykfad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc.entowy W ocenie
tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie éwiczen | 50%

Wymagania wstepne

Technologia weglowodanéw; Technologia ttuszczéw; Ogdlna technologia zywnosci

Literatura
Obowiazkowa

1. The science of chocolate, Becket S., RSC Publishing, Cambridge 2008

2. Technologia przetwérstwa weglowodandéw. Red. Patasinski M. Wyd. Naukowe , Akapit”, Krakéw 1999;

3. Lisifiska G., Leszczynski W., Golachowski A., Regiec P., Peksa A., Kita A., Cwiczenia z technologii przetwérstwa
weglowodanéw. Wydawnictwo AR we Wroctawiu, 2002

Dodatkowa

1. Cocoa butter and related compounds, Nissim and Widlak, AOCS Press, 2012 (ebook - Knovel);

2. Science and Technology of Enrobed and Filled Chocolate, Confectionery and Bakery Products. Red. Talbot G., Woodhead
Publishing, 2009 (ebook - Knovel);
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Field of study
Dietetics

Speciality

Department

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Edible insects
Educational subject description sheet

Bas

The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Teacher responsible
for the subject

Other teachers
conducting classes

Period
Semester 4

Sylabusy

Anna Zotnierczyk

Anna Zotnierczyk

Examination
graded credit

Activities and hours
lecture: 15
laboratory classes: 15

ic information

Education cycle
2024/25

Subject code
NDOOOOOONDIS.L8B.4108.24

Lecture languages
english

Mandatory
optional

Block
major subjects

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points

2.0
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Goals

Enable students to familiarize themselves with the material on the benefits, opportunities and impacts of of

cl insects on humans and their environment
C2 Analyze the nutritional value of edible insects and make students aware of the benefits of eating them based on
a review of available scientific literature
c3 To provide students with knowledge of insect husbandry according to the principles of circular economy (closed
loop closed)
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

The graduate knows and understands to an advanced
w1l degree the facts and concepts of food chemistry
concerning the nutritional properties of insects

The graduate knows and understands to an advanced
W2 degree the technologies of processing edible insects
for food and feed purposes

The graduate knows and understands the dilemmas of
W3 modern civilization in the context of the search for
alternative sources of food such as edible insects

Skills - Student can:

Graduates can identify opportunities to use alternative
sources of protein and other chemical components of
food, in addition, assess the safety risks of food
products of edible insects - novel foods

ul

Social competences - Student is ready to:

The graduate is ready to think and act in an
entrepreneurial manner and responsibly take action to

Effects

NZD_P6S_WG01

NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UWO06

K1 improve human life at the level of choosing alternative NZD_P65_K002
sources of protein, which include insects
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes
consultations
presentation/report preparation
project preparation

class preparation

Sylabusy

15

15

12

12

Examination methods

project, active
participation, report,
presentation

project, active
participation, report,
presentation

project, active
participation

project, presentation

active participation,
report
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Student workload Hours ECTS

60 2.0
Workload involving teacher Hours ECTS
31 1.0
. Hours ECTS
Practical workload 15 0.6
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

History and popularity of entomophagy in the world.
Species of edible insects.
Nutritional properties of different species and different developmental forms of
insects (quantitative and qualitative composition: protein, fat, carbohydrates, non-
nutrients, minerals, vitamins).
Methods of preparing insects.
1. lecture
The economic and environmental aspect of entomophagy.
Cultural taboos associated with entomophagy.
Methods of breeding insects.
The use of insects in animal nutrition.

Advantages and disadvantages of entomophagy.

Evaluation of the effect of feed (whole food and agro-industrial waste) on the fatty
acid profile of the fat fraction and odor compounds after roasting selected insect
species (culture, freeze-drying, extraction, roasting, GC-MS analysis, SPME, data
2. processing). Organoleptic analysis of prepared dishes containing insects laboratory classes

PBL project - why do Europeans have a problem with the acceptability of insects
in the diet?

Course advanced

Teaching methods:

Text analysis, Brainstorming, Teaching film, Problem-based method, Project method, Group work, Lecture, blended learning,
PBL - Problem Based learning, problem-based learning (PBL), blended learning, lecture, discussion, teamwork, brainstorming

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture presentation 30%
laboratory classes project, active participation, report | 70%
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Literature
Obligatory

1. Nutritional Properties of Edible Insects Anna K. Zotnierczyk (Wroctaw University of Environmental and Life Sciences,

Poland) Source Title: Environmental, Health, and Business Opportunities in the New Meat Alternatives Market Copyright:
© 2019 |Pages: 23 DOI: 10.4018/978-1-5225-7350-0.ch008

Edible insects Future prospects for food and feed security http://www.fao.org/3/i3253e/i3253e.pdf
Optional

2.

1. Scientific publications on the nutritional properties of edible insects

Sylabusy 244 /389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L8B.0151.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Anna Salejda

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Salejda, Zaneta Krél-Kilinska
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Student poznaje pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci i zywienia

C2 Student poznaje krajowe i unijne ustawodawstwo dotyczace bezpieczehstwa zywnosci.

Kierunkowe efekty

C3 warunki higieniczno-sanitarne jakie nalezy zapewni¢ w produkcji i obrocie zywnoscia
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
zagadnienia z zakresu jakosci zywnosci oraz

w1 L ) . . o
zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne mogace
wystgpi¢ podczas jej produkcji

W2 Student zna i rozumie zagadnienia dotyczace

zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia

ul bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych
wptywajgce na zdrowie ludzi i Srodowisko naturalne
Student potrafi przygotowa¢ opracowania pisemne

u2 dotyczace zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem

Zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 na rzecz zapewnienia wysokiej jakosci zdrowotnej
Zywnosci i zywienia cztowieka.
Student jest gotowy do krytycznej oceny swojej wiedzy
K2 i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertow

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotowy do podejmowania dziatan

w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

uczenia sie

NZD_P6S_WG05

NZD_P6S_WK09

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_KO02

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia projektowe/warsztatowe

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie projektu

Gromadzenie i studiowanie literatury

Sylabusy

15

15

10

10

Student poznaje zagrozenia chemiczne, fizyczne i biologiczne wptywajace na bezpieczefistwo zywnosci oraz

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Konsultacje

taczny naktad pracy studenta

Liczba godzin
54

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Podstawowe pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. tafcuch
produkcji bezpiecznej zywnosci.

2. Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia w Swietle krajowych i unijnych przepiséw
prawa zywnosciowego.

3. Zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne w produkcji i obrocie zywnoscig.
4, Warunki higieniczno-sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscig.

5. Systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci, zarzadzanie
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

6. Wytyczne normy ISO 17025. Dobra praktyka laboratoryjna.

7. Metody kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci. Urzedowa kontrola zywnosci w
Polsce i UE.

8. Zafatszowania zywnosci. Terroryzm zywnosciowy.

1. tancuch produkcji bezpiecznej zywnosci- analiza przypadkéw.

2. Opracowanie standardéw dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych -
wybrane elementy

3. System HACCP-kluczowe elementy dla zagwarantowania bezpieczenstwa
Zywnosci.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Praca w grupie, Metoda projektéw, Metoda problemowa

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS
0.6

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia
projektowe/warsztatowe

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Cwiczenia

projektowe/warsztatowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 50%

Projekt 50%
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Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu zdrowia publicznego, chemii zywnosci

Literatura

Obowiazkowa

1. Gawecki J, Krejpcio Z.: Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
2014

2. Zymonik Z., Hamrol A., Grudowski P.: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehstwem. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2014
3. Jackiewicz B.: Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
z przyktadowo wypetniong dokumentacja. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdansk, 2013

Dodatkowa

1. Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016
2. Czasopisma: Bezpieczefstwo i Higiena Zywnoéci; ABC Jakosci; Problemy Jakosci; Przeglad Gastronomiczny; inne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie jakoScig w zaktadach zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L8B.2793.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Anna Salejda

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Salejda, Zaneta Krél-Kilinska
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 Student poznaje gtéwne zatozenia zarzadzania jakoscig w zaktadach zywienia zbiorowego
C2 Student poznaje czynniki wptywajgce na jakos¢ zywnosci
c3 Poznaje systemy zarzadzania i programy wspierajgce zapewnienie jakosci (m.in. GMP/GHP, GCP, HACCP, I1SO
22000).
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Student zna i rozumie zagadnienia z zakresu jakosci '
w1l surowcédw uzywanych w gastronomii oraz gotowych NZD_P6S_WGO05 Zaliczenie pisemne

potraw

w2 zarzadzania jakoscig

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student zna i rozumie zagadnienia dotyczace

NZD_P6S_WK09

Student potrafi przygotowa¢ opracowania pisemne _
ul dotyczace zagadnien dotyczacych zarzadzania NZD_P6S_UKO09
jakoscig w zaktadach zywienia zbiorowego

U2 L e
przyjmujac w niej rézne role.

Student potrafi wspdtdziataé i pracowad w grupie

NZD_P6S_UO11

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do podejmowania dziatan _
K1 zmierzajacych do zapewnienia wysokiej jakosci NZD_P6S_KO0O02

ZywWnosci

Student jest gotédw do krytycznej oceny swojej wiedzy

K2

problemu

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia projektowe/warsztatowe
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie projektu

Gromadzenie i studiowanie literatury

Sylabusy

i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertow
w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem

NZD_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15

15

10

10
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Konsultacje

taczny naktad pracy studenta L|czba520dzm E2C'(I;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba3godzm Ef-gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajed
1. Wprowadzenie do zasad zarzgdzania jakoscia. Definicje jakosci.

2. Jakos¢ w obszarze postrzegania konsumenta, producenta i jednostki nadzoru
urzedowego.

3. Badanie satysfakcji klienta.
4, Systemy zarzadzania jakoscia.
1. Wyktad
5,6. Dokumentacja systemow zarzadzania jakoscig. Narzedzia stosowane w
zarzadzaniu jakoscig.

7. Audyt i certyfikacja.

8. Koszty jakosci w gastronomii.

Analiza sktadowych jakosci zywnosci.
2. Opracowanie zasadniczych elementéw standardéw dobrych praktyk.
Opracowanie zasadniczych elementéw planu HACCP.

Cwiczenia
projektowe/warsztatowe
Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda problemowa, Wyktad, Praca w grupie, Metoda projektéw, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 50%
Cwiczenia

i 0,
projektowe/warsztatowe Projekt >0%

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu zdrowia publicznego, chemii zywnosci
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Literatura

Obowiazkowa
1. Gawecki ], Krejpcio Z.: Bezpieczehstwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
2014

2. Zymonik Z., Hamrol A., Grudowski P.: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczehnstwem. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2014

3. Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. pod red. T.Trziszki. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
2009

4. Jackiewicz B.: Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)
z przyktadowo wypetniona dokumentacja. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdansk, 2013

Dodatkowa

1. Kowalczyk S.: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016
2. Karaszewski R.: Nowoczesne koncepcje zarzadzania jako$cig. TNOiIK ,Dom Organizatora”. Toruf, 2009
3. Czasopisma: Bezpieczefstwo i Higiena Zywnosci; ABC Jakosci; Problemy Jakosci; Przeglad Gastronomiczny
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka w zaktadach zywieniowych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 4

Mirostaw Zmijewski

Mirostaw Zmijewski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.3817.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
6.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem praktyki zywieniowo - dietetycznej w zaktadach zywienia zbiorowego zamknietego oraz cateringu
Cl dietetycznego jest zapoznanie studentéw z organizacja zaktadu i zakresem jego dziatalnosci, a takze nabycie
praktycznych umiejetnosci w zakresie konstruowania jadtospiséw i realizacji diet.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

zasady komponowania diet przeznaczonych dla
réznych grup pacjentéw/klientéw. w stopniu
zaawansowanym wybrane pojecia i mechanizmy

Wi zwigzane ze zdrowiem i jego ochrong w zakresie
zywienia cztowieka i dietetyki; objawy i przyczyny
choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia

W2 przyczyny i objawy choréb dietozaleznych oraz wptyw

diety na ich przebieg

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie
ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne; porozumiewacd
sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka

i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii; wspétdziatac i pracowad
w grupie przyjmujac w niej rézne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wiasnej

i innych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu;
wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka
i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu
problemdéw zawodowych; przestrzegania zasad etyki
zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki
stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego
od innych

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UKOS,
NZD_P6S_UK09,
NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UWO1,
NZD_P6S_UW02,
NZD_P6S_UW04,
NZD_P6S_UWOS5,
NZD_P6S_UW06

NZD_P6S _KKO01,
NZD_P6S K002,
NZD_P6S_KRO03,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin

160

Liczba godzin

160

Liczba godzin

160

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

160

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy

Zaliczenie ustne,

Obserwacja pracy

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy

ECTS
6.0

ECTS

ECTS
6.0
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Schematy technologiczne i opisy recepturowe produkcji potraw.
1 Charakterystyka diet réznego przeznaczenia oraz wymagania jakosciowe i Praktvka
' ilosciowe doboru produktéw dla tych diet. y

Zasady sporzadzania potraw oraz wprowadzania zmian do receptur.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

praktyka, Praca w grupie

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy W ocenie tacznej
przedmiotu

Praktyka Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta | 100%

Wymagania wstepne

Wprowadzenie do dietetyki, kliniczny zarys choréb

Literatura

Obowiazkowa

1. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008., aktualizacja 2017. Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci

i choréb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Ciborowska M., Rudnicka A. (2019): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban &
Partner, Wroctaw

Kunachowicz H., Nadolna |, Przygoda B., Iwanow K. 2019. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka w gabinecie dietetycznym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Mirostaw Zmijewski

Mirostaw Zmijewski

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L8B.3790.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

punktow ECTS

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene
6.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Praktyka: 160
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
c1 Celem praktyki zywieniowo-dietetycznej w gabinecie dietetycznym jest zapoznanie studentéw z zasadami
funkcjonowania i zakresem dziatalnosci gabinetu

C2 Nabycie praktycznych umiejetnosci pracy z pacjentem

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

zasady komponowania diet dla réznych pacjentéw

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz wptyw
diety na ich przebieg

koniecznos¢ zachowania poufnosci w pracy zawodowe;j

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny
zywienia cztowieka i dietetyki z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii;

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia wptywajace
na zdrowie ludzi wynikajace z niewfasciwego sposobu
odzywiania

oceni¢ stan odzywienia i zaproponowac¢ odpowiednig
diete

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu;

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii,
edukacji i innych dziatan zwigzanych z zawodem
dietetyka

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG03
NZD_P6S_WG08

NZD P6S WK11

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_UW02,
NZD_P6S_UW06

NZD_P6S_UWO02

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin
160

Liczba godzin
160

Liczba godzin
160

Tresci programowe

Tresci programowe

160

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS

ECTS
6.0

Formy prowadzenia

zajec
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W trakcie realizacji praktyki student powinien zapoznac sie z charakterystyka oraz
mozliwosciami opracowania diet stosowanych w zywieniu 0séb z réznymi

1. oo R . o Praktyka
zaburzeniami o podtozu zywiniowozaleznym oraz sposobem realizacji
indywidualnego poradnictwa zywieniowego

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praktyka, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Praktyka Zaliczenie ustne 100%

Literatura

Obowiazkowa

1. Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., lwanow K. 2019. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa.
2. Ciborowska M., Rudnicka A. (2019): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka w zawodzie dietetyka

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Ewa Piotrowska

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10HS.0656.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

Sylabusy

Ewa Piotrowska

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10

Liczba
punktow ECTS

1.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest wyposazenie studenta w podstawowa wiedze z zakresu etyki, zorientowang

cl na aspekty antropologiczne.
Student bedzie dostrzegat sytuacje stanowigce problem natury moralnej, bedzie podejmowat ich analize, dazac
do rozwigzania w oparciu o logiczna argumentacje; podejmie wspdtprace z zespotem terapeutycznym w oparciu
C2 . - . . ; . ' .
0 zasady etyki; podejmie prace z pacjentem/klientem zgodnie z zasadami etyki; bedzie odczuwat potrzebe
ksztattowania swej postawy moralnej.
c3 Zapoznanie studenta z zasadami etyki dietetyka i medycznej i ich praktyczne zastosowanie. Ksztattowanie
tolerancyjnej postawy studenta dazacej do samodoskonalenia sie w aspekcie moralnym
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Uwarunkowania etyczne, ekonomiczne, prawne

Wi i spoteczne zwigzane zawodem dietetyka

dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz relacje

W2
spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

Komunikowac sie ze specjalistami z dziedziny
technologii zywnosci oraz jednostkami i grupami
spotecznymi w aspekcie zywienia cztowieka, promocji
zdrowia, przedstawiac i uzasadnia¢ swoje stanowisko

ul

Wspotdziatac i pracowac w grupie, kierowac zespotem
u2 ludzkim i by¢ Swiadomym odpowiedzialnosci
za wspdlne realizowane dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska

K1 spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
K2 i podejmowania dziatan na rzecz przestrzegania tych
zasad

NZD_P6S_WK10

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UKO08,
NZD P6S_UKO09

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_KO02

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Sylabusy

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Konsultacje

Liczba godzin

taczny naktad pracy studenta 29

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 14

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Wyktad 1: Etyka - wprowadzenie: przedmiot etyki, podstawowe pojecia, podziat.

Wyktad 2: Etyka ogdlna a etyka zawodowa.

Wyktad 3: Wybrane szkoty filozoficzno-etyczne.

Wyktad 4: Dojrzewanie do wartosci wg Lawrence’a Kohlberga
Wyktad 5: Zasady etyki medycznej (wg Childressa i Beauchampa)

1 Wykitad 6: Idea tolerancji a praca dietetyka: religijne i kulturowe odrebnosci
' dietetyczne pacjenta/klienta

Wyktad 7: Bioetyka - wprowadzenie; wybrane procedury medyczne i ich ujecie w

aspekcie moralnosci
Wykitad 8: Etyka badan naukowych

Wyktad 9: Problem/dylemat moralny w pracy dietetyka - analiza w oparciu o
logiczne argumenty i wybrane teorie etyczne.

Wykfad 10: Przestrzeganie praw pacjenta jako powinno$¢ moralna dietetyka

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

ECTS
1.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

mozliwe formy nauczanie: zdalne i/lub hybrydowe, blended learning, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 100%

Wymagania wstepne

Etyka zawodowa, Etyka w pracy dietetyka i terapeuty, Wprowadzenie do ustawodawstwa zwigzanego z prowadzeniem

wtasnej praktyki dietetycznej

Sylabusy
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Literatura

Obowiazkowa

1. Sroda M.: Etyka dla myslacych. Podrecznik dla szkét ponadpodstawowych. Warszawa: Wydawnictwo Czarna Owca; 2010.
2. Beauchamp T.L., Childress J.F.: Zasady etyki medycznej. Warszawa: Ksigzka i Wiedza; 1996. (wybrane fragmenty

wskazane przez wyktadowce) Ustawa o Prawach Pacjenta i Rzeczniku Praw Pacjenta Dz.U. z 2012 poz. 159 PiSmiennictwo
uzupetniajace

3. Hartman J., Wolenski J.: Wiedza o etyce. Warszawa - Bielsko - Biata: PWN; 2008

Dodatkowa

1. Kodeks Pracy, Wyd. Prawne, Warszawa, 2017
2. Szewczyk K.: Bioetyka. Medycyna na granicach zycia . T 1 i 2. Warszawa: PWN; 2009
3. Wybrane pozycje z biezacego piSmiennictwa polskiego i zagranicznego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10B.1751.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Monika Mackdéw

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

4.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Seminarium/Konwersatorium: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z podstawowymi zatozeniami promocji zdrowia i edukacji

cl zdrowotnej dotyczgcymi oséb zdrowych i chorych.

Przekazanie wiedzy z zakresu zasad zywienia w okreslonych jednostkach chorobowych pozwoli studentowi
C2 na przygotowanie materiatéw edukacyjnych, planowania scenariuszy wizyt, prezentacji grupowych oraz
zaplanowania i przeprowadzenia poradnictwa zywieniowego w konkretnych sytuacjach.
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

pojecia z zakresu poradnictwa zywieniowego

i dietetycznego w obszarze prowadzenia pacjentéw
zdrowych oraz chorych a takze zagadnienia i problemy
aktualnie dyskutowane w literaturze z tego zakresu.

W1

w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i metody
Zwigzane z oceng stanu odzywienia i sposobu zywienia
0séb oraz pojecia z zakresu zywienia cztowieka

i dietetyki w ochronie zdrowia.

w2

objawy i przyczyny choréb zywieniowozaleznych oraz
W3 metody ich leczenia ze szczegélnym uwzglednieniem
dietoterapii.

Umiejetnosci - Student potrafi:

zaplanowac i przeprowadzi¢ pomiary dotyczace oceny
stanu odzywienia i sposobu zywienia, w tym dobrac
wiasciwe metody i materiat do badan, interpretowad
uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski.

ul

przygotowac opracowania pisemne oraz wystapienia
ustne zwigzane z poradnictwem zywieniowym

u2 i dietetycznym, w tym prowadzenie dokumentacji,
sporzadzenie jadtospiséw i zaleceh w oparciu
o aktualne normy i zalecenia.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatan majacych na celu ochrone

zdrowia publicznego, w tym edukacji dotyczacej zasad
K1 racjonalnego zywienia i skutkéw nieprawidtowego

zywienia, ugruntowania pozycji zawodu dietetyka

w ochronie zdrowia publicznego.

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnos$ci za skutki stosowanych dietoterapii,
edukacji oraz innych dziatah zwigzanych z zawodem
dietetyka i wymagania tego od innych.

K2

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_KRO3

NZD_P6S_KR04

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Seminarium/Konwersatorium
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec
Konsultacje

Przygotowanie projektu

Sylabusy

45

15

15

15

Metody weryfikacji

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja,
Studium przypadku

Projekt, Prezentacja,
Studium przypadku

Studium przypadku,
Wykonanie sprawozdania

Studium przypadku,
Wykonanie sprawozdania

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Gromadzenie i studiowanie literatury 10

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
105 4.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbasgodzm Eg-(l;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Cwiczenie 1. Wprowadzenie do przedmiotu. Okre$lenie celéw poradnictwa
dietetycznego. Okreslenie zasad punktacji oraz zaliczenia.

Cwiczenie 2. Cechy interpersonalne dietetyka. Zespét terapeutyczny. Rola
dietetyka w prewencji i leczeniu choréb.

Cwiczenie 3. Etapy zaktadania gabinetu dietetycznego wraz z wyposazeniem.
Marketing dla dietetyka.

Cwiczenie 4. Porady dietetyczne, zbieranie wywiadu zdrowotnego i zywieniowego.
Zasady prowadzenia dokumentacji.

Cwiczenie 5. Opracowanie i oméwienie materiatéw edukacyjnych oraz scenariusza
wizyty. Wykorzystanie materiatéw edukacyjnych w pracy z pacjentem.

1 Cwiczenie 6-9 Seminarium/Konwersator
STUDIUM PRZYPADKU - ZIDENTYFIKOWANIE PROBLEMU. ium
STUDIUM PRZYPADKU - OPRACOWANIE POSTEPOWANIA.
STUDIUM PRZYPADKU - MODELE INTERWENC]I ZYWIENIOWE].
STUDIUM PRZYPADKU - PREZENTACJA ROZWIAZAK.

Cwiczenie 10-13

STUDIUM PRZYPADKU - ZIDENTYFIKOWANIE PROBLEMU.
STUDIUM PRZYPADKU - OPRACOWANIE POSTEPOWANIA.
STUDIUM PRZYPADKU - MODELE INTERWENCJI ZYWIENIOWE].
STUDIUM PRZYPADKU - PREZENTACJA ROZWIAZAN

Cwiczenie 14. PORADY DIETETYCZNE: Praca z trudnym pacjentem.
Cwiczenie 15. PORADY DIETETYCZNE: Praktyczne aspekty stosowania zalecen
dietetycznych. Podsumowanie wypracowanych efektéw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Cwiczenia, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, Pokaz/demonstracja, Metoda projektéw,
Burza mézgéw, analiza przypadkéw
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

przedmiotu

Seminarium/Konwersator | Projekt, Prezentacja, Studium przypadku, Wykonanie 100%
ium sprawozdania °

Wymagania wstepne

fizjologia zywienia, zywienie cztowieka, wprowadzenie do dietetyki, planowanie jadtospiséw i receptur

Literatura

Obowiazkowa

1. Grzymistawski M., (red.) Dietetyka Kliniczna, PZWL, Warszawa, 2019.

2. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych.
Wyd. PZWL, Warszawa, 2017.

3. Bujko J. (red.) Podstawy dietetyki. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2006.
4. Ciborowska M., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa, 2021.

Dodatkowa

1. (red.) D. Gajewska Zalecenia dietetyczne w wybranych stanach chorobowych, Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2010.

2. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia, Elsevier, Urban & Partner,
Wroctaw, 2011.

3. Morreale Sherwyn. Komunikacja miedzy ludZzmi. PWN, Warszawa, 2015.

Inne materiaty edukacyjne przekazane studentom podczas ¢wiczen.

5. Czasopisma naukowe m.in. Nutrition, Nutrients.

s
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Specjalistyczna praktyka dietetyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10B.2359.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Mirostaw Zmijewski

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Mirostaw Zmijewski
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem specjalistycznej praktyki dietetycznej jest zapoznanie studentéw ze wszystkimi aspektami dziatalnosci
zaktadéw zywienia zbiorowego typu zamknietego, a takze indywidulanego poradnictwa zywieniowego, w tym
wdrazania zywienia dietetycznego, zmian nawykéw zywieniowych, prowadzenia dokumentacji dietetyczno -
zywieniowej, a takze umiejetnosci prowadzenia edukacji zywieniowej.

C1
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

przyczyny i objawy chordb dietozaleznych oraz wptyw

W1 zywienia na ich rozwdj oraz zasady indywidulanego
poradnictwa zywieniowego

W2 znaczenie edukacji zywieniowej i jej wptyw na zmiane
nawykdéw zywieniowych

W3 zasady opracowania wlasciwych diet dla pacjentéw

z réznymi jednostkami chorobowymi

Umiejetnosci - Student potrafi:
oceni¢ sposéb zywienia i stan odzywienia pacjentéw

ul z réznymi jednostkami chorobowymi i zaplanowac
odpowiedni plan zywieniowy

u2 porozumiewac sie z réznymi grupami odbiorcéw.

U3 prowadzi¢ odpowiednig dokumentacje zywieniowa

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasne wiedzy oraz zasiegania opinii

K1 ekspertéw w realizacji dziatalnosci zawodowej

przestrzegania zasad etyki zawodowej i ponoszenia

K2 odpowiedzialnosci za realizacje zadah zawodowych

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KRO03,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
160

Liczba godzin
160

Liczba godzin
160

160

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS

ECTS
6.0
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Detailed familiarization with the principles of operation of health care institutions,
individual and mass nutrition, nutrition and dietary counseling institutions
(gastrointestinal and metabolic diseases, inpatient and
catering, kindergartens and nurseries)
1 Planning and implementation of diets for various purposes, Praktvka
' Preparation of nutrition and medical documentation y

Active participation in the assessment of patient nutrition and nutrition education
conducted in the inpatient setting.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, Metoda problemowa

Aktywnoéci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu
Praktyka Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta | 100%
Literatura

Obowiazkowa

1. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008., aktualizacja 2017. Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i

choréb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa

2. Ciborowska M., Rudnicka A. (2019): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban &
Partner, Wroctaw

. Kunachowicz H., Nadolna |, Przygoda B., Iwanow K. 2019. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL,
Warszawa
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ziota i nutraceutyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

Anna Sokét-tetowska

Anna Sokét-tetowska

Forma zaliczenia
Egzamin

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10B.3331.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Wyktfad e-learning: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z roslinami zielarskimi oraz z substancjami bioaktywnymi
Cl wykorzystywanymi w wytwarzaniu suplementéw diety oraz uswiadomienie studentom korzystnych
i niekorzystnych dla zdrowia skutkdw stosowania substancji pochodzenia roslinnego.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . - Metody weryfikacji
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna budowe i dziatanie biologicznie _ Egzamin pisemny,
W1 aktywnych sktadnikdw wystepujacych w ziotach, NZD_P6S_WGO01 Prezentacja, Udziat w

zywnosci funkcjonalnej i suplementach diety. dyskusji

Ma wiedze w zakresie wiasciwosci prozdrowotnych ziét

i przypraw oraz ewentualnych dziatan niepozadanych, . Egzamin pisemny,
W2 rozumie ich wptyw na organizm oraz konsekwencje NZD_P6S WG02 Prezentacja, Udziat w

nadmiernego spozycia roslin zielarskich dyskusiji

i przyprawowych.
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi scharakteryzowac¢ gtéwne sktadniki —

popularnych roslin zielarskich i przypraw. Potrafi . Egzamin pisemny,
ul PR . ) . NZD_P6S_UWO01 Prezentacja, Udziat w

wskazac zwigzki bioaktywne i ich dziatanie - = ..

; dyskusji

na organizm.

Analizuje i ocenia nutraceutyki ziét i suplementéw . Egzamin pisemny,
u2 diety pod wzgledem bezpiecznego stosowania NZD_P6S_UWO06 Prezentacja, Udziat w

W Zywnosci. dyskusji
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotdéw do edukacji spoteczenstwa _ Egzamin pisemny,
K1 w zakresie korzysci i zagrozeh zwigzanych NZD P6S KR0O3 Prezentacja, Udziat w

ze spozywaniem ziét i suplementdéw diety. dyskusji

Student jest gotédw do krytycznej oceny swojej wiedzy _ Egzamin pisemny,
K2 i umiejetnosci w zakresie wptywu sktadnikéw NZD_P6S_KKO01 Prezentacja, Udziat w

pochodzenia roslinnego na organizm ludzki. dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Wyktad e-learning 15
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
taczny nakiad pracy studenta Liczba6godzin E;:I)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela LiczbaBgodzin Eﬂ;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

« definicje, podstawy klasyfikacji ziét, przypraw, suplementéw diety.

* substancje biologicznie aktywne pochodzenia roslinnego

* rosliny przemystowe i produkty uboczne jako zrédta substancji bioaktywnych
1. * korzysci i niebezpieczehstwa zwigzane z nadmiernym spozyciem ziét i

suplementéw,

* przyktadowe interakcje sktadnikéw ziét i suplementéw z lekami

* wybrane technologie wytwarzania produktéw ziotowych i suplementéw

wykorzystanie lecznicze i kulinarne ziét

jakos¢ i standaryzacja produktéw ziotowych i suplementéw

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Dyskusja, e-learning, Wyktad

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Wyktad e-learning

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 60%
Wyktfad e-learning Prezentacja, Udziat w dyskusji | 40%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci

Literatura

Obowiazkowa

1. Sikorski Z.E., Staroszczyk. Chemia zywnosci t 2.-Biologiczne wiasciwosci sktadnikéw zywnosci, PWN 2018

2. Artykuty z czasopism, strony internetowe obejmujgce tematyke wyktadu

Dodatkowa

1. 1. Massimo Maffei: Dietary Supplements of Plant Origin A Nutrition and Health Approach . CRC Press 2003
2. 2. Toxicology of Herbal Products. Olavi Pelkonen, Pierre Duez, Pia Maarit Vuorela, Heikki Vuorela, Springer 2017

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10J0.1036.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Agnieszka Gatek
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Agnieszka Gatek, Ewa Gotebiowska, Grazyna Gredziak, Ewa Hajdasz, Igor Jankowski,

Natalia Lasowicz, Agnieszka Mondrzycka, Ireneusz Osak, Joanna Napieralska, Julia
Sawitow, Agnieszka Stoklosa, Agnieszka Strugata, Matgorzata Szczerbakowska,
Beata Topolska, Marta Zieba, Sylwia Makara-Paciorek, Kamil Abt, Stanistaw
Chwiszczuk, Krzysztof Szczepanski

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktoéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
C1 osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz

wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami

idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane Obserwacja pracy

z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2, studenta, Aktywnos¢ na
Ul przygotowac wypowiedz pisemng zgodna NZD P6S_UK10 zajeciach, Kolokwium,

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac Wykonanie ¢wiczen,

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne Egzamin

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26

Cwiczenia e-learning 4

Konsultacje 4

Przygotowanie do zajec 24

Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta LiczbaGgodzin Eg‘:’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin Ef.gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS. Jezyk obcy (lektorat)

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

. Cwiczenia e-learning
learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

0,
Egzamin 80%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczeh 20%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematdéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzgcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Kurs jezyka obcego konczy sie egzaminem.

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.
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Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1

Literatura

Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10JO.1041.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Judyta Duda
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Judyta Duda
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka francuskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

24

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 20%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK)):
POZIOM B2

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujacy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Kurs jezyka obcego konczy sie egzaminem.

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1

Sylabusy 279 /389



Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zajec¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

Aleksandra Stuchty-Mréz

Aleksandra Stuchty-Mréz

Forma zaliczenia
Egzamin

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10J0.1039.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

2.0

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

24

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 20%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i usthnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczeg6towe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zajec¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanhski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10J0.1043.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Agata Sikora-Janska, Julia Sawitow, Magdalena Zalewska, Ireneusz Osak

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Agata Sikora-Janska, Julia Sawitow, Magdalena Zalewska, Ireneusz Osak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka hiszpahskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

26

24

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe

na poziomie min. B2.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen,
Egzamin

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

E . 80%
gzamin

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 20%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i usthnego na poziomie min. B2.

Opis pozioméw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujacy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 -->B1, B2

C1 -->B2,Cl
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Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zajec¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.

Sylabusy 288 /389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10J0.1052.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Maria Gorodnik

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Maria Gorodnik
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka rosyjskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia e-learning
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Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

2. Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS. Jezyk obcy (lektorat)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20%

Dodatkowy opis

Kurs jezyka obcego konczy sie egzaminem. Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze
4 i oceny z egzaminu. Przy czym srednia jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z
egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego semestru.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegblnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzgcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny).

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
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semestru.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobdr materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajgcych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10J0.1046.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk

Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk

Forma zaliczenia Liczba
Egzamin punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka niemieckiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

26

24

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen,
Egzamin

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

E . 80%
gzamin

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 20%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])
POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw

przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi

zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.

Potrafi porozumiewad sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z

rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegé6lnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.

Potrafi formutowad jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu

tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,

przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne

teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajgc i stuchajgc potrafi zrozumieé nie

tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora

tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe

sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach

towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu

tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi

organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre

opanowanie jezyka.
https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d
Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Kurs jezyka obcego konczy sie egzaminem.

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl1
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Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1 natomiast dobér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zajec¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10JO.1054.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Anna Nowacka
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Anna Nowacka
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka wtoskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedz pisemng zgodna

z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu min. B2

NZD_P6S_UK10

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 24
Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

36
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
2.0

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Gra dydaktyczna, Dyskusja, Praca w grupie, analiza tekstéw, Cwiczenia, Konwersatorium jezykowe

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Udziat w dyskusji 80%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 20%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedgcych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec¢ nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujgc sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzgcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 -->B2,Cl
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Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy na poziomie B2 lub C1, natomiast dobdér materiatéw uzupetniajgcych i pogtebiajacych
tematyke danego kursu i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zajec¢ odbywa sie z zastosowaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Szczegdétowy wykaz dostepny jest na stronie SJOiNHS.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy dietetyki klinicznej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10B.1624.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Monika Mackéw

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Monika Mackéw, Dorian Nowacki, Dominika Mazurkiewicz

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Egzamin punktow ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Seminarium/Konwersatorium: 45
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej dietoterapii

cl réznych schorzen.
Przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatah dietetycznych. W wyniku procesu ksztatcenia
C2 student powinien pozna¢ podstawy zasad zywienia dietetycznego w wybranych jednostkach chorobowych
obejmujacej: ocene potrzeb zywieniowych ludzi chorych.
Umie¢ ocenic¢ niekorzystny wptyw nadmiernej i niedostatecznej (jakoSciowej i ilosciowej) podazy sktadnikédw
C3 pokarmowych, w tym interakcje wynikajace z réwnoczesnego stosowania modyfikacji dietetycznych, ktére moga
prowadzi¢ do wysoce niepozadanych efektéw zdrowotnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wybrane pojecia i podstawowe zagadnienia zwigzane
w1l ze zdrowiem i jego ochrong w zakresie zywienia
cztowieka i dietetyki

metodologie badan naukowych oraz podstawowe

W2 teorie w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki

W3 objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia

W4 problemy zdrowotne wspétczesnej cywilizacji

Umiejetnosci - Student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowad i przeprowadzi¢
proste eksperymenty i pomiary, w tym dobrac

ul wiasciwe metody i materiat do badan, interpretowad
uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski
przygotowac opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka

U2 i dietetyki, prezentowad je i uzasadnia¢ swoje

stanowisko oraz dokumentowa¢ dziatania zwigzane
z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatan na rzecz srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzah

K1 spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii,
edukacji i innych dziatah zwigzanych z zawodem
dietetyka i wymagania tego od innych

K2

uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UWO02

NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_KR03

NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Studium
przypadku

Egzamin pisemny

Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Egzamin pisemny,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny

Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku
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Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Seminarium/Konwersatorium
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
152

Liczba godzin
77

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Wprowadzenie do dietetyki klinicznej.

30

45

10

30

20

15

2.Znaczenie dietoterapii w leczeniu 0séb z chorobami gérnego odcinka przewodu

pokarmowego.

3.Znaczenie dietoterapii w leczeniu 0séb z chorobami dolnego odcinka przewodu

pokarmowego. Dieta FODMAP.

4.0mdwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu chordb uktadu krazenia.
5.0méwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy typu 1.

6. Omdwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy typu 2 i zespole

metabolicznym.

7.0mowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu insulinoopornosci.

9. Zywienie w chorobach neurodegeneracyjnych.

10.Zywienie w chorobach nerek.

8. Postepowanie dietetyczne w chorobach tarczycy.

11. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych.

12. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach skéry.
13. Postepowanie dietetyczne w nietolerancjach pokarmowych.
14. Postepowanie dietetyczne w alergiach pokarmowych.

15. Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania.

Sylabusy

ECTS

ECTS
3.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Uktadanie planéw zywieniowych dla oséb z chorobami gérnego odcinka

przewodu pokarmowego.

2.Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z chorobami dolnego odcinka

przewodu pokarmowego.

3. Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb na diecie FODMAP.

4. Oméwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu chordb uktadu krazenia.
5.0méwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy i w zespole
metabolicznym.

6.0mdwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu insulinoopornosci.

7.

Postepowanie dietetyczne w chorobach tarczycy.

8. Zywienie w chorobach neurodegeneracyjnych.

9.

10
11
12
13
14

15

Zywienie w chorobach nerek.

. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych.
. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach skéry.

. Postepowanie dietetyczne w nietolerancjach pokarmowych.

. Postepowanie dietetyczne w alergiach pokarmowych.

. Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania.

. Zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Seminarium/Konwersator
ium

blended learning, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, Burza mézgéw, analiza

przypadkdéw

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Egzamin pisemny

Seminarium/Konwersator | Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen,

um

Studium przypadku

Wymagania wstepne

Udziat procentowy

60%

40%

w ocenie facznej
przedmiotu

biochemia, podstawy anatomii cztowieka, fizjologia zywienia, zywienie cztowieka, kliniczny zarys chordéb, wprowadzenie do

dietetyki

Sylabusy
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Literatura

Obowiazkowa

1.
2.

Grzymistawski M., (red.) 2021. Dietetyka Kliniczna, PZWL, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008., aktualizacja 2021. Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci
i choréb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

3. Ciborowska M., Rudnicka A. (2019): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

4. Czapla M. (2022): Zywienie w chorobach serca. PZWL, Warszawa

5. A. Payne, H. Barker. 2013. Dietetyka i zywienie kliniczne. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

6. L.Janice, R.K Morrow.2021. Food and The Nutrition Care Process, Elsevier 2021

Dodatkowa

1. (red.) D. Gajewska Zalecenia dietetyczne w wybranych stanach chorobowych, 2010. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban &

Partner, Wroctaw
Kunachowicz H., Nadolna |, Przygoda B., Iwanow K. 2019. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL, Warszawa.
Inne materiaty edukacyjne przekazane studentom podczas wyktadéw i ¢wiczen.

. Czasopisma naukowe: Journal of Food Science and Technology, Nutrition, Nutrients
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Basic of clinical nutrition
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Dietetics 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONDIS.L10B.3325.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science english

Study level Mandatory

First-cycle programme optional

Study form Block

Full-time major subjects

Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

Yes
Teacher responsible Monika Mackéw
for the subject
Other teachers Monika Mackdéw, Dorian Nowacki, Dominika Mazurkiewicz
conducting classes
Period Examination Number of
Semester 5 exam ECTS points

6.0
Activities and hours
lecture: 30
seminar/conversatory: 45

Sylabusy 306 /389



Cl

Goals

therapy of various diseases.

The aim of teaching the subject is to familiarize the student with the current state of knowledge about the diet

Preparing the student for independent implementation of dietary activities. As a result of the education process,
C2 the student should learn the basics of dietary nutrition principles in selected disease entities including:
assessment of the nutritional needs of sick people.

Be able to assess the adverse effects of excessive and insufficient (qualitative and quantitative) nutrient supply,
C3 including interactions resulting from the simultaneous use of dietary modifications that can lead to highly
undesirable health effects.

Code

Subject's learning outcomes

Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

wil

W2

W3

W4

selected concepts and mechanisms related to health
and its protection in the field of human nutrition and
dietetics

research methodology and basic theories in human
nutrition and dietetics

symptoms and causes of diet-related diseases and
methods of their treatment

dilemmas of modern civilization and social relations

Skills - Student can:

ul

u2

u3

prepare written studies, oral presentations on issues
of human nutrition and dietetics, present them and
justify their position and document activities related to
the profession of a dietitian, taking into account
applicable standards and available conditions

plan and carry out simple experiments and
measurements under the guidance of a supervisor,
including choosing the right methods and material for
research, interpreting the results obtained and
drawing conclusions

The student is able to use professional terminology in
a foreign language

Social competences - Student is ready to:

Sylabusy

Effects

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_UK10

Examination methods

written exam, project,
test, case study,
practical training report

written exam, project,
test, case study,
practical training report

written exam, project,
test, participation in
discussion, case study,
practical training report

written exam, project,
test, participation in
discussion, case study,
practical training report

project, observation of
student’s work, active
participation, report,
presentation, case study,
practical training report

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, case study,
practical training report

written exam, project,
observation of student’s
work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, case study,
practical training report
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taking actions for the social environment and fulfilling

social obligations and emphasizing the place of the
dietitian's profession in the system of health care
organization at the national level

K1

compliance with the principles of professional ethics,

including liability for the effects of applied therapies,

K2 education and other activities related to the
profession of a nutritionist and the requirements of
this from others

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_KR03

NZD_P6S_KR04

Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*
lecture 30
seminar/conversatory 45
presentation/report preparation 10
class preparation 20
exam / credit preparation 30
consultations 2
lesson preparation 20
collecting and studying literature 15
Student workload Hours

172
Workload involving teacher Ht;l;rs

* hour means 45 minutes
Study content

No. Course content

Sylabusy

project, observation of
student’s work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, case study,
practical training report

observation of student’s
work, active participation

ECTS

ECTS
3.0

Activities
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1. Introduction to clinical dietetics.

2.The importance of diet therapy in the treatment of people with diseases of the
upper digestive tract.

3.The importance of diet therapy in the treatment of people with diseases of the
lower digestive tract. FODMAP diet.

4. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of cardiovascular
diseases.

5. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of type 1 diabetes.

6. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of type 2 diabetes
and metabolic syndrome.

7. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of insulin resistance.

8. Dietary management in thyroid diseases.
9. Nutrition in neurodegenerative diseases.

10.Nutrition in kidney diseases.
11. Dietary management in selected cancer diseases.

12. Dietary management in selected skin diseases.
13. Dietary management of food intolerances.

14. Dietary management of food allergies.

15. Dietary management in eating disorders.

1. Creating nutritional plans for people with diseases of the upper digestive tract.
2. Creating nutritional plans for people with diseases of the lower digestive tract.

3. Creating nutritional plans for people on the FODMAP diet.

4. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of cardiovascular
diseases.

5. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of diabetes and
metabolic syndrome.

6. Discussing the importance of diet therapy in the treatment of insulin resistance.

7. Dietary management in thyroid diseases.
8. Nutrition in neurodegenerative diseases.

9. Nutrition in kidney diseases.

10. Dietary management in selected cancer diseases.
11. Dietary treatment in selected skin diseases.

12. Dietary management of food intolerances.

13. Dietary management of food allergies.

14. Dietary management in eating disorders.

15. Passing the exercises

Course advanced

Teaching methods:

classes, lecture, discussion, computer lab/laboratory, teamwork, brainstorming, case analysis

lecture

seminar/conversatory

Percentage in

Activities Examination methods subject
assessment
lecture written exam 60%
written exam, project, observation of student’s work, active participation,
seminar/conversatory report, presentation, test, participation in discussion, case study, practical 40%
training report
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Entry requirements

biochemistry, basics of human anatomy, nutrition physiology, human nutrition, clinical outline of diseases, introduction to
dietetics

Literature
Obligatory

1. LJanice, R.K Morrow.2021. Food and The Nutrition Care Process, Elsevier 2021

2. Coulston A., Boushey C., Ferruzzi M. (2017): Nutrition in the Prevention and Treatment of Disease, Elsevier
3. Mann ). (2017): Essentials of human nutrition, Oxford University Press

Optional

1. Journal of Food Science and Technology, Nutrition, Nutrients

2. Smith J., Carr, T. Gropper S. (2017): Advanced Nutrition and Human Metabolism, Cengage
3. Other articles and materials indicated by the academic teacher
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie w sporcie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10B.3327.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Pawet Szewczyk, Aleksandra Zagrodna

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Pawet Szewczyk, Aleksandra Zagrodna

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie fizjologicznych przystosowan organizmu do wysitku i treningu i zagadnien zwigzanych z wydolnoscia,

C1 zmeczeniem i restytucjg w treningu sportowym. Rodzaje, okresy, fazy treningu sportowego w réznych
dyscyplinach sportu.

C2 Poznanie zasad zywienia w réznych dyscyplinach sportu, suplementy diety dla sportowcéw

c3 Nabycie podstawowych umiejetnosci w zakresie planowania indywidualnych strategii Zywieniowych dla

zawodnikdéw réznych dyscyplin.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawy fizjologii wysitku fizycznego oraz zasady
w1l i aktualne zalecenia dotyczace zywienia sportowcéw
réznych dyscyplin.

wskazuje skutki niewtasciwego odzywiania u 0séb

w2 obcigzonych wysitkiem fizycznym.

Student zna aktualnie poruszane zagadnienia
W3 zwigzane z zywieniem w sporcie dyskutowane
w literaturze naukowe;j.

Umiejetnosci - Student potrafi:

korzystac ze zrédet informacji o zagadnieniach
zwigzanych z zywieniem w sporcie oraz przetwarzad te
informacje z zachowaniem wtasciwych praw
ochronnych, w tym prawa autorskiego Student
identyfikuje potrzeby zywieniowe sportowcdw réznych
dyscyplin.

ul

Potrafi oceni¢ sposdb zywienia i stan odzywienia
u2 sportowca na podstawie wynikéw badan
antropometrycznych i biochemicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student ma swiadomos¢ wptywania na wyniki
sportowe zawodnika przez stosowanie strategii

K1 dietetycznych. Jest Swiadomy odpowiedzialnosci

za zdrowie odbiorcy porad dietetycznych

Student swoim dziataniem i zachowaniem promuje
K2 aktywnos¢ fizyczng. Student rozumie potrzebe statej

aktualizacji wiedzy w szybko rozwijajacej sie dziedzinie
zywienia w sporcie.

Sylabusy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO01,
NZD_P6S_WGO03

NZD_P6S_WG01

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UWO02,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_K002,
NZD_P6S_KRO03,
NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_K002

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja

Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji
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Forma aktywnosci studenta

Bilans punktéw ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia projektowe/warsztatowe 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
Przygotowanie do ¢wiczen 10
Konsultacje 2

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
52

Liczba godzin

27
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

W 1. Fizjologia wysitku fizycznego, funkcjonowanie organizmu, wtasciwosci
tkanek, kontrola ruchu. Budowa i funkcje miesni szkieletowych, procesy
energetyczne podczas wysitku fizycznego.

W 2. Fizjologiczne przystosowanie do wysitku i treningu - wptyw aktywnosci
fizycznej i innych czynnikdw na funkcje uktadu odpornosciowego i reakcje
stresowe ustroju. Gospodarka hormonalna przy wysitku fizycznym.

W 3. Zasady racjonalnego zywienia w réznych dyscyplinach sportu.

W 4. Wstep do suplementacji diety sportowcédw. Metody zabronione w sporcie i ich
wptyw na funkcjonowanie organizmu sportowca.

1. Metabolizm energetyczny w sporcie. Zrédla energii w sporcie. Nawadnianie
2. Makrosktadniki w sporcie - zapotrzebowanie, rola suplementac;ji

3. Wptyw warunkéw termicznych i duzych wysokosci na potrzeby sportowca.
Podréze

4. Suplementy ergogeniczne - klasyfikacja Australijskiego Instytutu Sportu

Informacje rozszerzone

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
0.6

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Cwiczenia
projektowe/warsztatowe
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Metody nauczania:

Cwiczenia, Wykfad, Dyskusja, Metoda projektéw, Metoda problemowa, Burza mézgéw, Praca w grupie

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne 50%
Cwiczenia Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Aktywno$¢ na zajeciach, o
. . . » 50%
projektowe/warsztatowe | Prezentacja, Udziat w dyskusji

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka, podstawy anatomii i fizjologii zywienia, podstawy dietetyki

Literatura

Obowiazkowa

Fraczek B., Krzywanski J., Krysztofiak H., Dietetyka sportowa, PZWL, Warszawa 2019

Gérski ). Fizjologia wysitku i treningu fizycznego. PZWL, Warszawa 2019

Benardot D. Zywienie w sporcie. Edra Urban & Partner, Wroctaw 2019

Medras M. Endokrynologia wysitku fizycznego sportowcéw z zarysem endokrynologii ogélnej. MedPharm, Wroctaw 2010

PN

Dodatkowa

1. Kerksick C. et al.: ISSN exercise & sports nutrition review update: research & recommendations. ] Int Soc Sports Nutr. 15:
38.

2. Bean A., Zywienie w sporcie. Kompletny przewodnik. Wydawnictwo: Zysk i S-ka, Poznah 2019
Celejowa I., Zywienie w sporcie. PZWL, Warszawa 2014,

4. Jaskolski A., Jaskoélska A.: Podstawy fizjologii wysitku fizycznego z zarysem fizjologii cztowieka. AWF Wroctaw 2006

w
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie uwarunkowane kulturowo
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

C1

Sylabusy

Maciej Oziembtowski

Maciej Oziembtowski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10B.3328.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 10

Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

2.0

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym wybranych aspektéw
zywienia uwarunkowanego kulturowo
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie zasady analizy proceséw
psychospotecznych waznych dla zdrowia i jego
ochrony oraz stylu zycia i wybranych modeli zachowan
prozdrowotnych

Prezentacja, Kolokwium,

wil Wykonanie ¢wiczen

NZD_P6S_WG04

Student zna i rozumie aktualne problemy
W2 dyskutowane w literaturze naukowej z zakresu nauk
0 Zywnosci i zywieniu cztowieka

Prezentacja, Kolokwium,

NZD P65 WG05 R
- 0= Wykonanie ¢wiczen

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi poszukiwac, analizowac i twérczo
Ul wykorzystywac informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem prawa autorskiego

NZD P6S_UWO01 Aktywnos¢ na zajeciach

Absolwent potrafi dobrac¢ surowce oraz techniki
u2 i technologie w celu podniesienia jakosci zywnosci
oraz zywienia cztowieka

NZD_P6S_UWO04 Aktywno$¢ na zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Absolwent jest gotéw do demonstrowania postawy
K1 promujgcej zdrowie, okazywania szacunku dla
pacjentdw/grup spotecznych oraz troski o ich dobro

NZD P6S_KR04 Aktywno$¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
y na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia projektowe/warsztatowe 15
Gromadzenie i studiowanie literatury 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

taczny naktad pracy studenta L|czba580dzm E2C'(I;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbazgodzm Ef-{)s
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1 Rys historyczny kulturowych uwarunkowanh zywienia - od powstania

Homo sapiens do czaséw starozytnych

Wyktad 2 Zywnos¢ - genetyka - geografia

Wyktad 3 Zywnos¢ pozyskiwana ze $rodowiska naturalnego a rolnictwo
przemystowe

Wyktad 4 Kulturowe aspekty myslistwa, pasterstwa oraz rybotéwstwa

Wykfad 5 Dawne i wspdtczesne metody konserwacji zywnosci a aspekty
1 kulturowe Wyktad

Wyktad 6 Handel zywnoscig - dawniej i wspétczesnie

Wyktad 7 Whptyw uwarunkowan kulturowych na sposéb przyrzadzania
positkéw

Wyktad 8 Kuchnia narodowa, regionalna i globalna

Wyktad 9 Zywieniowe postawy konsumenckie na rynku ustug
gastronomicznych i w ramach turystyki kulinarnej

Wyktad 10  Dziedzictwo kulinarne jako atrakcja turystyczna

1. Dawna rola ryb i ich wspétczesny wptyw na kulture odzywiania (zajecia
warsztatowe) [90 min.]
2. Wptyw wybranych przypraw na gusta konsumentéw w wieku XVII i XVIII oraz
wspdtczesnie (zajecia warsztatowe) [90 min.]
3. Kontekst kulturowy odzywiania oraz gtodu na Slasku w XVII i XVIII stuleciu oraz
wspdtczesnie na Swiecie (zajecia warsztatowe) [90 min.]
4. Sposéb odzywiania sie w rodzinach ziemianskich Krdlestwa Polskiego na
przetomie XIX i XX w. w poréwnaniu do dzisiejszych realiéw (zajecia warsztatowe)
5 [90 min.] Cwiczenia
' 5. Poréwnanie diet dziewczat w poradnikach wychowania z przetomu XIX i XX projektowe/warsztatowe
wieku a dzisiejsze standardy zywieniowe (zajecia warsztatowe) [90 min.]
6. Pozywienie ludnosci wiejskiej na dawnych ziemiach polskich w poréwnaniu do
dzisiejszych sposob6éw odzywiania sie na terenach niezurbanizowanych (zajecia
warsztatowe) [90 min.]
7. Post i kuracja gtodem w zaleceniach zywieniowych przyrodolecznictwa
przetomu XIX i XX wieku a dzisiejsze poglady na ten temat (zajecia warsztatowe)
[90 min.]
8. Repetytorium i zaliczenie ¢wiczen [45 min.]

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

zajecia mogg by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym, blended learning, Wyktad, Film dydaktyczny, analiza
tekstéw, analiza przypadkéw

- . . Udziat procentowy w ocenie
Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
Wyktad Kolokwium 50%

Cwiczenia

projektowe/warsztatowe Aktywnosc¢ na zajeciach, Prezentacja, Wykonanie ¢wiczen | 50%
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Literatura

Obowiazkowa

1.
2.

Historia zywnosci, Higman B.W., Wydawnictwo Aletheia, Warszawa
Praktyki zywieniowe w Europie w kontekscie spoteczno-kulturowym, red. Bozena Plonka-Syroka i Andrzej Syroka,
Wroctaw, Uniwersytet Medyczny im. Piastéw Slaskich

Dodatkowa

1.

Apetyt na jedzenie: pokarm w spoteczefstwie, kulturze, symbolice na przestrzeni dziejéw, red. Justyna Zychlifiska
i Anetty Gtowacka-Penczynska, Bydgoszcz, Wydawnictwo Uniwersytetu Kazimierza Wielkiego, 2018

. Moda na gotowanie: medialne i kulturowe wizerunki jedzenia, red. Bartosz Kowalczyk, Piotr tuszczykiewicz, Karol

Walczak, Magdalena Zdrowicka-Wawrzyniak, Poznan, Wydawnictwo Silva Rerum, Kalisz, Uniwersytet im. Adama
Mickiewicza w Poznaniu, Wydziat Pedagogiczno-Artystyczny w Kaliszu, 2018

Ewolucja na talerzu czyli wczoraj, dzis i jutro zywienia cztowieka, pod redakcja Jana Gaweckiego, tédz, Galaktyka, 2019
Kucharz doskonaty: historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej, Aleksandra Klesta-Nawrocka, Warszawa, Polskie
Towarzystwo Historyczne; Torun przy wspétpr. Oddziatu Torunskiego Polskiego Towarzystwa Historycznego, 2016

. Wzory jedzenia a struktura spoteczna, Henryk Domanski, Zbigniew Karpinski, Dariusz Przybysz, Justyna Straczuk,

Warszawa, Wydawnictwo Naukowe Scholar, 2015

Uczta zycia: o jedzeniu kulturowo, kulinarnie, kultowo i kulturalnie, Matgorzata Staszczak-Ciatowicz, Kety, Wydawnictwo
Marek Derewiecki, 2014

Historia kuchni, Reay Tannahill, przet. Anna Kunicka, Warszawa, Wydawnictwo Aletheia, 2014

Historia polskiego smaku: kuchnia, stét, obyczaje, Maja i Jan tozinscy, Warszawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2012

Sylabusy 318 /389



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Diety niekonwencjonalne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L10B.0485.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Joanna Wyka
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Joanna Wyka
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Cwiczenia projektowe: 15

Wyktad: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem przedmiotu jest zdobycie zaawansowanej wiedzy o niekonwencjonalnych sposobach zywienia

Sylabusy 319/389



Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

rézne czynniki warunkujgce podjecie decyzji

w1 . . R
0 wyborze niekonwencjonalnego sposobu zywienia

NZD_P65_WG03
Umiejetnosci - Student potrafi:

rozrézniac rézne czynniki wptywajace na wybor

ul X ; . SR .
niekonwencjonalnej diety, uzasadniac jej zastosowanie

NZD_P6S_UWO01

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania _
K1 w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujgcych NZD_P6S_KKO01
sposdb zywienia

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia projektowe

Wyktad

Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny naktad pracy studenta L|czba5(g)jodzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

25
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

15

10

10

10

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
0.6

Formy prowadzenia
zajec
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1.Trendy zywieniowe i konsumenckie

2. Zatozenia i cel stosowania diet niekonwencjonalnych, determninaty wyboru

1 diety, Wyktad
3. Korzysci i kontrowersje stosowania diety niekonwencjonalnych
1. Diety niskoweglowodanowe (m.in. d. Atkinsa, d. Dukana, d. ketogeniczna)
2 2. Post przerywany, d. sw Hildegardy, d. kopenhaska, monodiety Cwiczenia projektowe

3. Trendy konsumenckie (dieta bez miesa, d. planetarna, weganizm, d bez
glutenu/bez laktozy, zero weste)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Dyskusja, analiza przypadkéw, Wyktad

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Cwiczenia projektowe Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja | 50%
Wyktad Zaliczenie pisemne, Udziat w dyskusji 50%

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka

Literatura
Obowiazkowa

1. 1.K. Krzystyniak , J. Klonowska Nowe trendy w dietetyce. Wyd. Medyk, 2020. 2. J. Typek, M. Bilek, A. Pasternakiewicz.
Dietetyka wybrane zagadnienia. Wyd. Rzeszéw, 2014. 3. E. Poniewierka (red). Dietetyka oparta na dowodach. Wyd.
MedPharm, Wroctaw, 2015. 4. Gawecki |., Roszkowski W. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd PWN, Warszawa,
2022

Dodatkowa

1. 4. C. Campbell., T. Campbell. Nowoczesne zasady odzywiania, Przetomowe badanie wptywu zywienia na zdrowie. Wyd.
Galaktyka, 2017
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Narzedzia komunikacji interpersonalnej w pracy dietetyka

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10B.3329.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Dorian Nowacki, Ewa Piotrowska

Dorian Nowacki, Ewa Piotrowska

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przedstawienie roli wtasnych umiejetnosci interpersonalnych w relacjach

C1

interpersonalnych: - wykorzystanie wtasnych zasobdw interpersonalnych w zawodzie dietetyka - oraz rozwijanie
tych umiejetnosci ze szczegdlinym uwzglednieniem komunikacji interpersonalnej z klientami/pacjentami, ich

rodzinami i pracownikami wtasnej grupy zawodowe;j.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

wiedze teoretyczng z zakresu psychologii ogdinej
do analizowania i interpretowania wzoréw zachowan
pacjentéw.

rozumie psychologiczne aspekty odzywiania, zna
techniki ksztattowania prawidtowych
nawykow zywieniowych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

merytorycznie argumentowac, z wykorzystaniem
wiasnych pogladéw oraz zrédet literaturowych.

formutowad wnioski i tworzy¢ syntetyczne
podsumowania; potrafi podjg¢ dziatania edukacyjne
w zakresie promocji zdrowego odzywiania

stosowad pogtebione umiejetnosci z zakresu
komunikacji interpersonalnej z pacjentami, ich
rodzinami i innymi dietetykami.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Sylabusy

okazywania szacunku wobec indywidualnych
pacjentéw, klientéw oraz grup spotecznych

okresli¢ priorytety stuzace realizacji okreSlonego przez
siebie lub innych zadania

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_WG08,
NZD P6S WK11

NZD_P6S_UKO08,
NZD P6S_UWO01

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UK08

NZD_P6S_KRO3,
NZD_P6S_KRO04

NZD_P6S_KRO3

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Aktywnos¢ na zajeciach,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe
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rozwigzywac ztozone problemy zwigzane
K3 z wykonywaniem zawodu dietetyka i zasiegna¢ opinii
innych specjalistéw w razie watpliwosci.

nawigza¢ dobry kontakt z pacjentem, niezaleznie

K4 od grupy wiekowej

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KO002,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia projektowe/warsztatowe
Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przeprowadzenie badan literaturowych

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
53

Liczba godzin
27

Liczba godzin
15

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Zasoby osobiste - definicje, podstawowe wiadomosci

2. Znaczenia zasobdéw osobistych w pracy dietetyka oraz psychodietetyka.
3. Autoprezentacja - jak skutecznie i $wiadomie budowa¢ wtasny obraz.

4. Rola zasobow osobistych w ksztattowaniu prawidtowych nawykéw

zywieniowych.
5. Zachowania asertywne.

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

10
15
2
10
8
8
ECTS
2.0
ECTS
1.0
ECTS
0.6

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Znaczenia umiejetnosci interpersonalnych w zawodzie psychodietetyka.

2. Jak nawigza¢ dobry kontakt z pacjentem/klientem.

3. Komunikacja interpersonalna - bariery w komunikacji.

4. Psychologiczne aspekty odzywiania. Cwiczenia
projektowe/warsztatowe

5. Ksztattowanie prawidtowych nawykéw zywieniowych.

6. Trudny pacjent.

7. Praca na wybranych zasobach osobistych - jak podnie$¢ poczucie wtasnej
wartosci, skutecznosci, optymizmu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Dyskusja, Praca w grupie, Metoda problemowa, analiza przypadkéw

Udziat
procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia W ocenie
tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie ustne, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub hybrydowe 1%
Cwiczenia Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub 99%

projektowe/warsztatowe hybrydowe

Dodatkowy opis

Wykfad zaliczany na podstawie ¢wiczen

Literatura
Obowiazkowa

Oginska-Bulik N. (2016), Wiem co jem? : psychologia nadmiernego jedzenia i odchudzania sie. £6dZ: Wydaw. UL
Oginska-Bulik N., Juczyhski Z. (2010). Osobowos¢, stres a zdrowie. Warszawa:Wyd. Difin

Wrdbel A. (2011) Asertywnos¢ na co dzien, czyli jak zy¢ w zgodzie ze sobg i innymi, Edgar, Warszawa

Adler R.B., Rosenfeld L.B., Proctor Il R.F., (2018) Relacje interpersonalne. Proces porozumiewania sie, Poznan REBIS
Ogden J. (2011),Psychologia odzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan zywieniowych. Wyd. Uniwersytetu
Jagiellonskiego

Stewart J. (2014), Mosty zamiast muréw. Podrecznik komunikacji interpersonalnej, Warszawa PWN

ok RE

o

Dodatkowa

1. Czepczor K., Brytek-Matera A. (2017) Jedzenie pod wptywem emocji. Warszawa: Difin

2. Hartley M. (2012) Asertywnos$¢ - sztuka umiejetnej stanowczosci. Jak pozostaé sobg nie urazajac innych, Wyd. K - Feeria,
£6dz

3. Wachtel P., (2012), Komunikacja terapeutyczna, Krakéw, Wyd. UJ

4, Sasin A. (2010), Gtodne emocje. Jak schudng¢ madrze, skutecznie i na zawsze, Wyd. Helion
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena stanu odzywienia i dobrostanu cztowieka

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10B.1436.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Michaela Godyla-Jabtonski

Okres Forma zaliczenia
Semestr 5 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Wyktad: 10

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacym badan

laboratoryjnych, ktérych wyniki sg niezbedne do diagnostyki i monitorowania postepdw terapii zaburzen

cl metabolicznych i chordb na podtozu wadliwego zywienia oraz chordb, w leczeniu ktérych podstawg jest
odpowiednie postepowanie dietetyczne.
Zapoznanie studenta z interpretacjg wynikéw badan laboratoryjnych w celu umozliwienia lepszego zrozumienia
C2 klinicznych podstaw wdrazania dietoterapii oraz utatwienia wspétpracy z lekarzami, niezbednej w pracy
dietetyka.
C3 Zapoznanie studenta z metodami oceny stanu odzywienia organizmu.
ca Przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatah zwigzanych z oceng stanu odzywienia
i interpretacjg wynikéw badan laboratoryjnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

w stopniu rozszerzonym zasady planowania oraz
metody badah oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia cztowieka.

metody oceny stanu odzywienia oraz zakresy
referencyjne wskaznikéw stosowanych
do diagnozowania chordb dietozaleznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

samodzielnie planowac i przeprowadzac
eksperymenty i pomiary w obszarze oceny stanu
odzywienia, w tym umiejetnie dobiera¢ wiasciwe
metody i materiaty do badan, prawidtowo
interpretowac uzyskane wyniki i wyciggac¢ wnioski.

komunikowad sie ze specjalistami z dziedziny
medycyny i technologii zywnosci oraz jednostkami

i grupami spotecznymi w aspekcie zywienia cztowieka,
dietetyki, promocji zdrowia i profilaktyki choréb
zywieniowozaleznych, przedstawia¢ i uzasadniac
swoje stanowisko.

postugiwac sie aparaturg stosowanga do oceny stanu
odzywienia cztowieka w tym do pomiaréw
antropometrycznych oraz analizy sktadu ciata

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

przestrzegania zasad etyki zawodowej w tym brania

odpowiedzialnosci za stosowane metody oceny stanu
odzywienia, prawidtowe interpretowanie uzyskanych
wynikéw oraz dbania o dobro pacjenta

wykorzystywania wiedzy z zakresu oceny stanu
odzywienia i dietetyki w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych oraz potrafi zasiegac opinii innych
ekspertéw w tym zakresie.

uczenia sie

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_UWO5

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_UWO02

NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_KKO1

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium,
Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium,
Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Sprawozdania/raporty z
¢wiczen
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Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
51

Liczba godzin

29
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Tematyka ¢wiczen:

Cwiczenie 1: Wprowadzenie do przedmiotu. Ocena stanu odzywienia na podstawie

Tresci programowe

kwestionariuszy do oszacowania jakosci diety.

Cwiczenie 2: Ocena sposobu zywienia na podstawie pomiaréw

antropometrycznych.

Cwiczenie 3: Ocena stanu odzywienia na podstawie analizy skfadu ciata.

Cwiczenie 4: Badania przydatne w diagnostyce i monitorowaniu niedozywienia.

Cwiczenie 5: Badania przydatne w diagnostyce i monitorowaniu zaburzen
gospodarki weglowodanowej i chordb uktadu sercowo-naczyniowego.

Sylabusy

15

10

ECTS

ECTS
1.0

ECTS

Formy prowadzenia

zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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Wyktad 1: Metody oceny stanu odzywienia - pomiary antropometryczne i badania
laboratoryjne. Przygotowanie do badan.

Wyktad 2: Metody oceny stanu odzywienia - analiza sktadu ciata.

Wyktad 3: Metody i przydatne wskazniki do oceny stanu odzywenia dzieci i
miodziezy.

2. Wyktad 4: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu Wyktad
niedozywienia i interpretacja ich wynikéw.

Wyktad 5: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
przebiegu chordb wybranych narzadéw wewnetrznych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Sprawozdania/raporty z ¢wiczen, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Praca w grupie, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy W ocenie tacznej
przedmiotu

Cwiczenia laboratoryjne | Kolokwium, Sprawozdania/raporty z ¢wiczeh | 40%

Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Wymagania wstepne
Fizjologia zywienia
Podstawy zywienia cztowieka

Literatura

Obowiazkowa

1. Ostrowska L. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce, PZWL, Warszawa, 2018.
2. Solnica B.: Diagnostyka laboratoryjna, PZWL, Warszawa, 2019.

3. Gronowska-Senger: Zarys oceny zywienia. SGGW, 2013.

4. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, 2019.

Dodatkowa

1. Width M., Reinhard T.: Dietetyka kliniczna, Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2014.

2. Czasopismo Diagnostyka Laboratoryjna (Journal of Laboratory Diagnostics)
3. Materiaty od prowadzacego
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Bioaktywne sktadniki zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 5

C1

C2

Sylabusy

Anna Sokét-tetowska

Anna Sokét-tetowska

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L10B.3330.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 10

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z substancjami bioaktywnymi, ktére sg sktadnikami zywnosci
pochodzenia roslinnego, zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety.

Wskazanie mozliwosci wykorzystania naturalnych substancji biologicznie aktywnych w zywnosci o specjalnym
przeznaczeniu i suplementach diety.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna budowe i dziatanie biologicznie
aktywnych sktadnikdw wystepujacych w zywnosci oraz

Wi zna dostepne na rynku suplementy diety i zywnos$¢
funkcjonalng
Ma wiedze w zakresie wtasciwosci nutraceutykdéw
i substancji antyodzywczych oraz rozumie ich wptyw
W2 na organizm oraz konsekwencje nadmiernego

spozywania suplementéw. Student zna podstawowe
technologie produkcji substancji bioaktywnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi scharakteryzowac réznice pomiedzy
zywnoscia funkcjonalna, nutraceutykami a zywnoscia

ul tradycyjna. Potrafi wskaza¢ zwigzki bioaktywne
znajdujgce sie w zywnosci
Student potrafi analizowa¢ i ocenia¢ substancje

U2 bioaktywne pod wzgledem bezpiecznego stosowania

w zywnosci oraz przygotowac prosty produkt
0 podwyzszonej zawartosci zwigzkdw bioaktywnych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Jest gotéw do krytycznej oceny znaczenia zwigzkéw

K1 biologicznie czynnych wystepujacych w zywnosci dla
organizmu.
Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukac;ji

K2 spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci

Forma aktywnosci studenta

0 wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG01

NZD_P6S_WG02

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

Sylabusy

10

15

10

10

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS

53 2.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbazgodzm Ef-gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 20 0.8

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Wprowadzenie do tematu, nutraceutyki (definicje, klasyfikacja). Zwigzki
bioaktywne zawarte w zywnosci.

2. Zwigzki polifenolowe - rodzaje, wtasciwosci, wystepowanie,przyktady dziatania,

3. Kwasy omega 3, 6, 9, wtasciwosci, wystepowanie.Sterole i stanole roslinne,
wystepowanie, wlasciwosci.

4. Btonnik pokarmowy, cechy, Zrddta

5. Prebiotyki, oligosacharydy,
1. Wyktad
6. Zwigzki mineralne. Witaminy

7. Bioaktywne peptydy. Inne substancje bioaktywne

8. Bioaktywne sktadniki niepozgdane w zywnosci. Mozliwosci wzbogacania
Zywnosci w zwigzki bioaktywne

9. Rozwigzania technologiczne w produkcji nutraceutykéw i zywnosci
funkcjonalne;.

10. Przeglad dostepnej na rynku zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykéw
pochodzenia roslinnego.

1. Analiza sktadu substancji bioaktywnych w réznych produktach pochodzenia
roslinnego
2. Ekstrakcja zwiazkéw bioaktywnych Cwiczenia laboratoryjne

3. Wytworzenie prostego produktu wzbogaconego w substancje bioaktywne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, e-learning (wyktad), Cwiczenia, Wykfad

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50%
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

przedmiotu

Ewiczenia laboratoryjne (c’)\/\?i:iremrl’\aqa pracy studenta, Aktywnos$¢ na zajeciach, Wykonanie 50%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci

Literatura

Obowiazkowa

1. Chemia zywnosci, tom 1i2 PWN 2013

2. Franciszek Swiderski, Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. PWN 2018

3. Gupta, Ramesh C.. (2016). Nutraceuticals - Efficacy, Safety and Toxicity. Elsevier.
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpNEST0002/nutraceuticals-efficacy/nutraceuticals-efficacy

Dodatkowa

1. Fiedurek J. Rola zywnosci i zywienia w profilaktyce i terapii choréb cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-
Sktodowskiej, Lublin 2007;

2. Aluko, R.E. (2012) Functional Foods and Nutraceuticals. Springer, New York, https://doi.org/10.1007/978-1-4614-3480-1
3. FoodData Central https://fdc.nal.usda.gov/
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Edukacja z zakresu wyszukiwania i zarzgdzania informacjg w Zrédtach

elektronicznych, serwisach i bazach danych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20HS.0541.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Grazyna Jakubowska

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Emilia Czerniejewska, Anna Kozik

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

0.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia audytoryjne: 5

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw ze zrédtami informacji oraz metodami i technikami

C1 A o .
wyszukiwania i zarzadzania informacja.
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:

pozyskiwac informacje z literatury, baz danych

i innych Zrédet; potrafi integrowad uzyskane
informacje, dokonywac ich interpretacji. Potrafi
pracowac w grupie przyjmujac w niej rézne role.

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UU12, Projekt
NZD_P6S_UWO01

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

kreatywnego myslenia i dziatania oraz NZD_P6S_KKO1, Obserwacja pracy

K1 systematycznego aktualizowania wiedzy NZD _P6S K002 studenta

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia audytoryjne 5

taczny nakiad pracy studenta Llczbasgodzm E(():"I:')S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbasgodzm E(():12'S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 5 0.2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Typologia Zrédet informacji, kryteria oceny wiarygodnosci zrédet, warsztat
Zrodtowy Biblioteki: katalogi, multiwyszukiwarka, polskie i zagraniczne bazy
1. bibliograficzno-abstraktowe i petnotekstowe, e-czasopisma i e-ksigzki, strategie Cwiczenia audytoryjne
wyszukiwawcze, konstruowanie zapytan wyszukiwawczych, zarzadzanie
informacja, menedzer bibliografii.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, Dyskusja, Praca w grupie, Metoda projektéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Projekt, Obserwacja pracy studenta | 100%
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Literatura
Obowiazkowa

1. Nauka o informacji / Warszawa : Wydawnictwo SBP, 2016.

2. Pawlik Kazimierz, Dyplom z internetu : jak korzysta¢ z internetu piszac prace dyplomowe? / Warszawa : CeDeWu, 2020.
3. Materiaty instruktazowe dostepne na stronie www:

https://biblioteka.upwr.edu.pl/dla-czytelnika/materialy-instruktazowe-i-poradniki/logowanie-wypozyczanie-wyszukiwanie
[dostep: 19.12.2023]

4. Materiaty instruktazowe dostepne na stronie www:

https://biblioteka.upwr.edu.pl/dla-czytelnika/materialy-instruktazowe-i-poradniki/tworzenie-bibliografii [dostep:
19.12.2023]

5. Materiaty instruktazowe dostepne na stronie www:

https://biblioteka.upwr.edu.pl/dla-czytelnika/materialy-instruktazowe-i-poradniki/pisanie-prac-dyplomowych [dostep:
19.12.2023]

Dodatkowa

1. Pawtowska Maria, Wprowadzenie do zarzagdzania danymi naukowymi / Warszawa : Difin, 2020.
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Edukacja zywieniowa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.0542.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Joanna Wyka

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Joanna Wyka
Okres Forma zaliczenia
Semestr 6 Zaliczenie na ocene

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest poznanie pojecie zdrowia, choroby, poznanie wiedzy o zasadach racjonalnego zywienia
oraz przyczynach i skutkach nieprawidtowego sposobu odzywiania. Poznanie czynnikéw zywieniowych

Cl

wptywajacych na rozwdj choréb zywieniowozaleznych, poznanie regut postepowania dietetycznego w ich
leczeniu. Celem jest zdefiniowanie celéw edukacji zywieniowej, klasyfikacja poradnictwa zdrowotnego ze wzgledu

na jednostke chorobowa, poznanie podstawowych elementéw technologii informacyjnej, wybranych programéw
edukacyjnych i ich weryfikacja pod wzgledem zastosowanej metodyki, ewaluacja celéw programu

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

cele edukacji zywieniowej, klasyfikuje poradnictwo
W1 zdrowotne ze wzgledu na jednostke chorobowg, zna
podstawowe elementy technologii informacyjnej

Umiejetnosci - Student potrafi:

samodzielnie ocenic istniejacy program edukacyjny,
oceni¢ metodyke, materiaty edukacyjne

w poradnictwie zywieniowym, udzieli¢ wskazéwek
prozdrowotnych dla oséb zdrowych i chorych,

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

szerzenia wiedzy zywieniowej wsréd oséb zdrowych
K1 i chorych, potrafi zasugerowac porade medyczna,
wspétpracuje z wielodyscyplinarnym zespotem.

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,

NZD_P65_WG03 Udziat w dyskusji

Prezentacja, Udziat w

NZD P6S UWO01 "
- = dyskusji

Prezentacja, Udziat w

NZD P6S KKO1 »
- = dyskusiji

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
15
5
5
5
5
Liczba godzin ECTS
50 2.0
Liczba godzin ECTS
35 1.2
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 15

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Poznanie metod wykorzystywanych w edukacji zywieniowej 2. Opracowanie
prezentacji o programie edukacyjnym. Krytyczna analiza przedstawianych metod
edukacyjnych, tresci i weryfikacja efektéw 3. Prezentacja programu edukacyjnego
w grupach. Analiza btedéw merytorycznych w tresciach programu edukacyjnego.
4. Sposoby prowadzenia ewaluacji celéw programu 5. Zaliczenie ¢wiczen

1. Definicja edukacji, cele procesu dydaktycznego

2. Wybér grupy odbiorcédw, precepcja i proces dydaktyczny,

3. Podziat grupy metod edukacyjnych, media

4. Spirala zadan edukacyjnych oraz ewaluacja procesu edukacji

5. Przyktady programéw edukacyjnych (ABC zdrowego zywienia, projekt JEZ,
Trzymaj forme, Kobiety bez diety, Pozdro.in)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

online, Cwiczenia, Dyskusja, analiza przypadkéw, Wykfad

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne, Udziat w dyskusji | 50%

Cwiczenia audytoryjne Prezentacja, Udziat w dyskusji 50%

Wymagania wstepne

zywienie cztowieka I, zywienie cztowieka Il, sojo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia

Literatura

Obowiazkowa

1. 1. Edukacja zywieniowa w teorii i praktyce. K. Gutkowska, J.W. Adamowski Wyd. SGGW, Warszawa, 2019. 2. Edukacja
zywieniowa. |. Contento, Wyd. PWN, 2018. 3. Edukacja zdrowotna. Podrecznik akademicki, B. Woynarowska, PWN,
Warszawa, 2008

2. 4. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. (tom 3) J. Gawecki, W. Roszkowski PWN Warszawa, 2022 5. Podstawy
zywienia i dietetyki. N. Peckenpaugh Wyd. Urban and Partner, 2015

Sylabusy
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Egzamin dyplomowy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.0545.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Grazyna Krasnowska

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres Forma zaliczenia
Semestr 6 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Prace kontrolne i przejsciowe: 5

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

10.0

Celem przedmiotu jest sprawdzenie wiedzy studenta dotyczacej zasad zywienia cztowieka zdrowego oraz
Cl w okreslonych jednostkach chorobowych, a takze planowania i prowadzenia poradnictwa zywieniowego oséb
z roznych grup populacyjnych zdrowych i chorych.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu zasady zywienia cztowieka
W1 zdrowego i chorego. Podstawy dietetyki, w tym
dietetyki klinicznej.

W2 technologie gastronomiczng oraz organizacje zywienia

zbiorowego.
zagadnienia zwigzane z zywnoscig wzbogacang,
W3 . o
funkcjonalng oraz suplementami diety.
wWa metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie

zywienia cztowieka i dietetyki.

Umiejetnosci - Student potrafi:

stosowad, wdrazac i dobiera¢ zaawansowane techniki
Ul i narzedzia badawcze w zakresie nauk o zywnosci,
zywieniu cztowieka i dietetyce.

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢
eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ wtasciwe
metody i materiat do badan, interpretowad uzyskane
wyniki i wycigga¢ wnioski.

u2

zaplanowad schemat, przeprowadzi¢ i wdrozy¢
us3 postepowanie dietetyczne wsrdd pacjentéw z réznymi
schorzeniami dietozaleznymi.

planowac $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego,
U4 rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie
i ukierunkowywac innych w tym zakresie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
K1 zywieniu cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych.

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
oraz podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania

K2 tych zasad oraz za wtasciwe prowadzenie prac
doswiadczalnych oraz dziatah zwigzanych z zawodem
dietetyka.

demonstrowanie postawy promujacej zdrowie,
K3 okazywania szacunku dla pacjentéw/grup spotecznych
oraz troski o ich dobro.

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG03,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WGO03,
NZD_P6S_WG06

NZD_P6S_WGO3,
NZD _P6S_WG04,
NZD _P6S_WGO5,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_UK08,
NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UWO03,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UKOS,
NZD P6S_UKO9,
NZD P6S_UWO03,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UWO02,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KRO3,
NZD_P6S_KRO04

NZD_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Prace kontrolne i przejsciowe 5
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 120

Udziat w egzaminie 1
Przeprowadzenie badan literaturowych 125

Liczba godzin ECTS
taczny naktad pracy studenta 251 10.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba690dzm Eg12'S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Prace kontrolne i

1. Sprawdzenie wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. przejéciowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza tekstéw, Dyskusja, analiza przypadkéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Prace kontrolne i
przejSciowe

Zaliczenie ustne 100%
Wymagania wstepne

Fizjologia zywienia, Zywienie cztowieka, Wprowadzenie do dietetyki, Planowanie jadtospiséw i receptur, Podstawy dietetyki
klinicznej, Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne, Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego, Technologia gastronomiczna,
Zywnos¢ funkcjonalna, Diety alternatywne, Dietetyka kliniczna, Zywienie kliniczne
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Literatura

Obowiazkowa

1. Grzymistawski M., (red.) 2019. Dietetyka Kliniczna, PZWL, Warszawa.

2. Jarosz M., Rychlik E., Stos K., Charzewska J., (red.), 2020, Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie,
Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego- Pahstwowy Zaktad Higieny, Warszawa

3. Ciborowska M., Rudnicka A. (2021): Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL, Warszawa

4. Gajewska D., Myszkowska-Ryciak J. (red.) (2016): Wybrane problemy dietoprofilaktyki i dietoterapii choréb przewlektych.
Warszawa. Publikacje Polsk. Tow. Dietetyki

5. Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia (2011). Elsevier, Urban &
Partner, Wroctaw

6. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2016. Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i chordéb
niezakaznych. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Dodatkowa

1. Morreale Sherwyn. 2015. Komunikacja miedzy ludZmi. PWN, Warszawa
2. Czasopisma naukowe: Journal of Food Science and Technology, Nutrition, Nutrients
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przedsiebiorczos¢ akademicka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20A.2131.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty ogdlne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Jan Kazak

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Jan Kazak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zajecia praktyczne majgce przygotowac studentéw do zaplanowania, rozpoczecia i prowadzenia wtasnej

cl dziatalnosci gospodarczej
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

istote przedsiebiorczosci. Zna zasady i formy
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Wie jak
zaplanowad, zorganizowad, zatozy¢ i prowadzi¢ wtasna
dziatalnos¢ gospodarcza

Wykonanie ¢wiczen,

Wi Studium przypadku

NZD_P6S_WK09

Umiejetnosci - Student potrafi:

ma umiejetnos¢ planowania finansowanego

i organizacyjnego przedsiebiorstwa; potrafi
podejmowac decyzje biznesowe i oceniac efekty
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

U1 NZD_P6S_UWO07 Wykonanie ¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania w spos6b przedsiebiorczy; jest przygotowany .
K1 do kreatywnej pracy zespotowej i odpowiedzialnego NZD_P6S_KO02 Wykonanie ¢wiczen
podejmowania decyzji biznesowych

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia projektowe/warsztatowe 15

Przygotowanie do ¢wiczen 15

taczny naktad pracy studenta L|czba3godzm Ef.gs
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbalgodzm E(():'ES
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Pojecie przedsigbiorczosci. Zasady i formy organizacyjno-prawne prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej. Zrédta finansowania i instytucje wspierajace )
1 przedsiebiorczos¢. Planowanie finansowe i inwestycje. Analiza wskaznikowa. Cwiczenia
' Organizacja przedsiebiorstwa. Komunikacja. Sprzedaz i marketing. Rejestracja projektowe/warsztatowe

dziatalnosci. Ksiegowos¢ i podatki. Dobre praktyki biznesowe i stadium przypadku
przedsiebiorstwa.
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, analiza przypadkéw, Praca w grupie, blended learning

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Cwiczenia

projektowe/warsztatowe

Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku | 100%

Literatura

Obowiazkowa

1.

©~Now

Osterwalder Alexander , Pigneur Yves. Niezwyciezona firma. Jak nieustannie odkrywac swojq organizacje na nowo
i czerpac z najlepszych modeli biznesowych. Onepress, 2021
Osterwalder Alexander , Pigneur Yves. Tworzenie modeli biznesowych. Podrecznik wizjonera. Helion, 2012

. Parmenter, David; Sielicki, Leszek (op. 2016): Kluczowe wskazniki efektywnosci (KPI). Tworzenie, wdrazanie i stosowanie.

Gliwice: Helion (Onepress Power).

Surma, Jerzy (2020): Business Intelligence. Systemy wspomagania decyzji biznesowych. Wydanie |, 4 dodruk. Warszawa:
Wydawnictwo Naukowe PWN

Krzemien Grzegorz, Whasna firma krok po kroku, MTBiznes, 2019

Mucko Przemystaw , Sokét Anna, Jak zatozy¢ i prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarczg, CeDeWu Sp. z 0.0., 2021

Brian Tracy, Przedsiebiorczos¢. Jak zatozy¢ i rozwija¢ wiasng firm, Onepress, 2021

Opolski Krzysztof , Wasniewski Krzysztof, Biznesplan. Jak go budowac i analizowa¢, CeDeWu Sp. z 0.0., 2020
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Dorian Nowacki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietetyka onkologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.3333.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 6

Sylabusy

Dorian Nowacki

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Cl

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy nt. dietoterapii: w profilaktyce choréb nowotworowych, w trakcie leczenia choroby
nowotworowej i po zakoficzeniu terapii leczniczej.

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej profilaktyki
C2 i zywienia w chorobach nowotworowych oraz nabycie umiejetnosci interpretacji wynikéw badan laboratoryjnych
w diagnostyce nowotworowej.

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

W4

w pogtebionym stopniu role zywienia: w prewencji
chordéb nowotworowych; w leczeniu choréb
nowotworowych oraz po przebytej chorobie
nowotworowej.

zmiany zachodzace w organizmie cztowieka w zwigzku
z choroba nowotworowg oraz jej leczeniem.

sposoby przyrzadzania potraw w oparciu

o odpowiednig liste produktéw oraz rodzaje diet
stosowane w: prewencji choréb nowotworowych;

w leczeniu choréb nowotworowych oraz po przebytej
chorobie nowotworowej.

aktualne problemy dyskutowane w literaturze
naukowej z zakresu zywieniu cztowieka i dietetyki
onkologicznej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Sylabusy

zaplanowad schemat, przeprowadzi¢ i wdrozy¢
postepowanie dietetyczne u: oséb w grupie
zwiekszonego ryzyka rozwoju choroby nowotworowe;j,
pacjentéw onkologicznych na réznych etapach
leczenia oraz pacjentéw przebytej chorobie
nowotworowe;.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG01,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG05,
NZD P6S_WG08

NZD_P6S_WGO03,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UW02

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe
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u2

poszukiwaé, analizowad i twdrczo wykorzystywad
informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

krytycznej oceny danych i wiadomosci pochodzacych
z réznych Zrdédet oraz zasiegania opinii ekspertéw

w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzywaniem probleméw

podejmowania dziatah na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych, a takze dbatosci o prestiz i etos zawodu
dietetyka

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
dietetyki i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych oraz zasiegania opinii
ekspertow

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR04

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie prezentacji/referatu

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Liczba godzin
80

Liczba godzin
35

15

15

10

15

10

10

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku,
mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, mozliwe formy
zaliczania: zdalne i/lub
hybrydowe

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku, mozliwe
formy zaliczania: zdalne
i/lub hybrydowe

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
3.0

ECTS
1.2
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
1: Czynniki ryzyka choréb nowotworowych
2: Rola zywienie w profilaktyce choréb nowotworowych
3: Diety stosowane w chorobach onkologicznych, dobér odpowiedniej diety do
pacjenta nowotworowego
4: Choroby nowotworowe uktadu pokarmowego (objawy, rozpoznanie, metody
1 leczenia, dietoterapia) Wykiad
' 5. Zasady postepowania dietetycznego u pacjentédw z kacheksjg, dysfagig i y
kserostomig
6: Zasady zywienia w trakcie chemioterapii i radioterapii
7: Zasady zywienia u pacjentéw z nowotworami hormonozaleznymi
8: Aspekty psychologiczne zywienia w chorobie nowotworowej
9: Zasady zywienia po przebytej chorobie nowotworowej
1: Planowanie zywienia i suplementacji w profilaktyce choréb nowotworowych.
2: Analiza dostepnych $rodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego (oral
nutritional supplements -ONS) w terapii nowotworowej oraz ich rola we wsparciu
dietetycznym.
3: Ukfadanie jadtospisu i zalecen zywieniowych dla oséb w trakcie chemioterapii i
radioterapii
2. 4: Studium przypadku, dobér odpowiedniej diety oraz uktadanie jadtospisu i Cwiczenia audytoryjne
zalecen zywieniowych dla wybranego przypadku - wybrane nowotwory uktadu
pokarmowego

5: Studium przypadku, dobér odpowiedniej diety oraz uktadanie jadtospisu i
zaleceni zywieniowych wybranianych przypadkéw - wybrane nowotwory
hormonozalezne

7. Uktadanie jadtospisu i zalecen zywieniowych dla pacjentéw w remisji choroby.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

mozliwe formy nauczanie: zdalne i/lub hybrydowe, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie,
Pokaz/demonstracja, Metoda problemowa, Burza mézgéw, analiza przypadkow

Udziat
procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia W ocenie
tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne, mozliwe formy zaliczania: zdalne i/lub hybrydowe 50%

) Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w
Cwiczenia audytoryjne dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku, mozliwe formy zaliczania: | 50%
zdalne i/lub hybrydowe

Wymagania wstepne

Fizjologia, zywienie oséb w réznych etapach rozwoju, podstawy zywienia klinicznego |
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Literatura

Obowiazkowa

1. K. J. Koper, Zywienie w chorobie nowotworowej, ZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa, 2021

2. A. Szawtowski, J. Gromadzka-Ostrowska, Dietetyka w chorobach nowotworowych, PZWL Wydawnictwo Lekarskie, 2022
3. ). Gromadzka-Ostrowska, P. Paluszkiewicz, M.j Stodkowski, J. Sobocki, A. W. Szawtowski, Zywienie w chorobach
nowotworowych. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, 2022

Dodatkowa

1. H. Ciborowska, A. Ciborowski, Dietetyka Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, PZWL Wydawnictwo Lekarskie,
Warszawa, 2021

2. H. Barker, J. Chojnacki, A. Payne, Dietetyka i zywienie kliniczne, Wroctaw, 2020
3. M.Grzymistawski, Dietetyka kliniczna, PZWL, Warszawa, 2019
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietoterapia w alergiach i nietolerancjach pokarmowych

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.0476.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Nauczyciel Monika Mackéw

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Monika Mackéw
Okres Forma zaliczenia
Semestr 6 Zaliczenie na ocene

3.0

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej badan laboratoryjnych i zywienia alergii

cl i nietolerancji pokarmowych.
C2 Zapoznanie studenta z poszczegd6lnymi alergenami pokarmowymi i ich zmiennikéw dla oséb z alergiami
pokarmowymi.
c3 Nabycie umiejetnosci interpretacji wynikéw badan laboratoryjnych oraz prowadzenia dieto terapii
w poszczegdlnych alergiach i nietolerancjach pokarmowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w pogtebionym stopniu ryzyko zdrowotne zwigzane
z réznego rodzaju nietolerancjami sktadnikéw

Wi pokarmowych, a takze sposoby kontrolowania ich
wptywu na organizm cztowieka
aktualne problemy dyskutowane w literaturze

W2 naukowej z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu
cztowieka

W3 rozumie dylematy wspédtczesnej cywilizacji oraz relacje

spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowac wystapienie ustne i opracowanie
pisemne, komunikowac sie ze specjalistami

z dziedziny zywienia cztowieka i dietetyki,
przedstawiac i uzasadnia¢ swoje stanowisko

ul

zaplanowad, przeprowadzi¢ i wdrozy¢ postepowanie
u2 dietetyczne wsrdd pacjentéw z réznymi schorzeniami
dietozaleznymi

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Sylabusy

uczenia sie

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG03,
NZD P6S WK11

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UKO08,
NZD P6S UU12

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskus;ji,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku
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wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
K1 zywieniu cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu

problemoéw

demonstrowania postawy promujacej zdrowie,

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

K2 X o NZD_P6S_KR03
okazywania szacunku dla pacjentéw - -
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej _

K3 i podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania tych NZD_P6S_KR04

zasad

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Bilans punktéw ECTS

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin

79

34

15

Liczba godzin

Liczba godzin

15

15

10

10

15

ECTS
3.0

ECTS
1.2

ECTS
0.6
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktfad 1: Alergie a nietolerancje pokarmowe. Badania diagnostyczne w
alergologii.
Wyktad 2: Charakterystyka zaleceh zywieniowych dla oséb z alergig na biatko
mleka krowiego
Wyktad 3: Charakterystyka zaleceh zywieniowych dla oséb z nietolerancja laktozy.
Wyktad 4: Charakterystyka zalecen zywieniowych dla 0séb z nietolerancja innych
weglowodandw.
1 Wyktad 5: Charakterystyka zaleceh zywieniowych dla oséb z nietolerancja Wyktad
glutenu.
Wyktad 6: Charakterystyka zalecen zywieniowych dla oséb z nietoleracja
histaminy i salicylanéw.
Wyktad 7: . Charakrterystka zaleceh zywieniowych dla oséb z alergiami
pokarmowymi na: orzechy, jajka, ryby, owoce morza.
Wyktad 8: Charakterystyka zaleceh zywieniowych dla oséb z alergiami
krzyzowymi.
Cwiczenie 1: Ocena stanu odzywienia pacjnetéw z alergiami i nietolerancjami
pokarmowymi.
Cwiczenie 2: Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z alergig na biatko mleka
krowiego.
Cwiczenie 3: Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z nietolerancja laktozy.
Cwiczenie 4: Uktadanie planéw zywiemiowych dla 0séb z nietoleracja innch ]
2. weglowodandw. Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenie 5: Uktadanie planéw zywiemiowych dla 0séb z celiakia.
Cwiczenie 6: Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z nietolerancja histaminy.

Cwiczenie 7: Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z alergiami pokarmowymi
na: orzechy, jajka, ryby, owoce morza.

Cwiczenie 8: Uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb z alergiami krzyzowymi.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Zajecia mozliwe on-line, blended learning, Cwiczenia, Wyktad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca w grupie, Metoda
projektéw, Metoda problemowa, analiza przypadkéw

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 60%
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Prezentacja, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku 40%

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

Fizjologia, Podstawy immunologii i alergeny pokarmowe

Literatura
Obowiazkowa

1. Kaczmarski M., E.Korotkiewicz - Kaczmarska: Alergia i nietolerancja pokarmowa. Mleko i inne pokarmy, HELP MED.,
Krakéw, 2013.

2. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie, HELP MED., Krakéw 2015

3. Szajewska H. Horvath A.: Zywienie i leczenie zywieniowe dzieci i mtodziezy, Medycyna Praktyczna, Krakéw 2017.

4. Grzymistawski M.: Dietetyka kliniczna, PZWL, Warszawa 2021

Dodatkowa

Rudzki E.: Alergeny, Medycyna praktyczna, Krakéw 2008

Kompendium NIETOLERANC]I POKARMOWE] ... kiedy jedzeNIE szkodzi. 2017
Alergie i nietolerancje pokarmowe. Lina Conti. Wydawnictwo: BELLONA. 2017
nietolerancje-pokarmowe.pdf
Alergie-pokarmowe-i-alergeny-zywnosci-d210.pdf

Materiaty przekazywane przez prowadzacych zajec

ouhkwnNH
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietetyka w przewlektych chorobach niezapalnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20B.3334.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Dominika Mazurkiewicz

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Dominika Mazurkiewicz, Michaela Godyla-Jabtonski

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami zywienia w wybranych przewlektych chorobach

C1 .
niezapalnych.
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym pojecia i mechanizmy
W1 zwigzane z wystepowaniem i dietoterapiag wybranych
przewlektych choréb niezapalnych

w stopniu zaawansowanym metody diagnostyczne
W2 stosowane w ocenie stanu odzywienia 0s6b
cierpigcych na wybrane choroby niezapalne

aktualne dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu wystepowania i dietoterapii
wybranych przewlektych choréb niezapalnych, w tym
najnowsze zalecenia postepowania

W3

Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowac opracowania pisemne dotyczace
zagadnien z zakresu zywienia w wybranych
jednostkach przewlektych choréb niezapalnych,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz
dokumentowac dziatania zwigzane z zawodem
dietetyka w tym zakresie

ul

postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi

w ocenie stanu odzywienia cztowieka oraz ukfadania
jadtospiséw, potrafi dobra¢ wiasciwe metody
terapeutyczne oraz dietoterapie w wybranych
jednostkach chorobowych, interpretowac uzyskane
wyniki i wycigga¢ wnioski

u2

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

statego kontaktu ze specjalistami z innych dziedzin

K1 nauki w tym lekarzami czy diagnostami medycznymi

krytycznej oceny swojej wiedzy oraz poszerzenia

i aktualizowania swojej wiedze w zakresie dietoterapii
K2 przewlektych chordb niezapalnych, a takze jest gotéw

do brania odpowiedzialnosci za stosowane terapie czy

wskazdéwki zywieniowe

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG08

NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_KR04

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Sylabusy

15

15

15

15

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Studium przypadku

Studium przypadku

Studium przypadku,
Sprawozdanie z ¢wiczeh

Studium przypadku,
Sprawozdanie z ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie raportu 15

Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta Llczbas?odzm Eg-{)s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godz|n Efgs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
1. Gospodarka hormonalna - regulacja pobierania pokarmu
2. Otytosc i zaburzenia pracy organizmu z nig zwigzane
3. Dietoterapia w wybranych chorobach tarczycy
4.  Dietoterapia w wybranych chorobach nadnerczy

1. Wyktad
5. Dietoterapia w wybranych chorobach ukfadu sercowo-naczyniowego
6. Dietoterapia w chorobach tkanki kosnej

7. Dietoterapia w wybranych chorobach skéry

8.  Dietoterapia w wybranych chorobach uktadu oddechowego

1.  Wprowadzenie do zajec. Regulacja pobierania pokarmu i zaburzenia
taknienia.

2. Otytos¢ i zaburzenia pracy organizmu z nig zwigzane
3. Dietoterapia w wybranych chorobach tarczycy

4.  Dietoterapia w wybranych chorobach nadnerczy Cwiczenia audytoryjne
5. Dietoterapia w wybranych chorobach ukfadu sercowo-naczyniowego

6. Dietoterapia w chorobach tkanki kosnej

7.  Dietoterapia w wybranych chorobach skéry

8.  Dietoterapia w wybranych chorobach uktadu oddechowego

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Sporzadzanie prac pisemnych - sprawozdan, Cwiczenia, Wykfad, Dyskusja, Pracownia komputerowa, Praca
w grupie, analiza przypadkéw
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc_entowy W ocenie
tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Cwiczenia audytoryjne Kolokwium, Studium przypadku, Sprawozdanie z ¢wiczen | 40%

Literatura

Obowiazkowa

e e

6.

Grzymistawski M., Gawecki . (red.) Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, 2010, PWN, Warszawa.

Bujko J. (red.) Podstawy dietetyki. 2006, Wydawnictwo SGGW, Warszawa

Ciborowska M., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, 2014, PZWL, Warszawa

red. D. Gajewska Zalecenia dietetyczne w wybranych stanach chorobowych, 2010. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw.

Peckenpaugh N.J. Red. Wydania polskiego Gajewska D. Podstawy zywienia i dietoterapia, 2011, Elsevier, Urban &
Partner, Wroctaw

Grzymistawki M. Dietetyka kliniczna, 2019, PZWL, Warszawa

Dodatkowa

1.

Materiaty przekazywane na zajeciach np. artykuty naukowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie

Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.1424.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Nauczyciel Maciej Bienkiewicz

akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Maciej Bienkiewicz
Okres Forma zaliczenia
Semestr 6 Zaliczenie na ocene

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 20

Liczba
punktow ECTS

3.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Wskazanie studentom mozliwosci wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka w ksztattowaniu jakosci

C1l )
ustug gastronomicznych
C2 Przekazanie wiedzy z zakresu obowigzujacych zasad obstugi klientéw w zaktadach gastronomicznych
c3 Uswiadomienie stuchaczom w jaki sposéb znajomos¢ i stosowanie zasad prawidtowej obstugi gosci ksztattuje
jakos$¢ ustug gastronomicznych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

kryteria podziatu zaktadéw gastronomicznych

w zaleznosci od rodzaju oferowanych ustug oraz
wymagania stawiane osobom pracujgcym

na stanowiskach zwigzanych z obstuga konsumenta

w zaawansowanym stopniu, zasady i techniki
stosowane w obstudze gosci w obiektach

restauracyjnych i hotelowych z uwzglednieniem zasad

ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy

specyfike pracy z klientem w obiektach hotelowych
i restauracyjnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

us

przygotowac nakrycie stotu do réznych positkdw,
wiasciwie dobieraé zastawe stotowa oraz stosowad
wiasciwe metody serwowania potraw i napojéw

identyfikowa¢ wymagania réznych grup klientéw
i na podstawie zdobytej wiedzy zaplanowad sposéb
obstugi

wykorzysta¢ wiedze z zakresu zywienia cziowieka
w procesie obstugi klientéw

oceni¢ jakos¢ swiadczonych ustug w obiektach
restauracyjnych i hotelowych wskazujgc
nieprawidtowosci

pracowac w zespole przyjmujac rézne funkcje

i zadania zaleznie od sytuacji, a takze rozwigzywacd
ztozone i nietypowe problemy wystepujace podczas
kontaktu z gosciem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Sylabusy

profesjonalnego podejscie do potrzeb konsumenta
oraz do przestrzegania zasad etyki zawodowej

uczenia sie

NZD_P6S_WK09

NZD_P6S_WK09,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UW07

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UW07

NZD_P6S_UO11,

NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_KRO04

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Wizyta
studyjna

Zaliczenie pisemne,
Wizyta studyjna

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Wizyta
studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Wizyta
studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Wizyta
studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wizyta studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wizyta studyjna
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Forma aktywnosci studenta

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 20
Przygotowanie prezentacji/referatu 15
Konsultacje 1
Przygotowanie raportu 5
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
Przygotowanie do ¢wiczen 15
Udziat w egzaminie 1
taczny nakiad pracy studenta Llczbasgodzm
L. . . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 37
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 25
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe
Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych. Stanowiska pracy w zaktadach
gastronomicznych. Zakres czynnosci na poszczegdlnych stanowiskach.
Kwalifikacje pracownikédw na poszczegdlnych stanowiskach. Poziom i kultura
obstugi konsumenta. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi konsumenta.
Czynnosci porzadkowe wykonywane w czesci handlowej. Wyposazenie czesci
1 handlowej i ekspedycyjnej zaktadéw gastronomicznych. Podstawowy sprzet

Sylabusy

niezbedny do obstugi konsumentéw. Ogéine zasady serwowania w zaktadzie
gastronomicznym. Zasady przygotowania potraw przez kelnera w obecnosci
goscia - serwis specjalny. Rodzaje kart menu. Zasady tworzenia kart menu.
Elementy baristerstwa. Elementy enologii. Elementy barmanstwa. Obstuga
konsumenta w obiektach hotelowych. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych.
Catering.

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia ¢wiczen.

Bielizna stotowa. Zastawa stotowa porcelanowa i szklana. Zestaw sztuécéw
podstawowych, zestaw rozszerzony oraz sztu¢ce specjalne. Technika
przenoszenia zastawy stotowej porcelanowej i szklanej. Zasady nakrywania do
stotu w zaleznosci od rodzaju obstugi kelnerskiej.

Zasady serwowania dan i napojow - serwis kelnerski. Projektowanie kart menu w
zaleznosci od charakteru zaktadu gastronomicznego oraz tworzenie

okolicznosciowych kart menu. - . .
Cwiczenia laboratoryjne

Elementy baristerstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw bezalkoholowych goracych i zimnych.

Elementy enologii: niezbedny sprzet i zastawa. Technika serwowania.

Elementy barmanstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw bezalkoholowych i alkoholowych.

Praktyczna obstuga konsumenta - wizyty studyjne.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Metoda projektéw, Cwiczenia, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Wyktad, Praca w grupie,

Pokaz/demonstracja
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie
y y tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Prezentacja, Wizyta studyjna | 50%

Dodatkowy opis

Kluczowym elementem decydujgcym o zaliczeniu ¢wiczen jest udziat w zajeciach organizowanych w lokalach
gastronomicznych (wizyty studyjne)

Literatura

Obowiazkowa

1. Czarniecka-Skubina E.: Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu. Wydawnictwo SGGW, 2008.

2. Duda].: Obstuga konsumenta w hotelarstwie: podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa Cz. 1 i 2. Wydawnictwo
REA, 2007-2008.

3. Szajna R., tawniczak D.: Obstuga kelnerska cz. 1 i 2. Wydawnictwo WSiP, 2015

Dodatkowa

1. Czasopisma: Hotelarz, Food Service, Nowosci Gastronomiczne, Przeglad Gastronomiczny

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Projektowanie konceptéw gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20B.3315.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Danuta Figurska-Ciura

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Danuta Figurska-Ciura, Jagoda Ambrozik-Haba

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 20
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Cl

C2

C3

C4

C5

Kod

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na Swiecie oraz roli sektora ustug gastronomicznych jako
ogniwa gospodarki zywnosciowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajéw i typow
zaktaddw i ustug gastronomicznych.

Poznanie wymagan prawych otwierania i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, wymagan sanitarnych,
BHP i systemdw zapewnienia jakosci oraz warunkéw organizacyjno-ekonomicznych w réznych zaktadach
gastronomicznych.

Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiatowej w gastronomii, zarzadzania zasobami ludzkimi
w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych dziatan i strategii marketingowych w gastronomii.

Poznanie zagadnien dotyczacych ksztattowania cen, dystrybucji i promocji ustug gastronomicznych. oraz
podstawowych wskaznikéw efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych.

Poznanie programéw komputerowych do zarzadzania produkcjg i do obstugi konsumentéw w gastronomii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie .
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

pojecie ustugi gastronomicznej jako produktu

zaspokajajacego potrzeby réznych grup konsumentéw;

metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi

profesjonalne dziatania i strategie marketingowe NZD_P6S_WGO06, Zaliczenie pisemne,

w gastronomii; zagadnienia dotyczace ksztattowania NZD_P6S WK11 Projekt, Udziat w dyskusji
cen oraz dystrybucji i promocji ustug; podstawowe

wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktadéw

gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne zwigzane

z otwieraniem i funkcjonowaniem zaktadéw
gastronomicznych wymagania techniczne i inne
czynniki ksztattujgce proces technologiczny

w gastronomii; zasady projektowania
technologicznego réznych zaktadéw gastronomicznych
wymagania techniczne i sanitarne w réznych
zaktadach gastronomicznych; programy komputerowe
do obstugi gospodarki surowcowej w technologii
gastronomi; specyfike systemoéw zapewnienia jakosci
w zaktadach gastronomicznych

NZD_P6S_WG07, Zaliczenie pisemne,
NZD_P6S_WKO09 Projekt, Udziat w dyskusji

gastronomie jako element gospodarki zywnosciowej;

aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych NZD P65 WG06, Zaliczenie pisemne,

w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy zaktadéw NZD P65 WK11 Projekt, Udziat w dyskusji
w gastronomii indywidualnej i sieciowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji

zrozumied przebieg procesu technologicznego
w zaktadach gastronomicznych, okresli¢ rézne jego
obszary i nadzorowa¢ proces

NZD_P6S_U011,
NZD_P6S_UW04
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u2

u3

okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych
zakfadéw gastronomicznych na podstawie przepiséw
prawa; ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe

na podstawie receptur, prowadzi¢ dokumentacje
magazynowg i oszacowac koszty surowcéw w tym

z zastosowaniem systeméw komputerowych planowacd
czynnos$ci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg
konsumenta w réznych zaktadach gastronomicznych

zaprojektowac w zespole proces produkcyjny i dobrac
wyposazenie, surowce i materiaty oraz zasoby ludzkie
niezbedne do produkcji; stworzy¢ szkic techniczny
zaktadu z uwzglednieniem wymagan GMP, systeméw
zapewnienia jakosci i przepiséw BHP w zaktadach
gastronomicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce

K1 zywnosciowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
réznych grup konsumentéw.
K2 prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

w pracy indywidualnej i w zespole

NZD_P6S_UWO04,
NZD P6S_UWO07

NZD_P6S_UO11,
NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UWO5

NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_K002

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_K002

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia projektowe/warsztatowe

Przygotowanie projektu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
80

Liczba godzin
35

Liczba godzin
20

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

20

25

10

10

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.2

ECTS
0.8

Formy prowadzenia
zajec
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Gastronomia jako element nowoczesnej gospodarki zywnosciowej, rynek ustug
gastronomicznych w Polsce i na $wiecie

Zasady funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych - wymagania prawne w UE i
w Polsce

Znaczenie nowoczesnego wyposazenia w realizacji procesu technologicznego i
systeméw produkcji potraw w funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych
Zasoby ludzkie w organizacji produkcji gastronomiznej

Wymagania sanitarne i BHP w zaktadach gastronomicznych, znaczenie systemoéw
zapewnienia jakosci w procesie zarzadzania zaktadami gastronomicznymi

Formy organizacyjne i metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
Organizacja pracy i zarzadzanie w zaktadach gastronomicznych typu otwartego -

1. : Wyktad
restauracje
Organizacja pracy i zarzagdzanie w zaktadach typu otwartego - punkty
gastronomiczne i bary
Planowanie i realizacja zywienia w zaktadach typu zamknietego
Koncept zaktadu zywienia zbiorowego - struktura funkcjonalna i przestrzenna
Koncept zaktadu zywienia zakfadu zywienia zbiorowego - dobdr maszyn i
urzadzen
Koncept zaktadu zywienia zakfadu zywienia zbiorowego - instalacje
Marketing i zarzagdzanie w gastronomii - strategie w gastronomii indywidualnej
Marketing i zarzadzanie w gastronomii - strategie w gastronomii sieciowej
Formy i metody obstugi konsumenta w réznych typach zaktadéw
gastronomicznych.
1. Przygotowanie do pracy w grupach.
2. Wybér rodzaju projektowanego konceptu i produktéw gastronomicznych oraz
jego lokalizacji.
3. Okreslenie zatozen dotyczacych produkcji, opracowanie menu, receptur, dobér
surowcédw i materiatéw, okreslenie kosztéw produkcji dah marzy i cen.
4. Okredlenie wymaganh formalno-prawnych zwigzanych z funkcjonowaniem
projektowanego konceptu.
5. Stworzenie w wybranej lokalizacji szkicu sytuacyjnego uktadu funkcjonalno-

2 przestrzennego zaktadu z drogami technologicznymi. Cwiczenia

projektowe/warsztatowe
6. Dobdr i rozmieszczenie wyposazenia technicznego, oszacowanie zuzycia
mediéw w projektowanym zaktadzie gastronomicznym.

7. Dobor personelu w projektowanym koncepcie, podziat obowiazkdw, organizacja
pracy, okreslenie kosztéw pracy.

8. Dobér narzedzi informatycznych do zarzadzania konceptem, dziatan
promocyjnych i marketingowych.

9. Prezentacja i dyskusja projektowanego konceptu gastronomicznego. Ocena
réwiesnicza projektéw.

10. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
metoda challenge based lerning, Burza mézgéw, Metoda projektédw, Praca w grupie, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc_entowy W ocenie
tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 40%
Cwiczenia

. . . , 0
projektowe/warsztatowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji | 60%

Dodatkowy opis

przedmiot moze by¢ realizowany hybrydowo lub zdalnie, prowadzenie ¢wiczefh wymaga pracowni komputerowej

Wymagania wstepne

0Ogédlna technologia zywnosci, technologia gastronomi, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

Literatura
Obowiazkowa

Motoniewicz J. M., Menedzer gastronomii. Cz.1, 2017, MOJA Consulting

Motoniewicz J. M., Menedzer gastronomii. Cz.2, 2017, MOJA Consulting

Sala J., Marketing w gastronomii, 2011, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne

Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, kuchni hotelowych i szpitalnych,
Gastroprojekt 2012,

Grzesinska W. Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych, Wyd. SGGW, 2012,

6. Kmiotek Anna, Organizacja produkcji gastronomicznej Podrecznik do nauki zawodu Technik zywienia i ustug
gastronomicznych,2018 WSIP

HwnNe

u

Dodatkowa

1. Krzyszewski).: Maszyny i urzadzenia przemystu Zywnosciowego wyd. Politechnika Gdafska, Gdafsk 2003,

2. Konarzewska M., Lada E, Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA,
Warszawa 2009

3. strony internetowe producentdéw i dystrybutoréw wyposazenia zaktadéw gastronomicznych, programy komputerowe
do obstugi gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia licencjacka (DZZ)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20B.3799.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Maciej Bienkiewicz
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Maciej Bienkiewicz, Ewa Piotrowska, Karolina Rak, Dorian Nowacki, Monika Mackéw,

Michaela Godyla-Jabtonski, Robert Gajda, Joanna Wyka, Ewa Raczkowska, Dominika
Mazurkiewicz, Danuta Figurska-Ciura

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
8.0

Forma prowadzenia i godziny zajec¢
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy i ewaluacja zaznajomienia sie studentéw z zasadami praktycznego opracowywania zalecen

cl i planéw zywieniowych w zaleznosci od rodzaju placéwki zywienia zbiorowego (grupy docelowej)

Uswiadomienie stuchaczom jak waznym aspektem w pracy dietetyka jest proces zadawania pytan, umiejetnos¢
C2 poszukiwania, analizy i krytycznej oceny danych dostepnych w literaturze, a takze ocena ich przydatnosci
w podejmowaniu decyzji dotyczacych sposobu postepowania zywieniowego w placéwkach zywienia zbiorowego
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

w4

zasady organizacji zywienia w zaleznosci od rodzaju
placédwki zywieniowe;j

zasady i narzedzia stuzace do oceny sposobu zywienia
i stanu odzywienia wybranej grupy populacyjnej

zasady wdrazania i stosowania postepowania
dietetycznego w wybranych placéwkach zywienia
zbiorowego

dyskutowane w literaturze naukowej zagadnienia
opracowywane w ramach realizowanego studium
przypadku z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki
i gastronomii

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

ua

zaplanowac proces zywienia w zaktadach zywienia
zbiorowego oraz dobra¢ odpowiedni sposéb
postepowania dietetycznego w zaleznosci

od wymagan pacjenta/klienta

komunikowad sie i nawigza¢ wspdtprace

ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka

i dietetyki oraz gastronomii w celu rozwigzywania
problemdéw zawodowych

dokona¢ krytycznej analizy informacji pochodzacych
z réznych Zrédet i wykorzystac zdobytg wiedze
w rozwigzywaniu ztozonych probleméw zawodowych

prawidtowo wskaza¢ metody i narzedzia
wykorzystywane do oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia oraz dokona¢ krytycznej analizy
uzyskanych wynikéw w celu opracowania
odpowiedniego schematu postepowania z pacjentem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Sylabusy

konfrontowania wtasnej wiedzy z informacjami
pochodzacymi z réznych Zrédet

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
W rozwigzywaniu problemoéw z zakresu prowadzonych
badan i wykonywanego zawodu

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych i zawodu dietetyka

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WGO02,
NZD P6S WGO3,
NZD_P6S_WK09,
NZD_P6S_WK11

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG03,
NZD_P6S_WG04,
NZD P6S_WG08

NZD_P6S_WGO02,
NZD P65 _WGO3,
NZD P6S_WG08,
NZD_P6S_WK09

NZD_P6S_UK08,
NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UWO02,
NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UKO09,
NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UKO08,
NZD P6S_UWO01

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UWO02,
NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KRO3

NZD_P6S_KR04

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusiji,
Studium przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku
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Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia projektowe/warsztatowe 80

Przygotowanie do ¢wiczen 30

Gromadzenie i studiowanie literatury 30

Przygotowanie prezentacji/referatu 20

Przygotowanie pracy dyplomowej 50

Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej 2

taczny nakiad pracy studenta LiCZbgngOdZin E;:I)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbasgodzin E;BS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 80 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Realizowane tresci programowe obejmujg zagadnienia zwigzane z szeroko
rozumianym zywieniem cztowieka, dietetyka, poradnictwem zywieniowym oraz . .
. . - d . . Cwiczenia
1. technologia gastronomii. Tresci ksztatcenia sg dostosowane do rodzaju placowki :
Lo . 2 . : . projektowe/warsztatowe
zywienia zbiorowego oraz do wymagah 0sob z nich korzystajacych (studium
przypadku).

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

tutoring, analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Dyskusja, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Cwiczenia Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji, Studium

0,
projektowe/warsztatowe | przypadku 100%
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Literatura

Obowiazkowa

Grzymistawski M.: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa, 2021

Ciborowska H., Ciborowski A.: Dietetyka Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PWL, Warszawa, 2021
Gawecki J.: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWL, Warszawa, 2022

Czarniecka-Skubina E.: Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, 2016

Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka (m.in. Nutrition, Clinical Nutrition,
Advances in Clinical and Experimental Medicine).

LA .

Dodatkowa

1. Materiaty udostepniane przez prowadzacego
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium (DZ2Z)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.3800.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 6

C1

C2

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Ewa Piotrowska

Ewa Piotrowska, Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
1.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Seminarium/Konwersatorium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze sposobem doboru i analizy Zzrédet literaturowych przydatnych
do opracowania strategii zywieniowych w zaktadach zywienia zbiorowego

Ksztattowanie umiejetnosci wtasciwego prezentowania zebranych informacji oraz przedstawiania wlasnego
stanowiska i dyskusji
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

aktualne dyskutowane w literaturze naukowej
W1 problemy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz
zywienia zbiorowego

zasady tworzenia réznego rodzaju prac naukowych

w2 oraz zasady ochrony wiasnosci intelektualnej

Umiejetnosci - Student potrafi:

poszukiwad i analizowac oraz wykorzystywac
informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki

z zachowaniem wtasciwych praw ochronnych, w tym
prawa autorskiego

ul

samodzielnie opracowac teoretyczne i analizowad
okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki

0 zywnosci i zywieniu cztowieka zdrowego i chorego
oraz zywienia zbiorowego. Przedstawia¢ w formie
pisemnej i/lub ustnej opracowanie na temat badanego
problemu

u2

uczy¢ sie i aktualizowa¢ wiedze przez cate zycie;
inspiruje proces uczenia sie innych oséb,
ukierunkowac doksztatcanie i samodoskonalenie
w zakresie wykonywanego zawodu

u3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

identyfikacji i rozstrzygania dylematéw zwigzanych
K1 z wykonywaniem zawodu specjalisty ds. zywienia
cztowieka i dietetyki oraz zywienia zbiorowego

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej
wyzywienia ludnosci i zasad prawidtowego zywienia,

K2 dbatosci o prestiz zawodu dietetyka, doradcy
zywieniowego i odpowiedzialnego za zywienia
zbiorowe.

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG07

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KRO4

NZD_P6S_KR03

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Seminarium/Konwersatorium
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przeprowadzenie badan literaturowych

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Liczba godzin
28

Liczba godzin
15

Metody weryfikacji

Referat, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Referat, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Referat, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Referat, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Referat, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusiji,
Studium przypadku

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
1.0

ECTS
0.6
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Charakterystyka pracy licencjackiej (studium przypadku) - dokumenty
obowigzujgce na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Mapa mysli - tworzenie struktury prezentacji wiasnego przypadku (2h)

2. Charakterystyka bibliograficzna: podrecznika, monografii i skryptu,
czasopisma - wersja drukowana i elektroniczna (ebook).

Charakterystyka bibliograficzna czasopisma, struktura czasopism w
dziedzinie zywienia,detetyki i zywienia zbiorowego (2h)

3. Wyszukiwanie literatury w bazach uczelni do studium przypadku, praca z
menadzerami bibliografii, gromadzenie literatury do
pracy licencjackiej (2h)

Seminarium/Konwersator

1. 4. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji um

nad prezentowanymi przypadkami (2h)

5. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

6. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

7. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzan (2h)

8. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzan (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, analiza tekstéw, Burza mézgéw, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Seminarium/Konwersator

um Referat, Udziat w dyskusji, Studium przypadku | 100%

Literatura
Obowiazkowa

1. Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka (Problemy Higieny i Epidemiologii, Roczniki
PZH, Przeglad Epidemiologiczny, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Nutrition, Advances in Clinical and
Experimental Medicine).

Dodatkowa

1. Ustawa o zdrowiu publicznym
2. Ustawa o zdrowiu psychicznym
3. Narodowy Program Zdrowia 2022-2025
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium (Z-D)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.3795.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 6

C1

C2

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Ewa Piotrowska

Ewa Piotrowska, Danuta Figurska-Ciura

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
1.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Seminarium/Konwersatorium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze sposobem doboru i analizy Zzrédet literaturowych przydatnych
do opracowania strategii zywieniowo-dietetycznych

Ksztattowanie umiejetnosci wtasciwego prezentowania zebranych informacji oraz przedstawiania wlasnego
stanowiska i dyskusji
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. . Referat, Udziat w
W1 aktualne dyskutowar)e w I|t.eraturz<3T nau.kO'WEJ ' NZD P6S WGO3 dyskusji, Studium
problemy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki - -
przypadku
W2 zasady tworzenia réznego rodzaju prac naukowych NZD_P65_WGO4, Seiiza;'i Us(iilg:{uvr\;w
oraz zasady ochrony wiasnosci intelektualnej NZD_P6S_WGO07 ySKUSJL
przypadku
Umiejetnosci - Student potrafi:
e e T ch |1
ul Lo : . P NZD_P6S_UWO01 dyskusji, Studium
dziedzin nauki z zachowaniem wtasciwych praw - =
) przypadku
ochronnych, w tym prawa autorskiego
samodzielnie opracowac teoretyczne i analizowad
okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki . Referat, Udziat w
u2 0 zywnosci i zywieniu cztowieka zdrowego i chorego. NZD_P6S_UK09 dyskusji, Studium
Przedstawia¢ w formie pisemnej i/lub ustnej przypadku
opracowanie na temat badanego problemu
i et et e s |
U3 piruje p & Inny ' NZD_P6S_UU12 dyskusji, Studium

ukierunkowa¢ doksztatcanie i samodoskonalenie

w zakresie wykonywanego zawodu przypadku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

identyfikacji i rozstrzygania dylematéw zwigzanych _
K1 z wykonywaniem zawodu specjalisty ds. zywienia NZD_P6S_KR04
cztowieka i dietetyki,

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej _
K2 wyzywienia ludnosci i zasad prawidtowego zywienia, NZD_P6S_KRO3
dbatosci o prestiz zawodu dietetyka

Udziat w dyskusiji,
Studium przypadku

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Seminarium/Konwersatorium 15
Przygotowanie prezentacji/referatu 5
Przeprowadzenie badan literaturowych 8
taczny nakiad pracy studenta L|czbazgodzm Ef‘:‘)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbalgodzm Eg-:;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Charakterystyka pracy licencjackiej (studium przypadku) - dokumenty
obowigzujace na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci ,
Mapa mysli - tworzenie struktury prezentacji wtasnego przypadku 2h)
2. Charakterystyka bibliograficzna: podrecznika, monografii i skryptu,
czasopisma - wersja drukowana i elektroniczna (ebook).
Charakterystyka bibliograficzna czasopisma ( struktura czasopism).
Litertura dotyczaca dietetyki. (2h)
3. Wyszukiwanie literatury min.dotyczacej dietetyki w bazach uczelni do
studium przypadku, praca z menadzerami
bibliografii, gromadzenie literatury do pracy licencjackiej (2h)
1 Seminarium/Konwersator
' 4, Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji | ium

nad prezentowanymi przypadkami (2h)

5. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

6. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

7. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzah (2h)

8. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzah (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, analiza tekstéw, Burza mézgéw, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Seminarium/Konwersator
ium

Referat, Udziat w dyskusji, Studium przypadku | 100%
Literatura
Obowiazkowa

1. Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka (Problemy Higieny i Epidemiologii, Roczniki
PZH, Przeglad Epidemiologiczny, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Nutrition, Advances in Clinical and
Experimental Medicine).

Dodatkowa

1. Ustawa o zdrowiu publicznym
2. Ustawa o zdrowiu psychicznym
3. Narodowy Program Zdrowia 2022-2025
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia licencjacka (Z-D)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20B.3796.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Maciej Bienkiewicz

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Maciej Bienkiewicz, Ewa Piotrowska, Karolina Rak, Dorian Nowacki, Monika Mackéw,

Michaela Godyla-Jabtonski, Robert Gajda, Joanna Wyka, Ewa Raczkowska, Dominika
Mazurkiewicz, Danuta Figurska-Ciura

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
8.0

Forma prowadzenia i godziny zajec¢
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 80
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy i ewaluacja zaznajomienia sie studentéw z zasadami praktycznego opracowywania

cl indywidualnych zalecenh zywieniowych w zaleznosci od stanu zdrowia i oczekiwan klienta gabinetu dietetycznego
Uswiadomienie studentom jak waznym aspektem w prowadzeniu praktyki dietetycznej jest proces zadawania
C2 pytan, umiejetnos¢ poszukiwania, analizy i krytycznej oceny danych dostepnych w literaturze, a takze ocena ich
przydatnosci w podejmowaniu decyzji dotyczacych sposobu postepowania zywieniowego z klientem gabinetu
dietetycznego
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wymogi oraz zasady postepowania z klientem

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WGO03,
NZD_P6S_WG04,

Obserwacja pracy

wi gabinetu dietetycznego NZD_PGS_WGOS, strtideggaléuStudlum
NZD_P65_WKO09, przyp
NZD_P6S WK11
_ Obserwacja pracy
W2 zasady oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia NZD_P6S_WGO02, studenta, Udziat w
cztowieka NZD_P6S_WG04 dyskusji, Studium
przypadku
zasady wdrazania i stosowania postepowania NZD_P6S_WGO3, Stziieerrﬁgqugi:%v
W3 dietetycznego w wybranych jednostkach chorobowych | NZD P6S WGO04, o .
: C X . e Tope dyskusji, Studium
zdiagnozowanych u klientéw gabinetu dietetycznego NZD_P6S WGO08
- - przypadku
. . I Obserwacja pracy
dyskutowane w literaturze nagkowej zagadmgma NZD P6S WG02, studenta, Udziat w
w4 opracowywane w ramach realizowanego studium —DecT

przypadku z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

Umiejetnosci - Student potrafi:

zaplanowac i przeprowadzi¢ wizyte w gabinecie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UK09,

dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w

Ul dietetycznym NZD_P6S_UWOL, dyskusji, Studium
NZD_P6S_UWO02 przypadku
prawidtowo wskaza¢ metody i narzedzia _ Obserwacia prac
wykorzystywane do oceny sposobu zywienia i stanu NZD_P6S_UWO1, la pracy
c T . . . S Thee studenta, Udziat w
u2 odzywienia oraz dokona¢ krytycznej analizy NZD_P6S_UWO02, . .
S : S ToeeT dyskusji, Studium
uzyskanych wynikéw w celu opracowania NZD_P6S_UWO05
R . . - = przypadku
odpowiedniego schematu postepowania z pacjentem
komunikowad sie i nawigza¢ wspétprace _ Obserwacja pracy
U3 ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka NZD_P6S_UK08, studenta, Udziat w
i dietetyki w celu rozwigzywania problemoéw NZD_P6S_UKO09 dyskusji, Studium
zawodowych przypadku
dokona¢ krytycznej analizy informacji pochodzacych ] sotziieerr:\ézqugri:%v
u4 z réznych Zrédet i wykorzystac zdobytg wiedze NZD_P6S_UWO01 '

w rozwigzywaniu ztozonych probleméw zawodowych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Sylabusy

dyskusji, Studium
przypadku
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konfrontowania wtasnej wiedzy z informacjami Obserwacja pracy

K1 e o NZD P6S KKO1 studenta, Udziat w
pochodzacymi z réznych zrédet - = .
dyskusiji

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy ) Obserwacja pracy

K2 w rozwigzywaniu probleméw z zakresu prowadzonych | NZD P6S KR03 studenta, Udziat w
badan i wykonywanego zawodu dyskusji

- Obserwacja pracy

K3 etycznego podejscia do prowadzonych prac NZD_P6S_KRO4 studenta, Udziat w
badawczych i zawodu dietetyka - - dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia projektowe/warsztatowe 80

Przygotowanie do ¢wiczen 30

Gromadzenie i studiowanie literatury 30

Przygotowanie prezentacji/referatu 20

Przygotowanie pracy dyplomowej 50

Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej 2

taczny nakiad pracy studenta LiCZbgngOdZin E;:I)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbasgodzin E;BS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 80 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Realizowane tresci programowe obejmujg zagadnienia zwigzane z szeroko )
1 rozumianym zywieniem cztowieka, dietetyka oraz poradnictwem zywieniowym. Cwiczenia
' Tresci ksztatcenia sg dostosowane do realizowanych przypadkéw, z ktérymi projektowe/warsztatowe

dietetyk moze sie spotkac pracujac w gabinecie dietetycznym.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

tutoring, analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Dyskusja, Cwiczenia
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc_entowy W ocenie
tacznej przedmiotu

Cwiczenia Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji, Studium o
: 100%
projektowe/warsztatowe | przypadku

Literatura
Obowiazkowa

Grzymistawski M.: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa, 2021
Ciborowska H., Ciborowski A.: Dietetyka Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PWL, Warszawa, 2021
Gawecki J.: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWL, Warszawa, 2022

Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki (m.in. Nutrition, Clinical
Nutrition, Advances in Clinical and Experimental Medicine).

Ll

Dodatkowa

1. Materiaty udostepniane przez prowadzacego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia licencjacka (ZK)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Dietetyka 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONDIS.L20B.3797.24
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Nauczyciel Maciej Bienkiewicz
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Maciej Bienkiewicz, Ewa Piotrowska, Karolina Rak, Dorian Nowacki, Monika Mackéw,

Michaela Godyla-Jabtonski, Robert Gajda, Joanna Wyka, Ewa Raczkowska, Dominika
Mazurkiewicz, Danuta Figurska-Ciura

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
8.0

Forma prowadzenia i godziny zajec¢
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy i ewaluacja zaznajomienia sie studentéw z zasadami praktycznego opracowywania

cl indywidualnych zalecen zywieniowych w zaleznosci od stanu klinicznego pacjenta

Uswiadomienie stuchaczom jak waznym aspektem w pracy dietetyka jest proces zadawania pytan, umiejetnos¢
C2 poszukiwania, analizy i krytycznej oceny danych dostepnych w literaturze, a takze ocena ich przydatnosci
w podejmowaniu decyzji dotyczacych sposobu postepowania zywieniowego z pacjentem
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

dyskutowane w literaturze naukowej zagadnienia
opracowywane w ramach realizowanego przypadku
klinicznego z zakresu dietetyki

zasady oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
cztowieka

zasady wdrazania i stosowania postepowania
dietetycznego w wybranych jednostkach chorobowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

komunikowa¢ sie i nawiagza¢ wspétprace

ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka
i dietetyki w celu rozwigzywania problemoéw
zawodowych

dokona¢ krytycznej analizy informacji pochodzacych
z réznych Zrédet i wykorzystac zdobytg wiedze
w rozwigzywaniu ztozonych probleméw zawodowych

zastosowa¢ odpowiedni sposéb postepowania
dietetycznego w zaleznosci od stanu zdrowia pacjenta

prawidtowo wskaza¢ metody i narzedzia
wykorzystywane do oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia oraz dokonac krytycznej analizy
uzyskanych wynikéw w celu opracowania
odpowiedniego schematu postepowania z pacjentem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

konfrontowania wtasnej wiedzy z informacjami
pochodzgcymi z réznych Zrédet

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
w rozwigzywaniu probleméw z zakresu prowadzonych
badan i wykonywanego zawodu

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych i zawodu dietetyka

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD_P6S_WG02,
NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WGO02,
NZD_P6S_WG04

NZD_P6S_WG03,
NZD_P6S_WG04,
NZD P6S_WG08

NZD_P6S_UKO08,
NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UWO01,
NZD_P6S_UW02,
NZD_P6S_UW05

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KRO03

NZD_P6S_KRO04

Bilans punktéw ECTS

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Udziat w dyskusiji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Cwiczenia projektowe/warsztatowe 80

Przygotowanie do ¢wiczeh 30
Gromadzenie i studiowanie literatury 30
Przygotowanie prezentacji/referatu 20
Przygotowanie pracy dyplomowej 50
Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej 2

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
212 8.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbasgodzm Eg-gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 80 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
Realizowane tresci programowe obejmuja zagadnienia zwigzane z szeroko
1. rozumianym zywieniem cztowieka, dietetyka oraz poradnictwem zywieniowym.
Tresci ksztatcenia s dostosowane do realizowanych przypadkdw klinicznych.

Cwiczenia
projektowe/warsztatowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

tutoring, Metoda problemowa, analiza przypadkéw, Dyskusja, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Cwiczenia Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji, Studium

0,
projektowe/warsztatowe | przypadku 100%

Literatura
Obowiazkowa

1. Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki (m.in. Nutrition, Clinical
Nutrition, Advances in Clinical and Experimental Medicine).

2. Grzymistawski M.: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa, 2021

3. Ciborowska H., Ciborowski A.: Dietetyka Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PWL, Warszawa, 2021

4. Gawecki).: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWL, Warszawa, 2022

Dodatkowa

1. Matgorzewicz S. Zywienie kliniczne. Praktyczne zagadnienia. TOM I - Il. Wyd. Czelej, 2020
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Kierunek studiow
Dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium (ZK)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONDIS.L20B.3798.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 6

C1

C2

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Ewa Piotrowska

Ewa Piotrowska, Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz, Ewa Raczkowska

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
1.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Seminarium/Konwersatorium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze sposobem doboru i analizy Zzrédet literaturowych przydatnych
do opracowania strategii zywieniowych w zaleznosci od stanu klinicznego pacjenta

Ksztattowanie umiejetnosci wtasciwego prezentowania zebranych informacji oraz przedstawiania wlasnego
stanowiska i dyskusji
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

aktualne dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

zasady tworzenia réznego rodzaju prac naukowych
oraz zasady ochrony wiasnosci intelektualnej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

poszukiwad i analizowac statystycznie oraz
wykorzystywac informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem wfasciwych praw
ochronnych, w tym prawa autorskiego

samodzielnie opracowac teoretyczne i analizowad
okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki

0 zywnosci i zywieniu cztowieka zdrowego i chorego.

Przedstawia¢ w formie pisemnej i/lub ustnej
opracowanie na temat badanego problemu

uczy¢ sie i aktualizowa¢ wiedze przez cate zycie;
inspiruje proces uczenia sie innych oséb,
ukierunkowac¢ doksztatcanie i samodoskonalenie
w zakresie wykonywanego zawodu

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

identyfikacji i rozstrzygania dylematéw zwigzanych
z wykonywaniem zawodu specjalisty ds. zywienia
cztowieka i dietetyki,

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczacej
wyzywienia ludnosci i zasad prawidtowego zywienia,
dbatosci o prestiz zawodu dietetyka

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD_P6S_WG03

NZD_P6S_WG04,
NZD_P6S_WG07

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KRO04

NZD_P6S_KR03

Bilans punktow ECTS

Seminarium/Konwersatorium

Przygotowanie prezentacji/referatu

Przeprowadzenie badan literaturowych

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

15

Liczba godzin
28

Liczba godzin
15

Metody weryfikacji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
1.0

ECTS
0.6
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Charakterystyka pracy licencjackiej (studium przypadku) - dokumenty
obowigzujace na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci ,

Mapa mysli - tworzenie struktury prezentacji wtasnego przypadku 2h)
2. Charakterystyka bibliograficzna: podrecznika, monografii i skryptu,
czasopisma - wersja drukowana i elektroniczna (ebook).
Charakterystyka bibliograficzna czasopisma ( struktura czasopism). Litertura
dotyczaca zywienia klinicznego. (2h)
3. Wyszukiwanie literatury min.dotyczacej zywienia klinicznego w bazach
uczelni do studium przypadku, praca z menadzerami
bibliografii, gromadzenie literatury do pracy licencjackiej (2h)
1 Seminarium/Konwersator
' 4, Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji | ium

nad prezentowanymi przypadkami (2h)

5. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

6. Prébna prezentacja studium przypadku, analiza prezentacji i nauka dyskusji
nad prezentowanymi przypadkami (2h)

7. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzah (2h)

8. Recenzja przyktadowych projektéw studium przypadku. Krytyczna analiza
wykorzystanych rozwigzah (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza przypadkéw, analiza tekstéw, Burza mézgéw, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Seminarium/Konwersator | Aktywnos$¢ na zajeciach, Udziat w dyskusji, Studium

0,
ium przypadku 100%

Literatura
Obowiazkowa

1. Czasopisma naukowe w jezyku polskim i obcym z zakresu zywienia cztowieka (Problemy Higieny i Epidemiologii, Roczniki
PZH, Przeglad Epidemiologiczny, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Nutrition, Advances in Clinical and
Experimental Medicine).

Dodatkowa

1. Ustawa o zdrowiu publicznym
2. Ustawa o zdrowiu psychicznym
3. Narodowy Program Zdrowia 2022-2025
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