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Charakterystyka kierunku

Informacje podstawowe

Nazwa kierunku: zywienie cztowieka i dietetyka
Poziom: studia pierwszego stopnia (licencjat)
Profil: ogdlnoakademicki

Forma: Stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: licencjat

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 6

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

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

ksztatcenia na odlegtosc):

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 Zywienie cztowieka i dietetyka ma zaawansowang wiedze obejmujaca zagadnienia z
zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego, profilaktyki choréb cywilizacyjnych oraz polityki wyzywienia ludnosci. Zna
czynniki ryzyka choréb dietozaleznych i jest specjalistg 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 odzywiania 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 surowcéw i pétproduktéw, a takze
ich przechowywania i wykorzystania zywnosci w zywieniu indywidualnym i zbiorowym.

Absolwent kierunku moze podjag¢ prace w instytucjach prowadzacych zywienie zbiorowe oraz zajmujacych sie nadzorem nad
prawidtowym zywieniem. Moze réwniez podjac¢ indywidualng dziatalnos¢ ukierunkowang 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 podjg¢ 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.

- specjalistyczna praktyke dietetyczng - 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 (chordb 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 gastronomiczng, 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 punktédw ECTS, ktdérag student uzyska na zajeciach wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia i studentéw

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

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska za zajecia wybieralne

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

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

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

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegodlnych 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 Nazwa przedmiotu realizowanego

2 Chemia zywnosci

2 Biochemia

4 Kliniczny zarys choréb

4 Kliniczny zarys choréb

4 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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Wiedza

Kod

NZD6_
P6S_WGO05

NZD6_
P6S_WG06

NZD6_
P6S_WGO07

NZD6_
P6S_WG08

NZD6_
P6S_WG09

NZD6_
P6S_WG10

NZD6_
P6S_WG11

NZD6_
P6S_WK12

NZD6_
P6S_WK13

NZD6_
P6S_WK14

NZD6_P6S_WGO01
NZD6_P6S_WG02
NZD6_P6S_WGO03

NZD6_P6S_WG04

Umiejetnosci
Kod

NZD_P6S_UKO08

NZD_P6S_UKO09

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania réznych metod oceny
stanu odzywienia i stanu zdrowia cztowieka

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane z jakoscig zywnosci oraz jej
oceng

Absolwent zna i rozumie operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach
przetwdrstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii gastronomicznej

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu jakosci surowcéw roslinnych i zwierzecych, technologii
ich przetwarzania, technologii gastronomicznej oraz zagrozen chemicznych, biologicznych i fizycznych
w produkcji zywnosci

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i mechanizmy zwigzane ze
zdrowiem i jego ochrong w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki

Absolwent zna i rozumie zagadnienia statystyczne i informatyczne pozwalajgce na opisywanie i
interpretowanie zjawisk przyrodniczych

Absolwent zna i rozumie objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia choréb
w oparciu o zidywidualizowang diete

Absolwent zna i rozumie zagadnienia ekonomiczno-prawne dotyczgce organizacji przedsiebiorstw z
branzy gastronomiczno-hotelarskiej, zarzadzania jakosScia i bezpieczenstwem zywnosci, a takze
zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci w obszarze zywienia cztowieka i
dietetyki z uwzglednieniem aspektdw marketingowych

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

Absolwent zna i rozumie aktualne dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki oraz dylematy wspbtczesnej cywilizacji i relacje spoteczne

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii, matematyki,
biochemii i mikrobiologii dostosowane do kierunku zywienia cztowieka i dietetyka

Absolwent zna i rozumie wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz
funkcjonowania organizmu cztowieka w srodowisku przyrodniczym

Absolwent zna i rozumie zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wtasciwymi dla
kierunku zywienia cztowieka i dietetyka

Absolwent zna i rozumie metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cztowieka i
dietetyki

Tresé

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

Absolwent potrafi przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczace zagadnien z
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz
dokumentowad dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem obowigzujacych norm oraz
dostepnych warunkéw
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Kod

NZD_P6S_UK10
NZD_P6S_UO11
NZD_P6S_UU12
NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UWO04

NZD_P6S_UWO05

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UWO07

Tresé

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

Absolwent potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie przyjmujac w niej rézne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wiasnej i innych

Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju naukowego i zawodowego, rozumie potrzebe
uczenia sie przez cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej z wykonywanym zawodem

Absolwent potrafi postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w zakresie zywienia cztowieka i
dietetyki

Absolwent potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ wtasciwe
metody, dietoterapie i materiat do badan, interpretowad uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

Absolwent potrafi wykona¢ proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych,
biologicznych i fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie
odpowiednig aparaturg

Absolwent potrafi identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczehstwa produktéw zywnosciowych
wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne

Absolwent potrafi stosowaé podstawowe metody statystyczne i technologie informatyczne do opisu
zjawisk oraz analizy danych, zwigzanych z zawodem dietetyka

Absolwent potrafi dokona¢ wstepnej oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzah
technicznych i technologicznych oraz podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie obstugi
konsumenta, podstaw hotelarstwa oraz zywienia cztowieka i dietetyki z uwzglednieniem analizy
marketingowej

Absolwent potrafi poszukiwaé, analizowac i wykorzystywac informacje pochodzace z réznych dziedzin
nauki oraz krytycznie analizowad istniejgce rozwigzania techniczne i technologiczne

Kompetencje spoteczne

Kod

NZD_P6S_KKO1
NZD_P6S_KK02
NZD_P6S_KO003

NZD_P6S_KO04

NZD_P6S_KOO05

NZD_P6S_KRO6

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii
ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz
gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatah zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci
Zywnosci i zywienia cztowieka

Absolwent jest gotéw do myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy w branzy gastronomiczno-
hotelarskiej

Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatah na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania
zobowigzah spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony
zdrowia na poziomie krajowym

Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki
stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od
innych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka z biostatystyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1A.3364.22

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 ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 45

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 biologicznych i badah medycznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawy rachunku rézniczkowego i catkowego funkcji
jednej zmiennej, pojecia statystyki opisowej, podstawy
estymacji parametréw i testowania hipotez
statystycznych.

Egzamin pisemny,

W1l . e
Zaliczenie pisemne

NZD6_P6S_WG01

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykorzystac rachunek rézniczkowy do badania
przebiegu funkcji, umie zastosowad rachunek catkowy
do obliczania wielkoSci geometrycznych, wykonac
ul statystyczng analize opisowa danych biomedycznych, | NZD_P6S_UWO5
estymowac podstawowe parametry statystyczne,
formutowac i testowac hipotezy statystyczne dla
danych biomedycznych.

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby precyzyjnego formutowania ]
K1 problemu, docenienia roli nauk scistych w naukach NZD_ P6S_KK01
przyrodniczych.

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

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).

Dyskretne i ciggte rozktady zmiennych (dwumianowy, jednostajny, wyktadniczy,
normalny). Centralne twierdzenie graniczne.
, o Wyktad
Rozktady statystyk z proby. Definicja estymatora.

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

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

Test dla wartosci $redniej. Test dla wariancji w rodzinach rozktadéw normalnych.
Test dla wskaznika.

Poréwnanie Srednich i wariancji dwdch populacji normalnych. Wzmianka o analizie
wariancji i metodach nieparametrycznych.

Repetytorium
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Na ¢wiczeniach bedg rozwigzywane zadania dotyczace materiatu omawianego na
wyktadzie. Zadania dotyczace statystyki bedg oparte na analizie danych
pochodzacych z eksperymentdw biologicznych lub badah medycznych.

Podczas ¢wiczen przewiduje sie 3 sprawdziany. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie
ocen ze sprawdzianéw.

Wymagania wstepne

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

Sylabusy

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia ogdlna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1A.0347.22

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 ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Cl i procedury stosowane w laboratorium chemii nieorganicznej i analityczne;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje
zadania z nimi zwigzane.

Egzamin pisemny,

w1 Kolokwium

NZD6_P6S_WG01
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w2

W3

w4

poprawng terminologie chemiczna

ogélne wiasciwosci pierwiastkéw, w oparciu
o0 potozenie w uktadzie okresowym.

generalna klasyfikacje zwigzkéw (elektrolity,
nieelektrolity, elektrolity stabe, elektrolity mocne)

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

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

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

W przypadku zaje¢ prowadzonych w jezyku angielskim
- student potrafi postugiwac sie fachowa terminologia

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Sylabusy

do krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
ogdlnej i nieorganicznej

NZD6_P6S_WG01
NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO02, NZD_
P6S_UWO3

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO02, NZD_
P6S_UWO3

NZD_P6S_UWO1, NZD_

P6S_UW02, NZD_
P6S_UW03

NZD_P6S_KKO01

Tresci programowe

Tresci programowe

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

Formy prowadzenia
zajec

147237



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

@ Typy reakcji chemicznych. Reakcje zwigzkéw nieorganicznych

@ Typy reakcji w roztworach wodnych: dysocjacja, reakcje strgcania, hydroliza.
Zapisy czgsteczkowe i jonowe reakcji w roztworach wodnych. Amfoterycznos¢.
Znaczenie rozpuszczalnosci zwigzkdw nieorganicznych w aspekcie zywnosciowym
i suplementacji.

@ Wspobtczesne poglady na budowe atomu. Czastki elementarne, definicja
pierwiastka, izotopy. Elektronowe orbitale atoméw.

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

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

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

@ Pojecie i sposdb obliczania pH dla roztwordw réznych elektrolitéw, naturalne
indykatory pH w zywnosci.

@ Mieszaniny buforowe i ich znaczenie biologiczne.

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

@ Zwigzki kompleksowe

@ Wprowadzenie do analitycznych metod ilosciowych i jakoSciowych w zywnosci.
@ Elementy analizy jakosSciowej - identyfikacja wybranych kationdw i aniondw.

@ Reakcje charakterystyczne wybranych kationéw i aniondw oraz analizy
wybranych soli.

@ Analiza miareczkowa NaOH.

. . Cwiczenia laboratoryjne
@ Potencjometrycze oznaczanie NaOH vl
@ Manganianometryczne oznaczanie zelaza.

@ Pomiary pH, wskazniki.

@ Bufory, pomiary pH
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia organiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1A.0349.22

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 ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 19, Cwiczenia laboratoryjne: 45, Wyktad e-learning: 6

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem z chemii organicznej. Program
wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace budowy zwigzkdw organicznych, wtasciwosci fizycznych
i chemicznych, mechanizméw podstawowych reakcji oraz identyfikacji podstawowych grup funkcyjnych

Cl na podstawie reakcji charakterystycznych. Celem laboratoriéw jest umozliwienie studentom zapoznania sie
z podstawowymi technikami izolacji, oczyszczania i syntezy zwigzkéw organicznych oraz oznaczania wybranych
wtasciwosci fizykochemicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

w4

w stopniu zaawansowanym definiuje pojecia z zakresu
chemii organicznej

nazywa zwigzki organiczne

objasnia procesy takie jak destylacja, sublimacja,
krystalizacja, ekstrakcja i chromatografia

objasnia reakcje tworzenia sie zwigzkéw organicznych
zawierajgcych pospolite grupy funkcyjne oraz reakcje
jakim ulegaja

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

stosowac w praktyce zasady pracy obowigzujace
w laboratorium syntetycznej chemii organicznej

planuje, przeprowadza i kontroluje synteze prostych
zwigzkéw organicznych oraz oblicza wydajnosci reakcji

dobiera wtasciwe podstawowe techniki oczyszczenia
zwigzkow

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Sylabusy

wykazywania dbatosci i odpowiedzialnosci
Za powierzony sprzet

efektywnego, samodzielnego dziatania w zespole
wedtug udzielonych wskazéwek

wykazuje Swiadomos¢ zagrozenia w pracy
z substancjami niebezpiecznymi

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD_P6S_UW02, NZD_
P6S_UWO03

NZD_P6S_UW02, NZD_
P6S_UWO03

NZD_P6S_UW02, NZD_
P6S_UW03

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KKO1

Tresci programowe

Tresci programowe

Tematyka wyktaddw:

Nazewnictwo i izomeria konstytucyjna zwigzkéw organicznych.

Stereoizomeria, wptyw budowy przestrzennej na aktywnos$¢ biologiczng zwigzkdéw

(z uwzglednieniem wtasciwosci smakowo-zapachowych).

Wiasciwosci chemiczne i podstawowych grup funkcyjnych (alkany, cykloalkany,
alkeny, weglowodory aromatyczne, halogenki alkilowe, alkohole, zwigzki
karbonylowe, aminy, kwasy karboksylowe i ich pochodne) jako wstep do

omawiania bioczasteczek.

Bioczasteczki: weglowodany, biatka i lipidy - sktadniki produktéw pokarmowych;

wiasciwosci fizyczne, chemiczne i biologiczne.

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Prezentacja, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

177237



Wiasciwosci chemiczne alifatycznych weglowodoréw nasyconych i nienasyconych

oraz halogenkéw alkilowych.

Tematyka ¢wiczen:

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

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

Destylacja frakcyjna etanolu. Oznaczanie wspétczynnika 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 ekstraktéw.

Ekstrakcja w uktadzie ciecz-ciecz jako sposéb oczyszczania waniliny (syntetyczny
zwigzek zapachowy stosowany w zywnosci) od zanieczyszczenh o charakterze
kwasowym (salicylany).

Chromatografia cienkowarstwowa (TLC) jako sposéb rozdziatu naturalnych
barwnikdw wystepujacych w zywnosci (chlorofile, karoteny, ksantofile,
antocyjany).

Ekstrakcja ciggta w uktadzie ciato state-ciecz jako sposéb otrzymywania chlorofili.

Wyodrebnianie limonenu (naturalnego zwigzku zapachowego w zywnosci) z
owocédw cytrusowych metoda destylacji z para wodna.

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

Stracanie kwasu salicylowego (alergenu wystepujacego w zywnosci)
rozpuszczalnikiem organicznym.

Metoda PBL jako poczatkowy sposéb uczenia sie.

Wymagania wstepne

Chemia ogélna

Sylabusy

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia informacyjna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1A.2502.22

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 ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem zajec jest zapoznanie studenta z narzedziami i ustugami technologii informacyjnych. Zagadnienia
przedmiotu obejmujg tematy umozliwiajgce zapoznanie sie z dostepnym oprogramowaniem do tworzenia, edycji,

Cl prezentacji, pozyskiwania i przekazywania informacji. Program zaje¢ ma wypracowa¢ umiejetnos¢ doboru
odpowiednich narzedzi i programéw komputerowych do realizacji wlasnych zadan oraz prezentacji ich efektéw.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw
tekstu, narzedzi grafiki rastrowej oraz narzedzi grafiki
wektorowej oraz projektowania i obstugi baz danych;
zna przykfady zastosowania oprogramowania
specjalistycznego w swojej dziedzinie ksztatcenia

NZD6_P6S_WG10

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

uzywa w rozszerzonym zakresie programdw z pakietu
MS Office oraz analogicznych aplikacji internetowych
w celu prezentacji i przetwarzania informacji,
kreatywnie korzysta ze zrédet informacji internetowe;
i ustug w sieciach informatycznych, ma opanowana
nauke i prace w chmurze (cloudcomputing), stosuje
oprogramowanie graficzne do wykonania
profesjonalnych prezentacji medialnych, potrafi
zaprojektowac oraz obstugiwac baze danych

NZD_P6S_UWO5

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Matematyka

Sylabusy

potrafi pracowa¢ samodzielnie i wspétpracowac
w zespole nad wyznaczonym zadaniem, wykorzystujac
dostepne aplikacje sieciowe

NZD_P6S_KKO01

Tresci programowe

Tresci programowe

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

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

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

Wymagania wstepne

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L1B.1611.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Gtéwnym zadaniem przedmiotu jest przedstawienie i zapoznanie studentéw z ogélng i szczegétowa anatomiczna

Cl budowg cztowieka z elementami ontogenezy i histologii w uktadzie systemowym pod katem czynnosciowym.
2 Zrozumienie zaleznosci miedzy budowa narzadéw i uktadéw a ich funkcja. Poznanie podstawowych zagadnien
z fizjologii cztowieka.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w1l budowe oraz fizjologie komoérek i tkanek cztowieka NZD6_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne
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W2 anatomie i funkcjonowanie podstawowych uktadéw
narzgdowych cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 postugiwac sie fachowa terminologia z zakresu
anatomii i fizjologii cztowieka

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 systematycznego pogtebiania i aktualizacji wiedzy
z zakresu funkcjonowania organizmu cztowieka

NZD6_ P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG02

NZD_P6S_UKO08

NZD_ P6S_KKO01

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

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: w tym szpiku kostnego,
grasicy, weztéw chtonnych, $ledziony, rola i podziat przeciwciat, cytokin oraz
innych elementéw.

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.

9.  Anatomia i fizjologia uktadu ruchu czes¢ 1: uktad szkieletowy, ogdina
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.

Wymagania wstepne

Chemia organiczna, chemia zywnosci, biochemia

Sylabusy

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualne;

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i 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
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L1A.0640.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
c1 Zapoznanie studentéw z bezpiecznymi i wygodnymi warunkami wykonywania czynnos$ci zawodowych
i pozazawodowych.
2 Przedstawienie podstaw ergonomii oraz jej wykorzystania do projektowania i korekty stanowisk pracy oraz
obiektéw technicznych.
c3 Omdéwienie rodzajéw czynnikéw wystepujgcych na stanowiskach pracy oraz oddziatywania tych czynnikéw
na cztowieka.
Cc4 Przedstawienie podstawowych informacji na temat ochrony wtasnosci intelektualnej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi zasady ergonomii oraz czynniki wystepujacych NZD6 P6S WG09 Zaliczenie pisemne
na stanowiskach pracy, - -
W2 ;asady wykorzystywanla cudzej wiasnosci NZD6_P6S WK13 Zaliczenie pisemne
intelektualnej - =
Umiejetnosci - Student potrafi:
zidentyfikowad czynniki szkodliwe i ucigzliwe : . .
ul wystepujace na stanowiskach pracy NZD_P6S_UO11 Zaliczenie pisemne
U2 zoptymgllzowac stapqmsko pracy z uwzglednieniem NZD P6S UO11 Zaliczenie pisemne
wymogdw ergonomii i BHP - -
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 okresllen.|a znaczenia ergonomii i warunkOV\{ pracy dla NZD P6S KKO1 Zaliczenie pisemne
zdrowia i bezpieczenstwa pracujacych ludzi - -
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
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Zakres wspbtczesnej ergonomii jako interdyscyplinarnej dziedziny wiedzy, historia
ergonomii. Kierunki dziatah ergonomicznych - dziatania koncepcyjne i korekcyjne.
Ergonomiczne ksztattowanie stanowiska pracy; zastosowanie antropometrii w
ergonomii. Fizyczne i psychiczne obcigzenie pracg. 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
zZwigzane z pracg na wysokosci. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na pyty
przemystowe, promieniowanie, wibracje, hatas styszalny oraz infra- i
ultradZzwiekowy. Wypadkowos¢ przy pracy. Procedura powypadkowa.
Przeciwdziatanie wypadkom przy pracy. Metody oceny ryzyka zawodowego.
Ochrona wtasnosci intelektualnej; rodzaje praw autorskich oraz sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualnej.

Tematyka wyktadéw:

1. Podstawowe pojecia dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogdéina
charakterystyka czynnikéw $rodowiska pracy.

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

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

4. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: Ochrona przeciw porazeniom
pradem elektrycznym. Zagrozenia polami elektromagnetycznymi.

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

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

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

8. Mikroklimat. Termiczne i atmosferyczne srodowisko pracy.

9. Podstawy oceny ryzyka zawodowego.

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

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

12. Obcigzenie cztowieka praca. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.
13. Obcigzenie cztowieka pracg. Obcigzenia statyczne uktadu miesniowo -
szkieletowego. Pojecie monotypii.

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

15. Ochrona wiasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci przemystowej.

Wymagania wstepne

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

Sylabusy

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1B.2344.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zdobycie podstawowej wiedzy o czynnikach spotecznych, ekonomicznych
Cl i psychologicznych warunkujacych podjecie decyzji o wyborze zywnosci. Poznanie poje¢ zachowanie i nawyk
zywieniowy, czynnikéw wptywajgcych na wybér zywnosci

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wiedze w zaawansowanym stopniu o czynnikach ]
W1 spotecznych, ekonomicznych i psychologicznych NZD6_ P6S_WK12
warunkujgcych podjecie decyzji o wyborze zywnosci

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja
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Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

rozréznia¢ czynniki spoteczne, ekonomiczne oraz

. . o L NZD_P6S_UWO06
behawioralne wptywajgce na wybor zywnosci - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

ekonomia

Sylabusy

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania .
w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujacych NZD_ P6S_KK02
sposdb zywienia

Tresci programowe

Tresci programowe

Podstawowe pojecia socjologiczne (m.in. wyksztatcenie, wiek, pte¢) i ekonomiczne
(makro-, mikroekonomiczne), podstawowa znajomos¢ uwarunkowan sposobu
zywienia, podstawowy podziat czynnikéw warunkujacych sposéb zywienia,
podstawowe wiadomosci o czynnikach socjologicznych i ekonomicznych
wptywajgcych na sposéb zywienia.

1. Indywidualne opracowanie tematdw prezentacji z listy przedstawionych
przez prowadzgcego i zwigzanych z kursem

2. Zespotowe opracowanie raportéw z miesiecznych wydatkdéw na zywnosé w
réznych gospodarstwach domowych (np. rodziny 4 osobowej, emerytéw,
studentéw itd.

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

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

Wymagania wstepne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy psychologii

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1HS.1699.22

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 humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
zagrozenia i problemy etyczno-moralne wigzane ] Zaliczenie ustne
W1 z rozwojem biologii. Rozumie podtoze uwarstwienia NZD6_ P6S_WK14 '

Prezentacja
spotecznego.
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Umiejetnosci - Student potrafi:

krytycznie analizowac i selekcjonowad informacje
zwlaszcza ze zrédet elektronicznych. Wiasne poglady
konfrontuje z innymi i umiejetnie je dyskutuje
wykorzystujac terminologie naukowa. Formutuje

ul argumenty dotyczace etycznych i moralnych
probleméw nowoczesnej biologii. Dyskutuje
0 mozliwosciach rozwigzania niektérych probleméw.
Samodzielnie planuje wtasng kariere zawodowa lub
naukowa.

NZD_ P6S UO11l,NZD_ | Zaliczenie ustne,
P6S_UU12 Aktywnos¢ na zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspétdziatania i pracowania w grupie. Potrafi mysle¢ NZD_P6S_KKO1, NZD_ Zaliczenie ustne,

K1 i dziata¢ kreatywnie. P6S_KO04 Aktywnos¢ na zajeciach

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

=

. Podstawy psychologii. Wprowadzenie do tematu.

2. Proces myslenia.

3. Jak dziata pamie¢?

4. Komunikowanie. Definicje. Zasady.

5. Psychologiczne aspekty funkcjonowania rodziny w XXI wieku.
6. Rodzina wysokofunkcjonujaca.

7. Cechy wspoétczesnej rodziny.
Wyktad

oo

. Staros¢. Wyzwania i zagrozenia.

9. Psychologiczne podstawy budowania kariery.

10. Wywieranie wptywu na ludzi w sytuacjach profesjonalnych.
11. Asertywnos¢.

12. Profesjonalny wizerunek.

13. Stres i wypalenie zawodowe.

14. Konflikt. Cechy i rodzaje.

15. Podsumowanie wiadomosci. Repetytorium.

Wymagania wstepne

Ogodlna wiedza z zakresu szkoty sredniej;
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie BHK

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- UPWrWS.101A.3472.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
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
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Umiejetnosci - Student potrafi:

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

ul Zaliczenie pisemne
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student zna zasady udzielania pierwszej pomocy
u2 poszkodowanym w okreslonych wypadkach, zachowac
sie odpowiednio w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
us3 pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone
z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

uznawania znaczenia wptywu swojego zachowania
K1 na bezpieczehstwo wtasne oraz innych
studentéw/pracownikéw uczelni

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia

K2 studentéw/pracownikédw uczelni
K3 zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Tematyka 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

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad e-learning

32 /237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L1HS.1092.22
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 humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
c1 Zapoznanie z zagadnieniami komunikowania sie, zaréwno werbalnego (stownego), jak i niewerbalnego (gesty,
mimika, brzmienie gtosu itd.);
2 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 wystapieniach publicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Zna podstawowg terminologie, stosowana w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Pojecie komunikacji interpersonalnej. Wptyw percepcji na proces komunikowania
sie. Komunikowanie sie niewerbalne

- wspotpraca ze stowami oraz udziat w ustalaniu relacji osobowej w interakciji.
Zasady skutecznej komunikacji. Bariery w komunikowaniu. Komunikowanie
informacyjne

a komunikowanie perswazyjne. Komunikowanie w Internecie. Rola komunikowania
w autoprezentacji. Wystagpienia publiczne. Konflikty interpersonalne - sposoby ich
rozwigzywania. Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujacej,
manipulacyjnej i ulegtej. Zasady komunikacji w grupie. Debata - podstawy
erystyki. Komunikacja miedzykulturowa. Repetytorium.

Wymagania wstepne

Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekonomia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L1HS.0562.22

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 humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 4, Wyktad e-learning: 26

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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 jakoscig NZD6_ P6S_WK12 Zaliczenie pisemne
i bezpieczenstwem produktéw biotechnologicznych

Umiejetnosci - Student potrafi:
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dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan technicznych

i technologicznych i podejmowanych dziatan
inzynierskich

U1 NZD_P6S_UWO06

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz

K1 zasiegania opinii ekspertéw NZD— P6S_KKO1
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe
Wprowadzenie do ekonomii, (2godz.)
. Kolokwium (2godz.)
1. Popyt, podaz, rynek, (2godz.)
2. Prawo popytu i podazy, (2godz.)
3. Elastycznos$¢ popytu i podazy, (2godz.)
4, Funkcja produkcji, (2godz.)
5. Modele rynku, (2godz.)
6. Mierniki makroekonomiczne, (2godz.)
2. 7. Wzrost i rozwdj gospodarczy, (2godz.)

8. Cykl koniunkturalny, (2godz.)
9. Inflacja, (2godz.)

10. Bezrobocie, (2godz.)

11. Polityka fiskalna, (2godz.)

12. Polityka monetarna, (2godz.)

13. Handel zagraniczny. (2godz.)

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki i informatyki

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Wyktad e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- UPWrWS.1oCA.2719.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl 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 fizyczne;.
Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

cel i role poszczegdlnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykonywac¢ ¢wiczenia poprawiajgce kondycje
i sprawnos¢ fizyczna.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez
cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.

przestrzegania obowigzujgcych przepiséw
i regulamindw.

Tresci programowe

Tresci programowe

Studenci wybieraja 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 zapiséw. Tematyka realizowana podczas ¢wiczeh
powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe
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 http://swfis.upwr.edu.pl/zajecia-dydaktyczne/

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia

zajec

Wychowanie fizyczne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L2B.0356.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi i sensorycznymi wiasciwosciami gtéwnych sktadnikéw
zywnosci: weglowodandw, lipidéw, biatek, barwnikdw, zwigzkéw zapachowych, witamin i polifenoli.

Cl Uswiadomienie stuchaczom ich wzajemnych oddziatywan i przemian jakie zachodza 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:
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W1

w2

skfad chemiczny produktéw zywnosciowych, w stopniu
zaawansowanym charakteryzuje budowe i wiasciwosci
podstawowych sktadnikéw zywnosci, opisuje i objasnia
interakcje miedzy poszczegdlinymi sktadnikami
Zywnosci

wptyw przemian zachodzacych w zywnosci na jej
jakos¢, zagrozenia chemiczne w procesie produkgji
i przechowywania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

us

wykorzystywaé podstawowy sprzet i operacje
fizykochemiczne do izolowania wybranych sktadnikéw
ZyWnosci

wykonywa¢ proste do$wiadczenia pozwalajace
na identyfikacje i charakterystyke fizykochemiczng
sktadnikdw zywnosci

dokonywa¢ wstepnych analiz czystosci izolowanych
substancji metodami chromatografii cienkowarstwowej

unika¢ zagrozeh zwigzanych z praca w laboratorium
chemicznym, pracowaé w sposéb bezpieczny dla
siebie i innych uzytkownikéw laboratorium, ponosi¢
odpowiedzialno$¢ za wspdlnie realizowane w zespole
zadania

student potrafi postugiwac sie fachowa terminologia
w jezyku obcym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
z zakresu chemii zywnosci

wykorzystania wiedzy do przeciwdziatania
zagrozeniom wynikajgcym z obecnosci okreslonych
substancji w zywnosci

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG08

NZD_P6S_UWO1

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UK10

NZD_ P6S_KKO01

NZD_P6S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec
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10.
11.

12.
(1h)

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

Budowa, wystepowanie i wlasciwosci mono- i disacharydéw w zywnosci (2h)
Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci (1h)

Lipidy (3h)

Biatka w produktach zywnosciowych (1h)

Niebiatkowe zwigzki azotowe (1h)

Witaminy (1h)

Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli (1h)

Barwniki w zywnosci (1h)

Zwigzki zapachowe w zywnosci (1h)

Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci

Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

Wydzielanie i identyfikacja lotnych skfadnikéw przypraw

Izolowanie kurkuminy z kurkumy

Badanie wtasciwosci redukujgcych cukréw wystepujacych w zywnosci
Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

Izolowanie fosfolipidéw z zéttka jaja kurzego

Wydzielanie kofeiny z herbaty

Rozdziat barwnikéw z materiatu roslinnego

Izolowanie teobrominy z kakao

Wymagania wstepne

chemia ogélna, nieorganiczna i organiczna

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU
Fizjologia zywienia

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L2B.0706.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 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 mechanizméw funkcjonowania ustroju w warunkach prawidtowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1 budowe i funkcje uktadu pokarmowego cztowieka

mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania

W2 podstawowych sktadnikéw zywnosci

budowe anatomiczng cztowieka oraz funkcje jego

W3 komérek, 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 enzymdw trawiennych

u2 . S "
oraz ich zalezno$¢ 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

K1 " L T
fizjologii zywienia

NZD6_P6S_WG02

NZD6_P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG0?2

NZD6_P6S_WG02

NZD_P6S_UW03, NZD_
P6S_UWO7

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_KKO01

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

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

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

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec
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1.  Szczegétowa budowa uktadu pokarmowego.
2. Budowa i fizjologia narzagdéw zmystéw.

3. Funkcje gérnego 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.
9.  Budowa i funkcje watroby, pecherzyka zétciowego oraz przewodow Wyklad
z6tciowych.

10. Mechanizm wewnatrzwydzielniczy i zewnatrzwydzielniczy w obrebie trzustki.

11. Mechanizmy proceséw trawienia i wchfaniania biatek w poszczegélnych
odcinkach uktadu trawiennego.

12. Mechanizmy proceséw trawienia i wchianiania weglowodanéw w
poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego.

13. Mechanizmy proceséw trawienia i wchianiania tluszczéw w poszczegdlinych
odcinkach uktadu trawiennego.

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

15. Szczegétowe zagadnienia zwigzane z transportem sktadnikéw odzywczych i
usuwaniem produktéw przemiany materii.

1.  Fizjologia uktadu nerwowego - reakcje odruchowe oraz zmysty (dotyk, stuch,
wzrok, smak, zapach, wech).

2.  Fizjologia trawienia weglowodanéw w jamie ustnej. Badanie procesu
trawienia skrobi w jamie ustnej przez amylaze slinowa. Okres$lanie optymalnych
warunkéw dziatania amylazy $linowej. Hormonalna regulacja metabolizmu
weglowodandw.

2. 3.  Fizjologia trawienia biatek w jelicie cienkim. Analiza procesu trawienia biatka | Cwiczenia laboratoryjne
przez trypsyne trzustkowa.

4.  Fizjologia trawienia ttuszczéw w jelicie cienkim. Analiza procesu trawienia
ttuszczéw prze lipaze trzustkowa. Oznaczenie aktywnosci lipazy trzustkowe;.
Analiza wtasciwosci zétci. Okreslanie wptywu czynnikéw zewnetrznych na proces
emulgacji ttuszczéw.

5. Wptyw aktywnosci fizycznej na parametry fizjologiczne organizmu.

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci, podstawy anatomii cztowieka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka technologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L2B.1850.22

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
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Praktyka technologiczna ma istotne znaczenie w zapoznaniu sie z: wyposazeniem zaktaddw zywienia zbiorowego
Cl lub/i zwigzanych z przemystem spozywczym, schematami proceséw technologicznych z opisem od surowca
do produktu gotowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
stosowane w procesach przetwérstwa rolno-
spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii
gastronomicznej; zagadnienia z zakresu jakosci
surowcow roslinnych i zwierzecych, technologii ich
przetwarzania, technologii gastronomicznej oraz
zagrozen chemicznych, biologicznych i fizycznych

w produkcji zywnosci; podstawowe pojecia i zasady

z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej oraz prawa
autorskiego

NZD6_P6S_WG07,
NZD6_ P65_WGO08, Zaliczenie ustne
NZD6_P6S_WK13

wil

Umiejetnosci - Student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowad i przeprowadzi¢

proste eksperymenty i pomiary, w tym dobrac

wiasciwe metody i materiat do badan, interpretowad

uzyskane wyniki i wyciagga¢ wnioski; wykona¢ proste

analizy z wykorzystaniem metod oraz technik NZD_P6S_UK08, NZD_
Ul chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie P6S_UWO02, NZD_ Zaliczenie ustne

technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac P6S_UWO03

sie odpowiednig aparaturg; porozumiewac sie

ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka

i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem

specjalistycznej terminologii

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

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

NZD_ P6S_KKO1, NZD_
P6S_KKO02, NZD_ Zaliczenie ustne
P6S_KRO6

K1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia

zajec
Celem odbycia praktyki technologicznej jest ogéine zapoznanie sie z
funkcjonowaniem zaktaddw przemystu spozywczego oraz zaktaddéw zywienia
zbiorowego. Zagadnienia podejmowane w trakcie realizacji praktyki to takze
opracowanie dokumentacji schematéw technologicznych, opiséw proceséw
produkcyjnych, poznanie organizacji zywienia w danym typie zaktadu zywienia
zbiorowego. Dodatkowo nalezy uwzgledni¢ zapoznanie studenta z rodzajem
udzielanych porad zywieniowo - dietetycznych, opracowania receptur ilosciowych
i jakosciowych przygotowywanych dan.

Praktyka

Wymagania wstepne

Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.LE]JO.1034.22

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
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

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.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.LE]JO.1040.22

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
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 francuskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

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.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.LEJO.1038.22

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
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 chinskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

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.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.LE]JO.1042.22

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
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 hiszpanskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

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.

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

Group level
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Min. level
->0, Al
-> Al, A2
->A2,B1
--> B1, B2
--> B2, Cl

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.LEJO.1051.22

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

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cele Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka rosyjskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki
na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla

Ul danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

1. Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

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

Sylabusy

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.LE]JO.1045.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (licencjat) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 niemieckiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZD_P6S_UK10
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

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.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.LEJO.1053.22

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
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 wioskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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,
przygotowac 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.

NZD_P6S_UK10

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 materiaty
e-learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
-->0, Al

-> Al, A2

-> A2, Bl

--> B1, B2

--> B2, C1

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Prawo w ochronie zdrowia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L2B.1889.22
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
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami zarzagdczymi rynku ochrony zdrowia w kontekscie

Cl obowiazujacego prawa

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Zaliczenie pisemne,

w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia . Obserwacja pracy
W1 i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego ochrong NZD6_ P6S WG09 studenta, Aktywnos¢ na
w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki zajeciach, Prezentacja,

Udziat w dyskusji
Umiejetnosci - Student potrafi:

Zaliczenie pisemne,

wspdtdziatad i pracowad w grupie przyjmujac w niej _ Obserwacja pracy
ul rézne role, bedac odpowiedzialnym za bezpieczehstwo | NZD_P6S UO11 studenta, Aktywnos¢ na
pracy wtasnej i innych zajeciach, Prezentacja,

Udziat w dyskusji

przygotowac opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka

i dietetyki, prezentowac je, uzasadnia¢ swoje Aktywnosc na zajeciach,

U2 . PR . NZD_P6S_UK09 Prezentacja, Udziat w
stanowisko oraz dokumentowac dziatania z wigzane - - »
. L dyskusji
z zawodem dietetyka z uwzglednieniem
obowigzujacych norm oraz dostepnych warunkéw
planowa¢ sciezke wiasnego rozwoju naukowego
U3 i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez NZD_P6S_UU12 Udziat w dyskusji

cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej
z wykonywanym zawodem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym

odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, Obserwacja pracy

K1 o CoT NZD_ P6S_KRO06 studenta, Udziat w
edukacji i innych dziatah zwigzanych z zawodem - - .
) . ! ) dyskusiji
dietetyka i wymagania tego od innych
podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzan _
K2 spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka | NZD_P6S_KOO05 Udziat w dyskusji
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
1. Podstawowe pojecia dotyczgce zagadnien prawnych w ochronie zdrowia.
2. Pojecie i rodzaje zawodéw medycznych
3. Podstawowe zasady organizacji zaktadéw opieki zdrowotnej.
4. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do $Swiadczen zdrowotnych i obowigzek
udzielania pomocy.
1. Wyktad
5. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do wyrazenia zgody na przeprowadzenie
badania lub udzielenie innych $wiadczen 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)
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1. Zrédta dotyczace zagadnief prawnych w ochronie zdrowia.

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

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

4, Odpowiedzialnos¢ karna, cywilna i zawodowa o0s6b wykonujgcych swiadczenia
zdrowotne - cze$¢ pracy projektowa - omdwienie kazusow.

5. Prawne aspekty reklamy farmacetycznej, suplementdéw diety i $rodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia medycznego.
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Podstawy produkcji zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L2B.3312.22

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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studentéw z podstawowymi procesami i technologiami produkcji zywnosci
C2 zapoznanie studentdw z wybranymi specjalistycznymi technologiami produkcji zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 podstawowe zagadnienia techniczno-technologiczne NZD6_ P6S_WGO07, Egzamin pisemny,
z przetwdrstwa zywnosci NZD6_P6S_WGO08 Zaliczenie pisemne
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w2

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania

i przechowywania surowcow zywnosciowych oraz
produktéw z nich wytworzonych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

analizuje i interpretuje zjawiska fizyko-chemiczne,
biologiczne i toksykologiczne zachodzace w procesach
wytwarzania i przechowywania Zywnosci

powigzac wtasciwe operacje jednostkowe w ciag
technologiczny danego produktu zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

wspdtpracuje w zespole wielodyscyplinarnym w celu
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych
produktéw zywnosciowych

potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy

NZD6_P6S_WG08

NZD_P6S_UK08, NZD_
P6S_UWO03, NZD_
P6S_UWO04, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_UK08, NZD_
P6S_UWO03, NZD_
P6S_UWO04, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_KK01, NZD_
P6S_K003

NZD_P6S_KKO1, NZD_
P6S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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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.

Wykfad 4 Technologia produktéw suszonych na bazie mleka i jaj.

Wykfad 5 Technologia mlecznych napojéw fermentowanych.

Wykfad 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.

Wykfad 8 Smazone produkty ziemniaczane. Etapy produkcji czipséw i frytek oraz
granulatu i kostki ziemniaczanej, warunki procesu oraz stosowane maszyny i

urzadzenia.

Wyktad 9 Produkcji cukru z burakdw cukrowych oraz produkcja skrobi. Surowiec.
Omoéwienie etapdw przetwarzania, stosowanych maszyny i urzadzen.

Wykfad 10: Charakterystyka ziarna zbéz jako surowca do produkcji artykutéw
zywnosciowych.

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

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

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

Wyktad 15 Technologia produkcji kiszonek, mrozonek, suszy i konserw
apertyzowanych.

Wyktad
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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.

Wymagania wstepne

chemia, matematyka, fizyka, biochemia, mikrobiologia

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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Basic of food production
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBIiNoZNZDS.L2B.3313.22
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
Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30, e-learning lecture: 60
Goals
Cl equipp students with knowledge about basic food processing/unit operations
C2 give students the knowledge about selected food products technological lines
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:
basic unit operations in meat, eggs, milk, NZD6_ P6S_WGO07,
w1 carbohydrates, fruit and vegetables, cereales NZD6_P65_WGO08, written exam
processing NZD6_P6S_WGO03
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NZD6_ P6S WGO07,
W2 technological processes of selected food products NZD6_P65_WG08, written exam
NZD6_P6S WG02

Skills - Student can:

NZD_P6S_UO11, NZD_
Ul indicate basic operations used in food processing P6S_UU12, NZD_
P6S_UWO04

active participation,
report

NZD_P6S_UO11, NZD_

logically combine unit operations into technological active participation,

u2 . . P6S_UWO04, NZD_
lines for the food products processing P6S_UWO7 report
U3 is able to use professional terminology in a foreign NZD_ P6S_UK08 written exam, active

language participation, report

Social competences - Student is ready to:

K1 to work in teams on the development of food NZD_P6S_KKO1, NZD_ active participation
processing P6S_KOO03 P P
K2 connect food quality and nutritional value with NZD_P6S_KK01, NZD_ active participation
processing lines P6S_KOO03 P P
Study content
No. Course content Activities

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.

1. lecture
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.
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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.

e-learning lecture
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy zywienia cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L2B.1724.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 25, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie mechanizmdéw regulujacych spozycie pokarmu, mozliwosci wykorzystania norm zywienia do oceny

Cl sposobu zywienia cztowieka i planowania jadtospisow.
2 Zapoznanie z wartos$cig odzywcza produktéw i potraw, rola sktadnikdw pokarmowych w organizmie oraz ich
wykorzystaniem z pozywienia. Rola zywienia w zachowaniu zdrowia oraz w profilaktyce choréb dietozaleznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

definiuje podstawowe pojecia z zakresu wiedzy
0 zywieniu cztowieka. Student ma ogéing wiedze
o sktadzie i wartosci odzywczej oraz uzytkowe;j
surowcow i produktéw spozywczych

zna role skfadnikéw pozywienia w organizmie
cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia

w réznych populacjach. Zna przyczyny i skutki
zaburzen odzywiania

normy zywienia oraz podstawowe metody badanh
sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych
0s6b i grup ludnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

obliczy¢ i zinterpretowad wartos¢ odzywcza

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:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

przejawia zainteresowanie zwigzane

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

i niedostatecznego spozycia.

wykazuje odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet
laboratoryjny. Ma Swiadomos¢ odpowiedzialnosci

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

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG03

NZD6_P6S_WG09

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_KKO01

NZD_ P6S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

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 dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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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 weglowodandéw w zywieniu cztowieka.

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

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

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

10. Metody oceny stanu odzywienia.

1. Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele skfadu i warto$ci odzywczej produktéw i

potraw.

2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wiasnych wydatkédw
energetycznych. Wartos¢ energetyczna produktéw spozywczych.

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

6. Oznaczanie zawartosci wybranych makroelementéw i mikroelementéww
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.

Wymagania wstepne

Biochemia, Fizjologia zywienia

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Basic of Human Nutrition
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBiNoZNZDS.L2B0.0119.22
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

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

Cl assess human nutrition and menu planning.
2 Acquaintance with the nutritional value of products and dishes, the role of nutrients in the body and their use
with food. The role of nutrition in maintaining health and in the prevention of diet-related diseases
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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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 27
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
body and the effects of excessive and insufficient
consumption.

K1l

shows responsibility for entrusted laboratory
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

K2

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG03

NZD6_P6S_WG09

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UWO01

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KK02

Study content

No. Course content

Sylabusy

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

Activities
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Lecture 1. The basics of science about human nutrition. Standards and nutritional

recommendations.

Lecture 2. Energy balance of the human body.

Lecture 3. Proteins in food. Nutritional value of proteins.

Lecture 4. The role of fats in human nutrition.

Lecture 5. The role of carbohydrates in human nutrition.

Lecture 6. Macroelements: role, excesses and shortages, sources in food.

Lecture 7. Micronutrients: role, excesses and deficiencies, sources in food.

Lecture 8. Vitamins: role, excesses and deficiency, sources in food.

Lecture 9. Drinking water, mineral waters, dehydration effects.

Lecture 10. Food labeling. Nutrition and health claims.

Lecture 11. Methods for assessing nutritional status. Rational nutrition guides

Lecture 12. Nutrition of pregnant and lactating women.

Lecture 13. Nutrition of infants and young children.

Lecture 14. Nutrition of young people.

Lecture 15. Nutrition of the elderly.

Exercise 1. Standards and nutritional recommendations. Tables of composition

and nutritional value of products and dishes.

Exercise 2. Energy balance of the human body. Marking your own energy
expenses. Energy value of food products.

Exercise 3. Proteins in food. Nutritional value of proteins.

Exercise 4. The role of fats in human nutrition.

Exercise 5. The role of carbohydrates in human nutrition.

Exercise 6. Determination of the content of selected macroelements in food.

Exercise 7. Determination of the content of selected micronutrients in food.

Exercise 8. Determination of the content of selected vitamins in food.

Exercise 9. Labeling of food. Rational nutrition guides.

Exercise 10.
Exercise 11.
Exercise 12.
Exercise 13.
Exercise 14.

Exercise 15.

Methods for assessing nutritional status.
Feeding a healthy person.

Nutrition of pregnant and lactating women.
Nutrition of infants and young children.
Nutrition of young people.

Nutrition of the elderly.

lecture

laboratory classes
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Entry requirements

Biochemistry, nutrition physiology
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L2B.0163.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 20, Cwiczenia laboratoryjne: 45, Wyktad e-learning: 10

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

c1 enzymow, koenzymow, role i funkcje witamin, przemiany i szlaki metaboliczne biatek, weglowodanoéw i ttuszczéw
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

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

pojecia biochemiczne - w stopniu zaawansowanym
opisuje aminokwasy, ich podziat i budowe, biatka,
weglowodany, lipidy i kwasy nukleinowe

kinetyke dziatania enzyméw, koenzymoéw i witamin,
w stopniu zaawansowanym rozumie role witamin
w organizmie

przemiany zwigzkéw chemicznych w warunkach
fizjologicznych oraz w stopniu zaawansowanym potrafi
objasni¢ gtéwne tory metabolizmu: cukréw, biatek

i lipidéw, zachodzace z udziatem odpowiednich
enzymoOw oraz potrafi wyttumaczy¢ integracje

i hierarchie proceséw komérkowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

obstugiwa¢ podstawowy sprzet i urzadzenia
wykorzystywane w laboratoriach biochemicznych

przeprowadzi¢ podstawowe reakcje biochemiczne,
dobra¢ warunki reakcji enzymatycznej, oznaczy¢
aktywnos¢ enzyméw, oznaczy¢ zawartosé oraz
obliczy¢ stezenie cukréw, biatek, kwaséw
nukleinowych w réznych prébach

wskazaé czynniki szkodliwe, a takze potrafi
bezpiecznie korzysta¢ z wyposazenia laboratorium
biochemicznego i odczynnikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu biochemii

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

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WGO1,
NZD6_P6S_WG02

NZD_P6S_UWO1

NZD_P6S_UW02, NZD_
P6S_UWO03

NZD_P6S_UW04

NZD_ P6S_KKO01

NZD_P6S_K003, NZD_
P6S_KRO06

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

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

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

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusiji
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Struktura i funkcja makroczasteczek komérkowych: aminokwaséw i ich
pochodnych, biatek, weglowodanéw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych, kwasdéw
nukleinowych. Charakterystyka, podziat, mechanizm i kinetyka dziatania
enzyméw. 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 procesédw trawiennych u cztowieka.
3. Rola i znaczenie biatek w ustroju i zywieniu cztowieka
4. Enzymy
5. Koenzymy
6. Witaminy

1. 7. Najwazniejsze czastki biologiczne. Weglowodany. Lipidy Wyktad
8. Najwazniejsze czastki biologiczne. Nukleotydy i kwasy nukleinowe
9. Metabolizm weglowodanéw - 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 aminokwasdéw. Peptydy. Struktura i wiasciwosci biatek

2. 13. Metabolizm lipidéw- rozktad i synteza kwaséw ttuszczowych Wyktad e-learning
14. Wedréwki ptakdw - 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.
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

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBIiNoZNZDS.L2B.3018.22
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
No

Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
6.0
Activities and hours
lecture: 20, e-learning lecture: 10, laboratory classes: 45

Goals

The aim of the course is to get knowledge on the structure and function of organic compounds in living
organisms, main pathways of cellular metabolism and ways of its regulation and integration. The program of

Cl : : X Lo . ) ;
lectures also includes issues concerning the kinetics of enzymatic reaction and mechanisms of energy transfer.
The purpose of the laboratories for students is to learn basic methods of biochemical analysis.
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

knows structure and function of biologically important | NZD6_ P6S_WG09, written exam,

Wi molecules NZD6_P6S WG01 presentation
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w2

W3

w4

knows principles of enzymes’ action in metabolic
processes, describes kinetics of enzymes’ action

explains the ways of regulation and integration of
metabolism in a cell

has knowledge in the terms of basic biochemical
concepts and terminology.

Skills - Student can:

ul

u2

U3

U4

understands biochemical processes in nature

knows equipment in biochemical laboratory and
specificity and rules of safe work with chemicals

uses principal quantity and quality methods for
determination of biological substances

is able to use professional terminology in a foreign
language

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

K3

No.

Sylabusy

is aware of responsibility for common accomplished
research and for entrusted equipment

understands importance of keeping the rules of safety

and health work,

understands need for learning throughout life and
updating knowledge related to the practiced
profession.

NZD6_P6S_WG02,
NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG09,
NZD6_P6S_WGO01

NZD6_P6S_WG02

NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO02, NZD_
P6S_UWO3

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UW02

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_KRO06

NZD_P6S_K003, NZD_
P6S_KR06

NZD_P6S_KKO1

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.

written exam,
presentation

written exam,
presentation

written exam,
presentation

observation of student’s
work, performing tasks,
practical training report

observation of student’s
work, performing tasks,
practical training report

observation of student’s
work, performing tasks,
practical training report

observation of student’s
work, performing tasks,
practical training report

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

Activities

lecture

e-learning lecture
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Sylabusy

. Introduction, calculation exercises.

. Properties of amino acids and proteins.

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

. Nucleic acids.

. Properties of enzymes. Urease

. Determination of a-amylase activity.

. L (+) lactate dehydrogenase from yeast.

10. Glutamate oxaloacetic transaminase (GOT).
11. Evaluation

OCooNOUT WNPRF

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

laboratory classes
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PRZYRODNICZY
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Wyposazenie zaktaddéw zywienia zbiorowego

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i 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
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZDS.L2B.2733.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

zdobycie podstawowej wiedzy z zakresu budowy i zasad dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach

Cl zywienia zbiorowego typu otwartego i zamknietego oraz ich zastosowania w produkcji potraw

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

c3 zdobycie umiejetnosci obstugi réznego rodzaju profesjonalnych urzadzen stosowanych w zaktadach
gastronomicznych.

Cc4 nabycie nawykdw obstugi maszyn i urzadzen z zachowaniem zasad BHP i ergonomii pracy

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

W3

budowe i zastosowania réznych rodzajéw wyposazenia
technicznego zaktadéw gastronomicznych
w zaleznosci od rodzaju i zakresu oferowanych ustug

zasady prawidtowej eksploatacji narzedzi, maszyn
i urzadzen wykorzystywanych w procesie produkg;ji
i przetwarzania zywnosci

zasady doboru maszyn i urzadzen w zaleznosci
od prowadzonych w zaktadzie gastronomicznym
proceséw produkcyjnych majacych na celu
przetwarzanie i utrwalanie zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

pracowac samodzielnie przy obstudze maszyn

i urzadzen gastronomicznych lub wspétpracowac

w zespole przyjmujac rézne funkcje i zadania zaleznie
od sytuac;ji

zaplanowac etapowe czynnosci niezbedne
do prawidtowego i bezpiecznego przebiegu procesu
produkcji

dobra¢ odpowiednig metode obrébki technologicznej
oraz wymagany sprzet w zaleznosci od rodzaju
przetwarzanego surowca; posiada $wiadomos¢
koniecznosci ciggtego poznawania pojawiajacych sie
na rynku rozwigzan technicznych w zakresie
wyposazenia zaktadéw zywienia zbiorowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

krytycznej oceny swojej wiedzy i do kontaktéw
ze specjalistami z branzy wyposazenia zaktadéw
gastronomicznych; czytania literatury branzowej

myslec i dziata¢ kreatywnie oraz dbajgc
0 bezpieczenstwo wtasne i otoczenia przy obstudze
urzadzen gastronomicznych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_ P6S_WGOS,
NZD6_ P6S_WG07,
NZD6_ P6S_WG08

NZD6_ P6S_WG07,
NZD6_P6S_WG08

NZD6_P6S_WG07,
NZD6_ P6S_WK12

NZD_P6S_UO11, NZD_
P6S_UWO1

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UW04

NZD_P6S_UO11, NZD_
P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO07

NZD_ P6S_KKO01, NZD_
P6S _KK02, NZD_
P6S_K003

NZD_ P6S_KKO1, NZD_
P6S_KO04

Metody weryfikacji

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

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

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

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

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

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

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

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Podstawowe procesy technologiczne w réznych zaktadach gastronomicznych -1 h

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

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

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

Urzadzenia do przygotowania i ekspedycji napojéw - 1 h

Maszyny i urzadzenia do gotowania - 1h

Maszyny i urzadzenia do smazenia i pieczenia - 1h

Maszyny i urzagdzenia do obrébki cieplnej w gastronomii przemystowej - piece Wyktad

wielofunkcyjne urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne - 1 h
Mechanizacja transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych -1 h
Maszyny urzadzenia do zmywania naczynh 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 urzadzeh 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)
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Wymagania wstepne

matematyka
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 3 Egzamin

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L4B.1287.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
7.0

Celem kursu jest zapoznanie studentéw z najwazniejszymi grupami mikroorganizméw, ktére zasiedlajg

Cl $rodowisko naturalne i produkty pochodzenia zwierzecego i roslinnego.

2 .Celemljelst zapoznanie studentéw z rolg mikroorganizméw w czasie produkcji, przechowywania i utrwalania
Zywnosci.

C3 Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zatru¢ pokarmowych pochodzenia mikrobiologicznego.

ca Celem laboratoridow jest umozliwienie studentom poznania podstawowych metod wykorzystywanych w pracy

mikrobiologicznej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Sylabusy
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student potrafi opisa¢ zjawiska wzrostu
wil mikroorganizméw i okresla podstawowe parametry
wzrostu.

Student zna role drobnoustrojéw w Swiecie

W2 T
organizméw zywych.

Student potrafi scharakteryzowac gtéwne grupy

W3 . o ; o -
mikroorganizmow korzystne i szkodliwe zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi postugiwac sie sprzetem
Ul mikrobiologicznym w laboratorium. Zna zasady
bezpiecznej pracy z mikroorganizmami

Student nauczyt sie podstawowych metod oceny

u2 : : . . L
mikrobiologicznej zywnosci.
Student potrafi analizowa¢ obecnos¢
u3 mikroorganizmdw saprofitycznych i patogenicznych

W Zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotdw do wspotpracy w czasie realizacji

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG01

NZD_P6S_UW0?2

NZD_ P6S_UW02

NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KKO01

K1 zadan zespotu
Student potrafi analizowa¢ obecnos¢
K2 mikroorganizméw saprofitycznych i patogenicznych
W Zywnosci.
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Formy prowadzenia
zajec
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1. Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.

2. Sktad chemiczny drobnoustrojéw i ich wymagania pokarmowe.

3. Wptyw czynnikéw Srodowiskowych na drobnoustroje.

4. Interakcje pomiedzy drobnoustrojami.

5. Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.
6. Charakterystyka grzybow mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.

7. Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.

8. Metabolizm drobnoustrojéw.

9. Charakterystyka promieniowcdéw, wiruséw i bakteriofagéw.

L 10. Wzrost drobnoustrojéw- krzywa wzrostu i podstawowe systemy hodowlane. Wykiad
11. Mikroorganizmy, a Srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.
12. Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych, zwierzecych i owocéw
morza.
13. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
14. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.
15.Chemiczne i biologiczne metody utrwalania zywnosci.
16. Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.
1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.
2. Hodowle drobnoustrojéw i metody posiewania
3. Drozdze
4. Bakterie wtasciwe i promieniowce
5. Grzyby strzepkowe
6. Analiza mikrobiologiczna wody, powietrza i powierzchni urzadzeh
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 zbéz i produktéw zbozowych.
11. Fermentacje spontaniczne: mastowa i alkoholowa

12. Podsumowanie
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Wymagania wstepne

biologia, biochemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie cztowieka w réznych etapach rozwoju
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L4B.2901.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 20, Cwiczenia laboratoryjne: 20

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania jest zapoznanie studenta z charakterystyka aktualnych norm i zalecen zywieniowych dla

Cl 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 zaleceh
zywieniowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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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

U3

obliczy¢ i zinterpretowad wartos¢ odzywczg

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

i sktadniki odzywcze na roznych etapach rozwoju
cztowieka.

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

potrafi okresli¢ wymagania zywieniowe réznych grup
ludnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

poszerzania wiedzy oraz przejawiania zainteresowania
pojeciami zwigzanymi z funkcjonowaniem organizmu
cztowieka, zapotrzebowaniem na sktadniki odzywcze,
ich rolg w organizmie oraz skutkami nadmiernego

i niedostatecznego spozycia.

wykazania odpowiedzialnosci za stosowane terapie

i edukacje z zakresu zywienia cztowieka. Ma
Swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za zadania realizowane
w ramach zawodu dietetyka. Student ma $wiadomos¢
postepowania zgodnie z zasadami etyki i dbania

o dobro pacjenta.

NZD6_ P6S_WGO09,
NZD6_P6S_WK14

NZD6_P65_WG04

NZD6_P6S_WG05

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UWO1

NZD_P6S_UWO07

NZD_ P6S_KKO01

NZD_P6S_KRO06

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Sprawozdania/raporty

Sprawozdania/raporty

Wykonanie ¢wiczen

Udziat w dyskusji

Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1. Zywienie prawidtowe zdrowego cztowieka a zywienie dietetyczne
Wykfad 2. Zasady zywienia 0séb 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

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

Wykfad 10. Zasady zywienia 0séb starszych

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 prokreacji.

Cwiczenie 4. Zywienie kobiet w ciazy.

Cwiczenie 5. Zywienie kobiet karmiacych.

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 0s6b starszych.

Wymagania wstepne

Podstawy zywienia cztowieka

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Diagnostyka laboratoryjna w dietoterapii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L4B.0462.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

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

Cl do diagnostyki) oraz z mozliwosciami wykorzystania wynikdéw badan laboratoryjnych w wykrywaniu niedoboréw
pokarmowych i zaburzef metabolizmu w réznych grupach wiekowych i stanach fizjologicznych oraz w réznych
jednostkach chorobowych, a ponadto w monitorowaniu skutecznosci interwencji dietetycznych i farmakoterapii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 96 /237



W1

w2

W3

Student zna i rozumie patomechanizm i sposoby
leczenia chordb 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 interferenc;ji
w interpretacji wynikéw laboratoryjnych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

Student potrafi oceni¢ przydatnos¢ parametréw
diagnostycznych w wykrywaniu ryzyka i obecnosci
niedoboréw sktadnikéw odzywczych

Student potrafi uzupetnia¢ wiedze z zakresu nowych
metod i nowych wytycznych dotyczgcych interpretacji
wynikéw badan laboratoryjnych

Potrafi wtasciwie postugiwac sie terminologia
dotyczaca materiatu biologicznego stosowanego
w diagnostyce oraz typdw metod analitycznych
stosowanych w diagnostyce

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

jest gotéw do wykorzystania i krytycznej oceny
wiasnej wiedzy z zakresu dietetyki i dietoterapii

Przestrzegania zasad etyki zawodowej i brania
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych interwencji
dietetycznych

NZD6_ P6S_WGO05,
NZD6_P6S_WGO09,
NZD6_P6S WG11,
NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WGO1,
NZD6_P6S_WG02

NZD6_P6S_WG04

NZD_P6S_UW0?2

NZD_P6S_UK09, NZD_

P6S_UU12

NZD_P6S_UK08

NZD_ P6S_KKO01, NZD_

P6S_KKO02

NZD_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Wykonanie ¢wiczen,

Studium przypadku

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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1. Czynniki biologiczne i ich znaczenie w interpretacji wynikéw badan
laboratoryjnych . Wptyw fazy przedanalitycznej i postanalitycznej na jakos¢
wyniku badania laboratoryjnego. Odrebnosci diagnostyki laboratoryjnej w wieku
podesztym i w pediatrii

2. Zaburzenia bilansu energetycznego - przyczyny, diagnostyka i monitorowanie
terapii i interwencji dietetycznych.

3. Biologiczne i kliniczne Zrédta zmiennosci stezenia lipidéw - diagnostyka
laboratoryjna zaburzen lipidowych, monitorowanie terapii i interwencji
dietetycznych

4. Stany fizjologiczne i patologiczne zmieniajgce stezenie biatek we krwi, metody
oznaczania biatek we krwi i biatkowe markery niedozywienia.

1. Wyktad
5. Zaburzenia gospodarki weglowodanowej - przyczyny, wptyw terapii i
interwencji dietetycznych na wskazniki zaburzeh weglowodanowych

6. Czynniki wptywajace na zaburzenie homeostazy mikro- i makroelementéw w
organizmie - rola diagnostyki laboratoryjnej w monitorowaniu zaburzen. Wskazniki
laboratoryjne niedoboru witamin.

7. Ryzyko niedobordéw sktadnikéw pokarmowych w chorobach przewodu
pokarmowego - diagnostyka, monitorowanie terapii i interwencji dietetycznych.

8. Wptyw kacheksji na wyniki badan laboratoryjnych zwigzanych z homeostazg
sktadnikéw odzywczych.

1. Wyposazenie laboratorium analitycznego. Rodzaje materiatu do badan
biochemicznych i sposoby jego pobierania. Rodzaje antykoagulantéw. Badanie
0g6lne moczu.

2. Metody pomiaru stezenia biatka we krwi i moczu. Oznaczanie stezenia albuminy
we krwi metoda spektrofotometryczna.

3. Wptyw skfadnikéw diety na zaburzenia hematologiczne. Rozmaz krwi
obwodowej - ocena i interpretacja wynikéw badan w niedokrwistosciach
mikrocytowych i makrocytowych.

Cwiczenia audytoryjne

4. Techniki immunoenzymatyczne w diagnostyce laboratoryjnej niedoboru
witamin

5. Diagnostyka zaburzenh przemian lipidéw i weglowodanéw, otytosci, zaburzeh
réwnowagi wodno-elektrolitowej - studium przypadku

Wymagania wstepne

podstawy biochemii, fizjologii i dietetyki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy toksykologii zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L4B.3323.22
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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
c1 Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach
zanieczyszczeh zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.
2 Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach
zanieczyszczeh zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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znaczenie naturalnych substancjach toksycznych

W1 przenikajgcych do zywnosci z zanieczyszczonego NZD6_ P6S_WGO06, Zaliczenie pisemne,
$rodowiska oraz powstajgcych podczas przetwarzania | NZD6_P6S WG08 Kolokwium
i przechowywania zywnosci
metody oznaczania substancji toksycznych Obserwacja pracy

W2 i antyodzywczych w zywnosci oraz ich wptyw NZD6_P6S_WG06 studenta, Aktywnos¢ na
na zdrowie cztowieka zajeciach

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy

potrafi oznaczy¢ wybrane grupy zanieczyszczen NZD_P6S_UWO03, NZD_ ‘.
ul w $rodkach spozywczych P6S_UWO04 stgdgnta, Aktywnosc na
zajeciach
potrafi szacowac¢ pobranie wybranych zwigzkdéw NZD_ P6S_UWO04, NZD_ Obserwacja pracy s
u2 . JU T . studenta, Aktywnosc na
toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi P6S_UWO7 T
zajeciach
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
podejmowania dziatah majacych na celu _ Obserwacja pracy
K1 zminimalizowanie ryzyka narazenia na dziatanie NZD_P6S_KO03 studenta, Aktywnos¢ na
substancji toksycznych w zywnosci zajeciach

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn'!y prowadzenla
zajed

* Ogolne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w

organizmie. Czynniki warunkujace 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 zywnosc.

* 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, Wyktad
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 pozostatosci w produktach spozywczych, sposoby zapobiegania
zanieczyszczeniom.

* Skazenia radiologiczne zywnosci.
* Monitoring zanieczyszczen chemicznych zywnosci.
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* Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych.

» Oznaczanie zawartosci szczawianéw rozpuszczalnych w naparach herbaty i
kawy.

» Wptyw procesdw technologicznych na zawartos¢ tiocyjaniandw w warzywach
krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw w produktach
spozywczych.
Cwiczenia laboratoryjne

* 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 barwnikdéw w produktach
spozywczych

Wymagania wstepne

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, ogélnej technologii zywnosci, analizy zywnosci, podstaw zywienia

cztowieka.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy genetyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L4A.1634.22

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 ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem z zakresu praw rzadzgcymi zmianami
genetycznymi w populacjach. Program wyktaddéw obejmuje zagadnienia zwigzane z budowg i sposobem

Cl powielania materiatu genetycznego oraz reguty jego dziedziczenia, przyczyny zjawisk zmiennosci genetycznej,
poznaje podstawy genetyki populacyjne;.
2 Celem laboratoridw jest zapoznania sie z technikami pozwalajacymi wykrywaé zmiennosci i sterowanie procesami
rekombinacyjnymi i komplementacyjnymi.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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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 gendéw oraz mechanizmy regulacji
ekspresji genéw 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 cztowieka zwigzane
z mutacjami genowymi i chromosomowymi w jego
materiale genetycznym

wyjasnia zaleznosci miedzy genetyka populacyjna
a ewolucja

pracuje w zespole i wykazuje odpowiedzialno$¢
za wspdlnie realizowane zadania,

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

wykazania zrozumienie podstawowych zjawisk
genetycznych w przyrodzie,

ma Swiadomos$¢ zagrozenia zwigzanego ze zmianami
materiatu genetycznego u organizméw zywych

NZD6_P6S_WG10

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG01

NZD6_P6S_WG02

NZD_ P6S_UKO08

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_UW04

NZD_ P6S_UWO05

NZD_P6S_KO03

NZD_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Materiat genetyczny organizmoéw prokariotycznych, eukariotycznych i wiruséw.
Mechanizmy dziedziczenia - prawa Mendla, uzupetnienia i modyfikacje regut
dziedziczenia ustalonych przez Mendla. Mapowanie genetyczne. Struktura, funkcje

i mechanizmy regulacji ekspresji genéw

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;.

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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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 . . .
P ) . Cwiczenia laboratoryjne

czestosci rekombinantow.

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.

Wymagania wstepne

biologia, biochemia, mikrobiologia ogélna

Sylabusy

104 /237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L4B.0046.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawg analizy zywnosci. Wyktady obejmuja zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci, normalizacji, technik oznaczania
wybranych skfadnikéw chemicznych (tj.: woda, popidt) i zwigzkdw, np. akrylamid oraz cech jakoSciowych

Cl zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci majg mozliwos¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych
surowcow i produktéw spozywczych, z okresleniem wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu
odpowiednich metod.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
pojecia zwigzane z jakoscig zywnosci oraz jej ocena.

Obserwacja pracy

NZD6_P6S_WG06 ctoanta

Student zna i rozumie operacje jednostkowe,

aparature i urzgdzenia stosowane w procesach
przetwérstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci

Obserwacja pracy

NZD6_P6S_WG07 ctudents

oraz technologii gastronomicznej.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste
eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ wtasciwe

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy

. e ) . NZD_ P6S_UWO?2 studenta, Aktywno$¢ na
metody, dietoterapie i materiat do badan, - - L )
. ! . O T zajeciach, Wykonanie
interpretowad uzyskane wyniki i wyciggac¢ wnioski. PRI

cwiczen
Student potrafi wykona¢ proste analizy Zaliczenie pisemne,
z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, _ Obserwacja pracy
biologicznych i fizycznych w zakresie technologii NZD_P6S_UWO03 studenta, Aktywnos¢ na
Zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie zajeciach, Wykonanie
odpowiednig aparatura. ¢wiczen
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotédw do krytycznej oceny swojej wiedzy Obserwacja pracy

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw
w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwiazaniem

studenta, Aktywnos¢ na

NZD_ P65_KKO1 zajeciach, Wykonanie

problemu. ¢wiczen

Student jest gotéw do podejmowania dziatan .
zmierzajacych do zapewnienia wysokiej jakosci NZD_P6S_KO03
Zywnosci i zywienia cztowieka.

Tresci programowe

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

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Tematyka wyktadow:

1
2
3
4.
5.
6
7
8

Znaczenia analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.

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¢ produktéw spozywczych.

Metody pobierania préb do analiz; techniki pomiarowe.

Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach Wyktad

spozywczych.

9

10.
11.
12.
13.
14,
15.

Czynniki ksztattujace 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.
Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).
Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w zywnosci
Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.
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Tematyka ¢wiczen:

1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1
2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2
3. Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach

2 spozywczych

' 4, Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych

5. Oznaczenie zawartosci polisacharyddw nieskrobiowych (ze szczegdlnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego
6. Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
7. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych
8. Obrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen.

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia odzywiania
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L4B.2154.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 25, Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowymi zagadnieniami dotyczgcymi

Cl wzajemnego wptywu cech psychicznych i odzywiania sie.
2 Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace rodzajéw temperamentéw, rozwoju charakteru, etapéw
i czynnikéw wptywajacych na budowanie osobowosci oraz ich zwigzku ze sposobem odzywiania sie.
c3 Zadaniem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy, na podstawie ktérej student bedzie potrafit zinterpretowac
czynniki ryzyka zaburzen odzywiania w $wietle cech psychicznych jednostki i grupy.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Sylabusy 108 / 237



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 poszczegdlnych czynnikédw 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

K2

K3

Lp.

Sylabusy

Student ma swiadomos$¢ wptywu czynnikédw
psychologicznych na zachowania zywieniowe

Student ma swiadomos$¢ waznosci przestrzegania
zasad racjonalnego zywienia przez kazda z grup
spotecznych.

Student potrafi w oparciu o wspoétczesng wiedze
zinterpretowad czynniki ryzyka zaburzen odzywiania
w Swietle cech indywidualnych jednostki i grupy .

NZD6_P65_WG02

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S WG11

NZD_P6S_UKO08, NZD_
P6S_UK09

NZD_ P6S_KKO02

NZD_P6S_KO03

NZD_ P6S_K0O05

Tresci programowe

Tresci programowe

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
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskus;ji

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

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
1. Wyktad
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$¢ paranoiczna a sposéb odzywiania sie
2. Osobowos¢ schizoidalna a sposéb odzywiania sie
3. Osobowos¢ dyssocjalna a sposéb odzywiania sie
2. 4. Osobowos$¢ chwiejna emocjonalnie a sposéb odzywiania sie Cwiczenia audytoryjne
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

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka, dietetyka, Socjoekonomiczne uwarunkowania zywienia, Bezpieczefistwo zywnosci i zywienia Podstawy
psychologii i pedagogiki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia produkcji potraw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L4B.2513.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Praktyczna nauka prowadzenia proceséw obrébki kulinarnej réznych surowcéw.

Zrozumienie proceséw zachodzacych podczas obrébki kulinarnej zywnosci i ich wptywu na warto$¢ odzywcza

C2 . . . . g
i bezpieczenstwo zywnosci.
c3 Nabycie umiejetnosci okreslania wymagan surowcowych, technologicznych i organizacyjnych w produkcji potraw
w teorii i praktyce.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

zasady oceny jakosci i przydatnosci surowcow
w do produkcji réznych potraw;

w pogtebionym zakresie metody i techniki produkcji
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

dobierac receptury potraw, dobiera¢ surowce

do produkcji, oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce

i materiaty niezbedne do produkcji; planowa¢ proces
produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

dobiera¢ wyposazenie techniczne do réznych prac;
zastosowac odpowiednie technologie wytwarzania
potraw i dan

okresla¢ wymagania sanitarne w produkgji
gastronomicznej; przestrzega¢ zasad BHP i GMP;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

zachowania zasad higienicznego prowadzenia
proceséw technologicznych i wdrazania zasad GMP
w produkcji potraw

postepowania zgodnie z przepisami prawa i zasadami

etyki zawodowej, brania odpowiedzialno$¢
za powierzone mu zadania, wspétprace w grupie.

doksztatcania sie i samodoskonalenia w zakresie nauki

0 zywieniu cztowieka i myslenia oraz dziatania przy
produkcji potraw w sposdb kreatywny
i przedsiebiorczy

NZD6_ P6S_WG07,
NZD6_ P6S_WK12

NZD6_ P6S_WGO06,
NZD6_P6S _WG07

NZD6_P6S_WGO07,
NZD6_P6S_WGO0S,
NZD6_P6S_WK12,
NZD6_P6S_WG03

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO02

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO02, NZD_
P6S_UWO7

NZD_P6S_UO11, NZD_
P6S_UWO04, NZD_
P6S_UWO06, NZD_
P6S_UW07

NZD_P6S_K003, NZD_
P6S_K004

NZD_ P65_KO04, NZD_
P6S_KOO05, NZD_
P6S_KRO06

NZD_P6S_KO04, NZD_
P6S_KRO6

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

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

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

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

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Rola technologia 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

1. Wyktad
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 -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
2. Cwiczenia laboratoryjne

5. Produkcja potraw - mieso zwierzat rzeZznych i dziczyzna -5 h

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 zastosowaniem koncentratéw-5 h

Wymagania wstepne

Ogodlna technologia zywnosci, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych
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Praktyka zywieniowo-dietetyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L8B.1866.22

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
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Praktyka zywieniowo-dietetyczna ma istotne znaczenie w zapoznaniu sie z: charakterystyka recepturowg
Cl produkty, potraw. Nabycia umiejetnosci udzielania porad zywieniowych indywidulanych, a takze schematéw
dziatania zaktadéw zywienie zbiorowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 114 /237



operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
stosowane w procesach przetwérstwa rolno-
spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii
gastronomicznej; w stopniu zaawansowanym wybrane
pojecia i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego
ochrong w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki;
objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia

NZD6_P6S_WG07,
NZD6_ P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG11

wil

Umiejetnosci - Student potrafi:

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa

produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie

ludzi, zwierzat i sSrodowisko naturalne; porozumiewacd

sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka NZD_P6S_UK08, NZD_
Ul i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem | P6S_UO11, NZD_

specjalistycznej terminologii; wspétdziatac i pracowaé | P6S_UWO04

w grupie przyjmujac w niej rézne role, bedac

odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wlasnej

i innych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu;
wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka

o . » . ) NZD_P6S_KK01, NZD
i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu - - -

K1 ) ) ) . P6S_KK02, NZD_
probleméw zawodowych; przestrzegania zasad etyki
. S o : P6S _KRO6
zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki -
stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego
od innych
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe
Celem odbycia praktyki zywieniowo - dietetycznej jest zapoznanie sie ze
wszystkimi mozliwymi aspektami dziatalnosci zaktadéw zywienia zbiorowego, a
takze indywidulanego poradnictwa zywieniowego. Student powinien takze
1 zapoznac ze schematami proceséw technologicznych i opisami recepturowymi

produkcji potraw i dan skierowanych do 0séb z réznymi schorzeniami
dietozaleznymi. W trakcie realizacji praktyki student powinien zapoznac sie z
charakterystykg oraz mozliwosciami opracowania diet stosowanych w zywieniu
0séb z réznymi zaburzeniami o podtozu zywiniowozaleznym.

Wymagania wstepne

Wprowadzenie do dietetyki, kliniczny zarys choréb

Sylabusy

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Formy prowadzenia
zajec

Praktyka
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Kliniczny zarys choréb
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L8B.1077.22

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

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia audytoryjne: 15
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, objawéw i podstawowego leczenia zespotu metabolicznego i hiperlipidemii
C5 Poznanie epidemiologii, przyczyn, objawéw i podstawowego leczenia nowotworéw przewodu pokarmowego
Cé6 Wptyw jednostek chorobowych na stan odzywienia
C7 Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach wewnetrznych
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii ]
W1 cztowieka oraz funkcjonowania organizmu cztowieka NZD6_P6S_WG02
w Srodowisku przyrodniczym

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz

w2 sposoby ich leczenia

NZD6_P6S WG11

Umiejetnosci - Student potrafi:

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny
zywienia cztowieka i dietetyki oraz technologii
zywnosci z wykorzystaniem specjalistyczne;j
terminologii

U1 NZD_P6S_UK08

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne

dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka

i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje NZD_P6S_UK09, NZD_
stanowisko oraz dokumentowac dziatania zwigzane P6S_UU12

z zawodem dietetyka z uwzglednieniem

obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw

u2

planowa¢ Sciezke wiasnego rozwoju naukowego

i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez
cate zycie i aktualizowania wiedzy z wigzanej

z wykonywanym zawodem

U3 NZD_P6S_UU12

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz _
K1 zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci NZD_P6S_KKO01
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh
K2 spotecznych i podkreélania miejsca zawodu dietetyka | NZD_P6S_KOO05
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

Egzamin pisemny, Udziat
w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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1. Otytosc¢ i zespot metaboliczny

2. Choroby kwasozalezne: zapalenie zotadka i dwunastnicy, choroba wrzodowa
zotadka i dwunastnicy, choroba rwefluksowa przetyku, dyspepsja

3. Choroby jelit: zespét jelita nadwrazliwego, choroba uchytkowa jelita grubego,
wrzodziejgce zapalenie jelita grubego, choroba Lesniowskiego-Crohna

4. Choroby watroby i drég zétciowych. Ostre i przewlekte zapalenie trzustki
5. Nowotwory, w tym nowotwory przewodu pokarmowgo

6. Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach wewnetrznych.
Zaburzenia rytmu serca. Choroba wiehcowa

7. Nadcisnienie tetnicze
8. Hiperlipidemie
9. Choroby uktadu oddechowego

10. 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 zaburzen gospodarki weglowodanowej i cukrzycy.

SN

. Diagnostyka i prewencja zespotu metabolicznego.

(8]

. Diagnostyka i prewencja choréb gérnego odcinka przewodu pokarmowego.
6. Diagnostyka i prewencja nieswoistych choréb zapalnych jelit.
7. Diagnostyka i prewencja nietolercji pokarmowych.

2. 8. Diagnostyka i prewencja nowotworéw, w tym nowotwordéw uktadu
pokarmowego.

9. Diagnostyka i prewencja chordb watroby, drég zétciowych i trzustki.

10. Diagnostyka i prewencja choroby wiehcowej i zawatu migsnia sercowego.
11. Diagnostyka i prewencja nadcisnienia tetniczego.

12. Diagnostyka i prewencja hiperlipidemii.

13. Diagnostyka i prewencja choréb uktadu oddechowego.

14. Diagnostyka i prewencja choréb nerek.

15. Podsumowanie i weryfikacja uzyskanych efektéw ksztatcenia

Wymagania wstepne

anatomia i fizjologia cztowieka, fizjologia zywienia, podstawy zywienia cztowieka

Sylabusy
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Cwiczenia audytoryjne
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Clinical diseases
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBiNoZNZzDS.L8B0.0408.22
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
Period Examination Number of
Semester 4 exam ECTS points
3.0
Activities and hours
lecture: 30, practical classes: 15
Goals
Cl 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
Cé6 The impact of medical units on nutritional status
C7 Diagnostic and therapeutic algorithms in internal diseases
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Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

selected issues in the field of human anatomy an

written exam,

w1l physiology and functioning of the human body in the NZD6_P6S_WG0?2 .
; - - presentation
natural environment
. . . written exam,
W2 symtoms and causes of diet-related diseases and NZD6_P6S_WG11, participation in

methods of their treatment

Skills - Student can:

communicate with specialists in human nutrition,

NZD6_P6S_WG02

NZD_P6S_UK08, NZD_

discussion

written exam,
observation of student’s

Ul dietetics and food technology using specialised P6S UK10 work, presentation,
terminology in eanglish - participation in
discussion, case study
prepare written studies, oral speeches on issues written exam,
related to human nutritional dietetics, presen tchem observation of student’s
u2 and justify their position and document activities NZD_P6S_UK09 work, presentation,
related to profession of a dietitian, takin into account participation in
the current standarts and available conditions discussion, case study
written exam,
plan own career path in since and technology, observation of student’s
u3 understands the need for lifelon learning and NZD_P6S_UU12 work, presentation,

occupational updating

Social competences - Student is ready to:

critically assess their knowledge and skillsand consult

participation in
discussion, case study

written exam,
observation of student’s
work, presentation,

K1 experts if it is difficult to solve the problem on your NZD_P6S_KKO1 S
own - - participation in
discussion, case study,
practical training report
undertaking action for the social environment and written exam
fulfilling social obligations and emphasizing the place . Y .
K2 . L - NZD_P6S_KOO05 presentation, practical
of dietetician in the system of health care organization - - -
. training report
at the national level
Study content
No. Course content Activities
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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 lecture
6. Diagnostic and treatment algorithms in internal medicine. Cardiac rhythm
disorders. Coronary disease

7. Hypertensiom
8. Hyperlipidemia
9. Respiratoty diseases

10. Urinary tract diseases

1. Laboratory tests in the assessment ofdisease risk. Materials for
laboratorytests.

2. Diagnostics and prevention of overweight and obesity.

3. Diagnostics and prevention of disturbances in the carbohydrate economy and
diabetes.

. Diagnostics and prevention of metabolic syndrome.

. Diagnostics and prevention of uppergastrointestinal tract diseases.

. Diagnostics and prevention of inflammatory bowel diseases.

. Diagnostics and prevention of food intolerance.

. Diagnostics and prevention of cancer, including gastrointestinal cancers.
. Diagnosis and prevention of liver diseases.

10. Diagnostics and prevention of coronaryartery disease and
myocardialinfarction.

11. Diagnostics and prevention of hypertension.

12. Diagnosis and prevention of hyperlipidemia.

13. Diagnosis and prevention of respiratory diseases.

14. Diagnostics and prevention of kidney disease.

practical classes

O oOo~NO Ul

15. Summary and verification of the achieved learning outcomes
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Wprowadzenie do dietetyki

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 4 Egzamin

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L8B.2682.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia projektowe: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
5.0

Celem nauczania jest przekazanie wiedzy nt. podstawowych diet leczniczych i ich zastosowania w leczeniu

Cl wybranych stanéw chorobowych.

2 Celem nauczania jest nabycie umiejetnosci planowania dietoterapii i prawidtowego doboru produktéw
w podstawowych dietach leczniczych oraz opracowywania zalecen 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

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

W3

metody badah 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 chordb dietozaleznych oraz zasady

dietoterapii wykorzystywanych w ich leczeniu

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty
i pomiary z wykorzystaniem odpowiednio dobranych
metod, interpretowac uzyskane wyniki badan oraz
wyciagac wnioski, sporzadzi¢ odpowiednie zalecenia
oraz jadtospisy dla wybranych choréb dietozaleznych

przygotowac pisemne opracowania réznorodnych
zalecen stosowanych w chorobach dietozaleznych,
wystgpienia ustne dotyczace zagadnienh z zakresu
zywienia cztowieka i dietetyki, prezentowac je

i uzasadnia¢ swoje stanowisko z uwzglednieniem
obowigzujacych norm i zaleceh zywieniowych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Sylabusy

podejmowania dziatan majacych na celu ochrone
zdrowia spoteczenstwa oraz ugruntowania znaczenia
zawodu dietetyka w ochronie zdrowia, uswiadamianie
spoteczenstwa na temat prawidtowego zywienia oraz
zagrozen wynikajgcych z nieprawidtowych nawykéw
zywieniowych

przestrzegania zasad etyki zawodowej, brania
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych dietoterapii
wsrod ludzi oraz edukacji i innych dziatan zwigzanych
z zawodem dietetyka

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S WG11

NZD_ P6S_UK09, NZD_
P6S_UW02

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_K005

NZD_P6S_KR06

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku, wykonanie
sprawozdania

Egzamin pisemny,
Projekt, Referat,
Prezentacja, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku,
wykonanie sprawozdania

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

123 /237



Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia

Tresci programowe L
zajec

Wyktad 1. Zywienie racjonalne a zywienie dietetyczne. Cele i zadania zywienia

dietetycznego. Klasyfikacja i nomenklatura diet. Dieta podstawowa.

Wykfad 2. Dieta ftatwo strawna.

Wykfad 3. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu.

Wykfad 4. Dieta fatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych

wydzielanie soku zotgdkowego.

Wyktfad 5. Diety z modyfikacja konsystenciji.

Wykfad 6. Dieta bogatobiatkowa.

Wyktfad 7. Dieta niskobiatkowa.

Wykfad 8. Dieta bogatoresztkowa. Wyktad

Wyktfad 9. Dieta ubogoresztkowa.

Wyktad 10. Diety ubogoenergetyczne. Znaczenie dietoterapii w leczeniu 0séb z

problemami nadmiaru masy ciata.

Wyktad 11. Dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw.

Wyktad 12. Dieta o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych.

Wyktfad 13. Dietoterapia w niezytach przewodu pokarmowego oraz zatruciach

pokarmowych u dzieci i dorostych.

Wyktad 14. Dieta z modyfikacjami sktadnikdw mineralnych.

Wyktad 15. Zywienie dojelitowe i pozajelitowe.
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Cwiczenie 1. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz
konstruowania racji pokarmowych, z wykorzystaniem technik i narzedzi
komputerowych.

Cwiczenie 2. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

Cwiczenie 3. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej
tatwostrawnej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.
Cwiczenie 4. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety z ograniczeniem ttuszczu. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Cwiczenie 5. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety tatwostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku
zotgdkowego. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.
Cwiczenie 6. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety o zmienionej konsystencji. Zaplanowanie jadtospisdw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Cwiczenie 7. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety wysokobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

Cwiczenie 8. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety niskobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

Cwiczenie 9. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety bogatoresztkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Cwiczenie 10. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety ubogoresztkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

Cwiczenie 11. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety ubogoenergetycznej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Cwiczenie 12. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety ubogoenergetycznej (modyfikacje: wegetarianska, eliminacyjna).
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

Cwiczenie 13. Opracowanie diet opartych na zasadach diety z ograniczeniem
tatwo przyswajalnych weglowodandw. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Cwiczenie 14. Praktyczna realizacja zaleceh dietetycznych opartych na zasadach
diety o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych. Zaplanowanie jadtospiséw
i przygotowanie przyktadowych potraw.

Cwiczenie 15. Praktyczne aspekty stosowania zalecen dietetycznych.
Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Podsatwy zywienia cztowieka

Sylabusy

Cwiczenia projektowe

125/237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Introduction to dietetic
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBiNoZNZDS.L8B0.0992.22
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

Period Examination Number of
Semester 4 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

c1 Transfer of knowledge about basic therapeutic diets and their application in the treatment of selected disease

states.

2 Acquiring the skills of planning dietotherapy and proper selection of products in basic therapeutic diets and
developing nutritional recommendations for the patient.

c3 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.

Cc4 Preparing the student for independent implementation of dietary activities

Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
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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
related to diet-related diseases

at an advanced level, selected aspects related to
health and its protection in the field of human
nutrition and dietetics

symptoms and causes of diet-related diseases and the

principles of diet therapy used in their treatment

Skills - Student can:

ul

u2

U3

plan and carry out simple experiments and
measurements using appropriately selected methods,
interpret the obtained test results and draw
conclusions, prepare appropriate recommendations
and menus for selected diet-related diseases

prepare written studies of various recommendations
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 the applicable norms and dietary
recommendations

use professional terminology in a foreign language

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Sylabusy

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
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

NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG11

NZD_P6S_UK09, NZD_
P6S_UWO02

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UK10

NZD_ P6S_K0O05

NZD_P6S_KR06

written exam, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

written exam, project,
observation of student’s
work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

written exam, project,
observation of student’s
work, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

written exam, project,
observation of student’s
work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

written exam, project,
observation of student’s
work, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

written exam, project,
report, presentation,
test, participation in
discussion

written exam, active
participation, report,
presentation, test,
participation in
discussion, performing
tasks, case study

project, observation of
student’s work, active
participation, report,
presentation,
participation in
discussion, case study
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No.

Sylabusy

Study content

Course content Activities

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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Exercise 1. Principles of composing diet menus and constructing food rations with
the use of computer techniques and tools.

Exercise 2. Development of diets based on the principles of the basic diet.
Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 3. Development of diets based on the principles of an easily digestible
basic diet. Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 4. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a diet with reduced fat. Planning menus and preparing sample
dishes.

Exercise 5. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of an easily digestible diet with the limitation of substances that
stimulate the secretion of gastric juice. Planning menus and preparing sample
dishes.

Exercise 6. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a diet with a changed consistency. Planning menus and preparing
sample dishes.

Exercise 7. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a high-protein diet. Planning menus and preparing sample dishes.

2. Exercise 8. Practical implementation of dietary recommendations based on the laboratory classes
principles of a low-protein diet. Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 9. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a high-residual diet. Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 10. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a lean diet. Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 11. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a low-energy diet. Planning menus and preparing sample dishes.

Exercise 12. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a low-energy diet (modifications: vegetarian, elimination). Planning
menus and preparing sample dishes.

Exercise 13. Development of diets based on the principles of a diet with the
limitation of easily digestible carbohydrates. Planning menus and preparing
sample dishes.

Exercise 14. Practical implementation of dietary recommendations based on the
principles of a diet with controlled fatty acid content. Planning menus and
preparing sample dishes.

Exercise 15. Practical aspects of applying dietary recommendations. Summary
and completion of exercises.

Entry requirements

Basic of human nutrition
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L8B.0151.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Student poznaje pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
C2 Student poznaje krajowe i unijne ustawodawstwo dotyczace bezpieczenstwa zywnosci.
c3 Student poznaje zagrozenia chemiczne, fizyczne i biologiczne wptywajgce na bezpieczehstwo zywnosci oraz
warunki higieniczno-sanitarne jakie nalezy zapewni¢ w produkcji i obrocie zywnoscia
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 130/ 237



W1

W2

zagadnienia z zakresu jakosci zywnosci oraz .
zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne mogace | NZD6_P6S WG08
wystapi¢ podczas jej produkcji

Zaliczenie pisemne,
Projekt

zagadnienia dotyczace zarzadzania jakoScig
i bezpieczenstwem zywnosci

Zaliczenie pisemne,

NZD6_P6S_WK12 brojokt

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczehstwa .
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie NZD_P6S_UWO04 Projekt
ludzi i Srodowisko naturalne

przygotowac opracowania pisemne dotyczace

SN . , ! - NZD_P6S_UK09 Projekt
zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
podejmowania dziatah zmierzajacych do zapewnienia _
wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci i zywienia NZD_P6S_KO03 Projekt

K1

K2

Lp.

cztowieka

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz _
zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci NZD_ P6S_KKO01 Projekt
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Tresci programowe

. Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajec

1. Podstawowe pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. tancuch

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 zywnoscia.

4. Warunki higieniczno-sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia.

Wyktad
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 przypadkdw.

2. Zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci i sposoby ograniczania ich wystepowania
w produkcji i obrocie zywnoscia.

3. Opracowanie standardéw dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych.

4. System HACCP-kluczowe elementy dla zagwarantowania bezpieczehstwa
Zywnosci.

Cwiczenia projektowe

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu zdrowia publicznego, chemii zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie jakoScig w zaktadach zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L8B.2793.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Student poznaje gtéwne zatozenia zarzadzania jakoscig w zaktadach zywienia zbiorowego
C2 Student poznaje czynniki wptywajace na jakos¢ produktéw gastronomicznych.
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 Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Zagadnienia z zakresu jakosci surowcéw uzywanych
w gastronomii oraz gotowych potraw

Zaliczenie pisemne,

Wi Projekt

NZD6_P6S_WG08

W2 zagadnienia dotyczace zarzadzania jakosScig NZD6_P6S WK12 grag}ceﬁme pisemne,
Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowac opracowania pisemne dotyczace .
ul zagadnien dotyczacych zarzadzania jakoscia NZD_ P6S_UK09 Projekt
w zaktadach zywienia zbiorowego

potrafi wspétdziatad i pracowac w grupie przyjmujac

u2 s NZD_P6S_UO11 Projekt
w niej rozne role.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 podejmowania dziatan zmierzajacych do zapewnienia NZD_P6S_KOO3 Projekt

wysokiej jakosci zywnosci
krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz

K2 zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci NZD_P6S_KKO1 Projekt
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
1. Wprowadzenie do zasad zarzadzania jakoscia. Definicje jakosci.

2. Jakos¢ w obszarze postrzegania konsumenta, producenta i jednostki nadzoru
urzedowego.

3. Badanie satysfakgcji klienta.
4. Systemy zarzadzania jakoscia.
1. Wyktad
5,6. Dokumentacja systemdw zarzadzania jakoscia.Narzedzia stosowane w
zarzadzaniu jakoscia.

7. Audyt i certyfikacja.

8. Koszty jakosci w gastronomii.

Analiza sktadowych jakosci zywnosci. )
2. Opracowanie zasadniczych elementéw standardéw dobrych praktyk. Cwiczenia projektowe
Opracowanie zasadniczych elementéw planu HACCP.

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu zdrowia publicznego, chemii zywnosci
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Zdrowie publiczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L8HS.2861.22
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 Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia audytoryjne: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zdobycie podstawowej wiedzy o genezie, przedmiocie, zakresie zdrowia publicznego.

c1 Poznanie pojec o systemach zdrowia w Polsce i organizacjach miedzynarodowych w ochronie zdrowia. Poznanie
zadan zdrowia publicznego w polityce zdrowotnej panstwa. Promocja zdrowia i epidemiologia chordb
zywieniowozaleznych

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 134 /237



W1

Zaawansowane pojecia z zakresu zdrowia publicznego,
mechanizmach zwigzanych ze zdrowiem i jego
ochrong

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

posiada zaawansowang umiejetnos¢ rozrézniania
czynnikéw warunkujacych zdrowie publiczne,
porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zdrowia
publicznego, zywienia cztowieka i dietetyki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

biologia

Sylabusy

wykorzystuje posiadang wiedze nt uwarunkowan
zdrowia publicznego w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych

NZD6_P65_WGO05,
NZD6_P6S_WG09

NZD_ P6S_UW02

NZD_ P6S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Podstawowe pojecia (zdrowie, mierniki zdrowia, choroby, promocja zdrowia),
podstawowa znajomos$¢ systemow opieki zdrowotnej i promocji zdrowia. Podziat

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, Min Zdrowia, in)

4. Organizacje non-profit dziatajace w obszarze ochrony zdrowia (PCK, Caritas. in)

5. Organizacja leczenia w Polsce (POZ, szpitale, ZOL, in)

Wymagania wstepne

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Elementy prawna w ochronie zdrowia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L8HS.3310.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia audytoryjne: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami zarzagdczymi rynku ochrony zdrowia w kontekscie

Cl obowiazujacego prawa

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia
W1 i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego ochrona
w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki

Umiejetnosci - Student potrafi:

wspétdziatad i pracowad w grupie przyjmujac w niej
ul rézne role, bedac odpowiedzialnym za bezpieczenstwo
pracy wtasnej i innych

przygotowac opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka
i dietetyki, prezentowac je, uzasadnia¢ swoje

U2 stanowisko oraz dokumentowa¢ dziatania z wigzane
z zawodem dietetyka z uwzglednieniem
obowigzujacych norm oraz dostepnych warunkéw
planowa¢ sciezke wiasnego rozwoju naukowego

U3 i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez

cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej
z wykonywanym zawodem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii,

K1 o CoT NZD_ P6S_KRO06
edukacji i innych dziatah zwigzanych z zawodem - -
dietetyka i wymagania tego od innych
podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzan _

K2 spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka | NZD_P6S_KOO05
w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie
krajowym

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe
1. Podstawowe pojecia dotyczgce zagadnien prawnych w ochronie zdrowia.
2. Pojecie i rodzaje zawodéw medycznych
3. Podstawowe zasady organizacji zaktadéw opieki zdrowotnej.

1.

4. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do $Swiadczen zdrowotnych i obowigzek

udzielania pomocy.

5. Prawa pacjenta - prawo pacjenta do wyrazenia zgody na przeprowadzenie

badania lub udzielenie innych $wiadczen zdrowotnych.

Sylabusy

NZD6_P6S_WG09

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UU12

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

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

Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Sylabusy

1. Zrédta dotyczace zagadnief prawnych w ochronie zdrowia.

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

3. Zgoda pacjenta; czes¢ pracy projektowa - oméwienie kazuséw.

4, Odpowiedzialnos¢ karna, cywilna i zawodowa o0s6b wykonujgcych swiadczenia
zdrowotne - cze$¢ pracy projektowa - omdwienie kazusow.

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ ekologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L8B.2919.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Seminarium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu zostang przedstawione zagadnienia zwigzane z regulacjami prawnymi zwigzanymi
z przetwdrstwem zywnosci ekologicznej. Zasady produkcji, przetwdrstwa, 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:
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W1

-w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace
produkcji zywnosci -aktualnie dyskutowane

w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii
zZywnosci i zywienia cztowieka -dylematy wspdtczesnej
cywilizacji oraz relacje spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

-analizowac i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii
przemystu spozywczego oraz w rozwigzaniach
technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci
-analizowac i krytycznie oceniad stosowane
rozwigzania techniczne i technologiczne

w przetwarzaniu zywnosci w warunkach gospodarki
rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem
zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci -
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasng kariere
zawodowa lub naukowa, rozumie potrzebe uczenia sie
przez cate zycie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Sylabusy

- podejmowania dziatan na rzecz $srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych - przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz
przestrzegania tych zasad

NZD6_P65_WGO06,
NZD6_P6S_WG08

NZD_ P6S_UK08, NZD_
P6S_UK09, NZD_
P6S_UW07

NZD_ P6S_KKO01, NZD_
P6S_KKO02

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1: Regulacje prawne zwigzane z przetwérstwem zywnosci ekologicznej
(Polskie i Unijne regulacje prawne);

Wykfad 2-3: Zasady i cele ekologicznego systemu uprawy zbdz, 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 sktadniki ekologiczne; jak odrézni¢ produkt ekologiczny od
konwencjonalnego

Wyktad 5: Zywno$¢ ekologiczna zasady produkgji, 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 przetwdrstwa produktéw ekologicznych:
producenci i przetwdrcy zywnosci ekologicznej;

Wyktad 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

Wyktad 15: Kanaty dystrybucji zywnosci ekologicznej; integracja pionowa
producentdéw zywnosci ekologiczne;j

Seminarium: Zywnoséc eklogiczna - stan obecny i perspektywy rozwoju
Semiarium: Zywnosc ekologiczna a zywnosé¢ konwencjonalna - za i przeciw

Semiarium: Produkty zywnos$ciowe na runku polskim i zagranicznym

Wymagania wstepne

Technologia ogdlna, technologie specjalizacyjne, prawo zywnosSciowe

Sylabusy

Wyktad e-learning

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Owady jadalne

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L8B.3320.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczgcym korzysci, mozliwosci oraz oddziatywania

Cl owaddw jadalnych na cztowieka i jego Srodowisko
2 analiza wartosci odzywczej owaddéw jadalnych oraz oméwienie zalet ich spozycia na podstawie przegladu
dostepnej literatury naukowej
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie budowe i wtasciwosci NZD6_P6S_WGO06, Projekt, Referat,

W1 sktadnikéw odzywczych wystepujgcych w owadach NZD6_ P6S_WG08, Prezentacja, Wykonanie
oraz ich znaczenie NZD6_P6S WK14 ¢wiczen
Student zna i rozumie najnowsze trendy zwigzane _ Projekt, Obserwacja

W2 z stosowaniem jadalnych owaddéw w zywieniu NZD6_P6S_WGO1 pracy studenta,
cztowieka Prezentacja

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi uzasadnia¢ stosowanie innowacyjnych

technologii, dobiera¢ dziatania zmierzajace Projekt, Wykonanie

Ul D S . NZD_P6S_UWO03 i
do podniesienia jakosci zywnosci wykorzystujac - - cwiczen
jadalne owady

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Student jest gotdw do wykorzystywania doniesien _ . Projekt, Obserwacja
naukowych w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych NZD_P6S_KKO01, NZD_ pracy studenta,

K1 . . . SR . . . .
z innowacyjnymi sposobami odzywiania zwigzanymi P6S_KOO03 Prezentacja, Wykonanie
z zastosowaniem jadalnych owadoéw ¢wiczen

Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
Historia i popularno$¢ entomofagi na Swiecie.
Gatunki jadalnych owadéw.
Whasciwosci odzywcze réznych gatunkéw i réznych form rozwojowych owadéw
(sktad ilosciowy i jakosciowy: biatka, ttuszczu, weglowodandéw, sktadnikéw
nieodzywczych, mineratéw, witamin).
Sposoby przyrzadzania owadoéw.
1. Wyktad
Aspekt ekonomiczny i Srodowiskowy entomofagi.
Tabu kulturowe zwigzane z entomofagia.
Sposoby hodowli owadéw.

Zastosowanie owaddéw w zywieniu zwierzat.

Wady i zalety entomofagi.

Ocena wptywu karmy (petnowartosciowa i odpady przemystu rolno-spozywczego)
na profil kwaséw ttuszczowych w frakcji ttuszczowej i zwigzkéw zapachowych po
prazeniu wybranych gatunkéw owaddéw (hodowla, liofilizacja, ekstrakcja,
2. prazenie, analiza GC-MS, SPME, obrébka danych). Cwiczenia laboratoryjne

Projekt PBL - dlaczego Europejczycy maja problem z akceptowalnoscig owaddéw w
diecie?

Wymagania wstepne

Brak wymaganh wstepnych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ wegahska i wegetariafiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L8B.3197.22

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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z wybranymi zagadnieniami dotyczgcymi surowcéw i produktéow

Cl roslinnych wykorzystywanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

- wtasciwosci surowcdw roslinnych wykorzystywanych

Wi do produkcji zywnosci weganskiej i wegetarianskie;j,

W2 - specyfike diety weganskiej i wegetarianskiej, jej
walory i mankamenty,

W3 - wybrane technologie produkcji wyrobdéw

stosowanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej.
Umiejetnosci - Student potrafi:

- zastosowac odpowiednie metody i techniki
ul stosowane w produkcji wybranych produktéw
weganskich i wegetarianskich.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

- wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania

K1 . . ; .
wiedzy w rozwigzywaniu problemow.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_P6S_WG08

NZD6_ P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG07,
NZD6_ P6S_WG08

NZD_ P6S_UW01, NZD_
P6S_UW02, NZD_
P6S_UWO3

NZD_P6S_KK02

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wyktad 1. Historia wegetarianizmu i weganizmu w Polsce i na $wiecie. Pojecia.
Wyktad 2. Charakterystyka réznych diet wegetarianskich - walory i mankamenty
diety.

Konsekwencje zdrowotne stosowania diety wegetarianskiej i
weganskiej.

Wyktad 3. Biatko w diecie wegetarianskiej i weganskiej - najbardziej
kontrowersyjny skfadnik diety.

Wyktad 4. Biatka serwatkowe. Jaja. Produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wyktad 5. Niekonwencjonalne surowce biatkowe i produkty spozywcze je
zawierajgce.

Wyktad 6. Ttuszcze w diecie wegetarianskie;.

Wyktad 7. Suplementacja mineratdéw i witamin w diecie wegetarianskiej.
Wyktad 8. Superfoods i produkty spozywcze je zawierajgce.

Wyktad 9. Soja i produkty sojowe.

Wyktad 10. Soja i produkty sojowe cd.

Wyktad 11. Wartos$¢ odzywcza roslin strgczkowych i ich zastosowanie w produkg;ji
Zywnosci.

Wyktad 12. Zboza dawne i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 13. Pseudozboza i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 14. Rosliny zbozowe i produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wyktad 15. Orzechy i nasiona.

1. Metody wytwarzania preparatéw biatkowych z wybranych nasion.
2. Otrzymywanie i ocena jakosci popularnych produktéw wegetariafskich.

3. Metody oznaczenia zawartosci biatka i aminokwaséw. Wykrywanie biatek
roslinnych w przetworach miesnych (techniki mikroskopowe i chemiczne).

4. Jakos¢ pieczywa z udziatem zbéz dzikich.
5. Otrzymywanie i ocena jakos$ci napojéw roslinnych zamiennikéw mleka.

6. Ocena produktéw fermentowanych na bazie napojéw roslinnych.

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biotechnologiczne wykorzystanie surowcow zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L8B.0265.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przedstawienie charakterystyki wiasciwosci fizykochemicznych podstawowych surowcéw

c1 pochodzenia zwierzecego, jakimi sa mleko, jaja i mieso. Szczegdiny akcent potozony jest na zawarte w nich
substancje przejawiajgce aktywnos¢ biologiczng. Omawiane sg tez metody wydzielania tych substancji oraz
modyfikacji w celu podwyzszenia ich bioaktywnosci, a takze wykorzystania w praktyce.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

wiasciwosci fizykochemiczne gtdwnych surowcéw
pochodzenia zwierzecego i i cechy biochemiczne ich
sktadnikéw

sposoby otrzymywania z tych surowcédw sktadnikéw
przydatnych w zywieniu, w tym substancji
bioaktywnych

produkty powstajgce podczas przetwarzania surowcéw
zwierzecych i sposoby ich wykorzystania w procesach
produkcjhi zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

oznaczy¢ skfad chemiczny surowcéw zwierzecych oraz
wydziela¢ z nich najwazniejsze sktadniki

oznaczy¢ wybrane bioaktywne sktadniki
wystepujgcych w surowcach zwierzecych

zastosowac odpowiednie enzymy do modyfikacji
skfadnikéw tych surowcédw i kontrolowaé przebieg
katalizowanych przez nie reakcji i oznaczy¢ parametry
jakosciowe produktéw ubocznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
biotechnologicznego wykorzystania surowcéw
zwierzecych

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet
i rzetelnos¢ wykonywanych analiz zywnosci.

NZD6_P6S_WG08

NZD6_ P6S_WGOS,
NZD6_ P6S_WG08

NZD6_ P6S_WGOS,
NZD6_ P6S_WG08

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UWO03, NZD_

P6S_UWO04

NZD_P6S_UWO03, NZD_

P6S_UWO07

NZD_P6S_KK01, NZD_

P6S_KO03

NZD_ P6S_KKO01

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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1. Ogdlna charakterystyka surowcéw rzeznych: wartos¢ 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 surowcéw jajczarskich oraz drobiarskich.

7. Whasciwosci przeciwutleniajace bioaktywnych sktadnikéw jaja oraz dipeptydow
1. miesa. Wyktad

8. Produkcja immunoglobuliny zéttka jaja i metody oznaczania jej aktywnosci.
9. Metody pozyskiwania lizozymu - bioaktywnego sktadnika jaj.

10. Metody pozyskiwania cystatyny z biatka jaja z zastosowaniem technik
membranowych i chromatograficznych.

11. Bioaktywne sktadniki mleka

12. Wydzielanie gtéwnych skfadnikéw mleka

13. Modyfikacje biatek mleka i ich zastosowanie
14. Biotechnologiczne zagospodarowanie serwatki

15. Metody analizy zafatszowan mleka i produktéw mleczarskich
1. Wriasciwosci fizykochemiczne tkanki miesniowej i ttuszczowe;j
2. Ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych biatek zwierzecych.
3. Charakterystyka biatek krwi i jej pochodnych.
4, Analiza aktywnosci biologicznych lizozymu i cystatyny biatka jaja i
5. Oznaczanie ilosciowe kolagenu na podstawie hydroksyproliny. )
2. Cwiczenia laboratoryjne
6. Wiasciwosci przeciwutleniajace tkanki miesniowe;.
7. Badanie sktadu mleka
8. Wydzielanie biatek z mleka

9. Analiza zafatszowah metoda PCR cz.1.

10. Analiza zafatszowan metoda PCR cz.2.

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Koncentraty biatek zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L8B.3321.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentdw z technologiami produkcji koncentratéw z biatek zwierzecych

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe zagadnienia techniczno-technologiczne
podczas produkcji koncentratéw

Zaliczenie pisemne,

wil Wykonanie ¢wiczen

NZD6_P6S_WG07
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przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
W2 zachodzace podczas produkcji koncentratéw z biatek
zwierzecych

Umiejetnosci - Student potrafi:

analizuje i interpretuje zjawiska fizyko-chemiczne,
biologiczne i toksykologiczne zachodzace w procesach

ul . -~ . L
wytwarzania zywnosci oraz ich wptywu na jakos¢
produktéw

U2 powigzac wtasciwe operacje jednostkowe w ciag

technologiczny danego produktu zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspdtpracy w zespole wielodyscyplinarnym w celu
K1 zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych
produktéw zywnosciowych

K2 potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy

NZD6_P6S_WG08

NZD_P6S_UK08, NZD_
P6S_UWO01, NZD_
P6S_UWO03, NZD_
P6S_UWO04, NZD_
P6S_UWO07

NZD_ P6S_UK08, NZD_
P6S_UWO03, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_KKO01, NZD_
P6S_KK02, NZD_
P6S_KOO3

NZD_ P6S_KO04

Tresci programowe

Lp. 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 - wasciwosci technologiczne i zywieniowe

1 5. Biatka miesa i ryb - wtasciwosci technologiczne i zywieniowe

6. Produkcja mleka zageszczonego

7. Produkcja proszkéw mlecznych, kazeinianéw i biatczandw

8. Produkcja proszkdw jajecznych i izolowanych z nich biatek

9. Produkcja koncentratéw i izolatéw biatek z zéttka jaja i z biatka jaja

10. Produkcja zageszczonych buliondw miesnych

Sylabusy

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

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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6.

7.

Izolacja lizozymu

Izolacja frakcji owoalbuminy

Izolacja immunoglobuliny Y

Wiasciwosci funkcjonalne proszkoéw i izolatow biatek jaja
Procesy membranowe

Badanie sktadu koncentratéw biatek mleka

Badanie wtasciwosci technologicznych koncentratéw biatek mleka -

rozpuszczalnosé.

8.

Badanie wiasciwosci technologicznych koncentratéw biatek mleka -

zwilzalnos¢.

9.

Otrzymywanie kazeinianéw

10. Projektowanie produktéw zywnosciowych z wykorzystaniem koncentratow
biatek pochodzenia zwierzecego

Wymagania wstepne

znajomos¢ podstawowych proceséw w produkcji zywnosci

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Trendy w przetwdérstwie owocow, warzyw i zb06z
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L8B.3322.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z nowoczesnymi technologiami przetwérstwa
surowcow roslinnych oraz obowigzujgcymi trendami w przetwdrstwie roslinnym. Program wyktadéw obejmuje
zagadnienia dotyczace wybranych kierunkdw przetwarzania surowcéw roslinnych, zbdz, owocéw i warzyw, oraz

Cl stosowanych maszyn i urzadzen. Celem laboratoridéw jest: zapoznanie studentéw z pracg i wyposazeniem
laboratoriéw chemiczno-technologicznych, umiejetnos$¢ oceny jakosci surowcéw i produktéw pochodzenia
roslinnego, doboru proceséw technologicznych, maszyn i urzagdzen w przetwarzaniu wybranych surowcéw
roslinnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

Ma w stopniu zaawansowanym wiedze z zakresu
technologii przetwdrstwa ziemniaczanego, zbéz,
owocdw i warzyw, zna maszyny i urzadzenia oraz
surowce stosowane w przetworstwie roslinnym.

Wykazuje znajomos¢ przemian zachodzacych podczas
wytwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw
pochodzenia roslinnego, potrafi scharakteryzowac ich
wiasciwosci, jakos¢ i przydatnosé w produkcji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Potrafi analizowac i interpretowad zjawiska, jakie
zachodza w procesach wytwarzania i przechowywania
surowcow roslinnych.

Wykonuje podstawowe analizy surowcéw i produktow
spozywczych pochodzenia roslinnego.

Potrafi nazwac kolejne etapy technologiczne produkcji
zywnosci pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne
punkty kontrolne w procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Ma swiadomos¢ statego postepu technologii
przetwdrstwa surowcéw pochodzenia roslinnego.

Potrafi pracowac indywidualnie i w zespole, ma
Swiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci.

NZD6_P6S_WG07

NZD6_P6S_WG08

NZD_P6S_UWO03

NZD_P6S_UW02

NZD_P6S_UW04

NZD_P6S_KKO01

NZD_ P6S_K003

Tresci programowe

Tresci programowe

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

Formy prowadzenia
zajec
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Wykfad 1: Charakterystyka nowych odmian ziemniakéw jako potencjalnego
surowca w przemysle spozywczym, wymadania, kierunki przetwarzania
ziemniakdéw. Zwigzki pro- i antyodzywcze ziemniakdw.

Wykfad 2: Nowe trendy w produkcji wyrobdw smazonych z ziemniakdéw.
Technologie, dodatki, nowe zalecenia technologiczne.

Wykfad 3: Susze ziemniaczane: rodzaje produktéw, rozwigzania technologiczne,
zagospodarowanie produktéw ubocznych z linii technologicznych przetwérstwa
ziemniaczanego.
Wyktfad 4: Produkcji cukru: charakterystyka surowcéw i substancji stodzacych.
Wykfad 5: Nowe trendy w technologii produkcji skrobi. Charakterystyka produktéw
skrobiowych.

1. Wyktad
Wyktad 6: Surowce wzbogacajgce wartos¢ zywieniowg produktéw zbozowych.
Wyktad 7-8: Technologia otrzymywania mak o zréznicowanej wartosci odzywczej.
Wyktad 9-10: Technologia wytwarzania pieczywa specjalnego.

Wykfad 11-12: Trendy w produkcji wyrobéw owocowo-warzywnych.

Wyktad 13:  Nowe mozliwosci wykorzystania techniki ,flash detente” w
przemysle owocowo-warzywnym.

Wykfad 14: Niekonwencjonalne i nietermiczne metod utrwalania sokéw i innych
produktéw z owocow i warzyw.

Wykfad 15: Nanotechnologie w przetwdrstwie owocowo-warzywnym.

Cwiczenie 1. Ocena jako$ci skrobi ziemniaczanej i jej modyfikatéw. Poréwnanie
jakosci skrobi pochodzacych z réznych surowcéw, analiza ziemniakéw nowych
odmian o czerwonym i fioletowym miazszu, 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 jakosci suszonych produktéw ziemniaczanych )
2. i produktéw przekaskowych. 93h) Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 4. Pieczywa o obnizonej wartosci 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)
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia czekolady
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L8B.2496.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30

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

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

Student zna wspétczesne problemy zwigzane
z produkcja ziarna kakaowego i czekolady

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje

tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady
oraz wyrobdéw czekoladowanych

definiuje asortymenty wyrobdéw czekoladowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student okresla wtasciwosci surowcéw i gotowych
produktéw, umie korzystac z wtasciwych norm

nakresla przebieg proceséw technologicznych
zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobdw
czekoladowanych z uwzglednieniem nowych
rozwigzan technologicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Student jest Swiadomy koniecznosci aktualizowania
wiedzy

Student jest Swiadomy koniecznos$ci wprowadzania
nowych rozwigzanh technologicznych w produkcji
czekolady i wyrobéw czekoladowanych

NZD6_P6S_WG07

NZD6_P6S_WG07

NZD6_P6S_WG07

NZD_P6S_UW03

NZD_P6S_UWO03, NZD_

P6S_UWO07

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KK02, NZD_
P6S_K003

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec
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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 wyrobéw.

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

¢wiczenie 1. Charakterystyka surowcéw do otrzymywania czekolady i wyrobdéw
czekoladowych

¢wiczenie 2. Prazenie - metody i wptyw na jako$¢
¢wiczenie 3. Temperowanie masy czekoladowej

¢wiczenie 4. Formowanie wyrobdéw czekoladowych z uzyciem form oraz
drukowania 3D

¢wiczenie 5. Otrzymywanie mas i nadzien.
¢wiczenie 6. Drazerowanie w czekoladzie.

¢wiczenie 7. Ocena sensoryczna wyrobdéw czekoladowych. Wady czekolady.

Wymagania wstepne

Technologia weglowodanéw; Technologia ttuszczéw; Ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

158 /237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie jadtospisow i tworzenie receptur
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L8B.1582.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Celem nauczania jest zapoznanie z zasadami planowania jadtospiséw i zywienia 0séb w réznym wieku i stanie
odzywienia

C2 Przekazanie wiedzy o zasadach ukfadania jadtospiséw oraz metod oceny jadtospiséw

Uswiadomienie stuchaczom zagadnien 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

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

w4

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
i uwzglednia je w przygotowywaniu jadtospiséw

i potraw w zywieniu réznych grup ludnosci oraz

W zywieniu zbiorowym

dylematy zwigzane z wyborami i preferencjami
zywieniowymi 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

projektowad catodzienne modele zywienia, receptury
potraw oraz jadtospisy dekadowe o okreslonych
cechach i wtasciwosciach 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

poszukiwaé, analizowac i wykorzystywac informacje
pochodzace z réznych obszaréw zwigzanych

z zywieniem cztowieka, dietetyka i gastronomig

w aspekcie planowania jadtospiséw i receptur potraw
oraz krytycznie analizowac istniejace rozwigzania
techniczne i technologiczne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci,
dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu
problemdéw zawodowych, w tym problemdéw

z wyzywieniem roznych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych

ciggtego doksztatcania i poszerzania swojej wiedzy
z zakresu technologii gastronomii, technologii
Zywnosci i zywienia w aspekcie planowania zywienia
indywidualnego i zbiorowego

NZD6_P6S_WG08

NZD6_P6S_WG07,
NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG05

NZD_P6S_UK09, NZD_
P6S_UW02

NZD_P6S_UO11

NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_KK02

NZD_P6S_KR06

NZD_ P6S_KKO01

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt, Wykonanie
¢wiczen, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen, Sprawozdanie z
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen, Sprawozdanie z
¢wiczen

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do planowania jadtospiséw i receptur.

2. Uktadanie jadtospiséw wg barwy, smaku, zapachu, konsystencji oraz
Sezonowosci.

3. Analiza jadtospisu wg zasad ukfadania jadtospiséw w zywieniu zbiorowym.

4, Ukfadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym - ocena wg Bielinskiej.

5. Uktadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym - ocena wg Starzynskie;.

6. Uktadanie jadtospiséw w zywieniu zbiorowym - ocena punktowa jadtospisu -
wskazniki jakosci diety.

7. Uktadanie jadtospiséw dekadowych i tworzenie receptur dla dzieci i mtodziezy -
zywienie zbiorowe.

8. Uktadanie jadtospiséw dekadowych i tworzenie receptur dla odéb dorostych -
Zywienie zbiorowe.

9. Uktadanie jadtospiséw dekadowych i tworzenie receptur dla oséb starszych -
zywienie zbiorowe.

10. Podsumowanie ¢wiczenh. Prezentacja projektu.

Wymagania wstepne

Podstawy zywienia cztowieka

Sylabusy

Cwiczenia projektowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Specjalistyczna praktyka dietetyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10B.2359.22

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
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Specjalistyczna praktyka dietetyczna ma istotne znaczenie w zapoznaniu sie z i zdobyciem wiedzy i umiejetnosci
Cl niezbednych do pracy w zaktadach opieki zdrowotnej, zywienia indywidualnego zbiorowego i w placéwkach
doradztwa zywieniowo-dietetycznego

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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operacje jednostkowe, aparature i urzadzenia
stosowane w procesach przetwérstwa rolno-
spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii
gastronomicznej; w stopniu zaawansowanym wybrane | NZD6_P6S WGO07,
W1 pojecia i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego NZD6_P6S WGO09, Zaliczenie ustne
ochrong w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki; NZD6 P65 WG11
objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia; dylematy wspétczesnej
cywilizacji oraz relacje spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie
ludzi, zwierzat i sSrodowisko naturalne; porozumiewacd
sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka NZD_P6S_UK08, NZD_
Ul i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem | P6S_UO11, NZD_ Zaliczenie ustne
specjalistycznej terminologii; wspétdziatac i pracowaé | P6S_UWO04
w grupie przyjmujac w niej rézne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wlasnej
i innych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka
i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu
problemdéw zawodowych; podejmowania dziatah

zmierzajacych do zapewnienia wysokiej jakosci NZD_ P6S_KK02, NZD_
K1 Zywnosci i zywienia cztowieka; przestrzegania zasad P6S_KOO03, NZD_ Zaliczenie ustne
etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki P6S_KR0O6

stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego

od innych
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
Celem odbycia specjalistycznej praktyki zywieniowo - dietetycznej jest zapoznanie
sie ze wszystkimi mozliwymi aspektami dziatalnosci zaktadéw zywienia
zbiorowego, a takze indywidulanego poradnictwa zywieniowego. Student powinien
1 takze nauczy¢ sie prowadzi¢ dokumentacje dietetyczno - zywieniowg. Istotnym Praktyka

elementem jest nabycie umiejetnosci prowadzenia edukacji zywieniowej
zbiorowej, a takze indywidualnej w celu skutecznego wdrazania zmian nawykéw
zywieniowych poprawiajacych jakos¢ i skuteczno$¢ wdrazania zywienia
dietetycznego.

Wymagania wstepne

Wprowadzenie do dietetyki, kliniczny zarys choréb
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNzDS.L10)0.1036.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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

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.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiN0oZNzDS.L10)0.1041.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk 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 osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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.

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.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNzDS.L10)0.1039.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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.

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.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanhski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L10J0.1043.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka hiszpanskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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

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.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie

Poziom grupy

B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiN0oZNZzDS.L10)0.1052.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk 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 osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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

Tresci programowe

Tresci programowe

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

learningowe.

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia e-learning

Jezyk obcy (lektorat)
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Jezyk niemiecki (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L10)0.1046.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk 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 osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

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 wypowiedzZ pisemna zgodna NZD_P6S_UK10
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

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.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Jezyk wtoski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiN0oZNZzDS.L10)0.1054.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk 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 osiggniecia 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 uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz

wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami Egzamin pisemny,
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki Egzamin ustny,
na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane Obserwacja pracy

U1 z tematami gkreslonym[ dI.a poziomu min. B2, NZD P6S UK10 stgdgnta, Aktywnosg na
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna - - zajeciach, Prezentacja,
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac Kolokwium, Udziat w
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne dyskusji, Wykonanie
na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie ¢wiczen
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu min. B2

Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.
1. Jezyk obcy (lektorat)
Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

: Cwiczenia e-learning
learningowe.

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

B2 --> B1, B2
C1 -->B2,Cl1
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Podstawy dietetyki klinicznej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L10B.1624.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia projektowe: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej dietoterapii

Cl réznych schorzen.

Przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatan 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
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wybrane pojecia i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem

W1 i jego ochrong w zakresie zywienia cztowieka
i dietetyki
metodologie badanh oraz podstawowe teorie w zakresie
W2 AN . o ;
zywienia cztowieka i dietetyki
W3 objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz
sposoby ich leczenia
wWa dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz relacje

spoteczne
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
przygotowad opracowania pisemne, wystapienia ustne
dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka

U2 i dietetyki, prezentowac 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 zobowigzan

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,

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_P6S_WG11,
NZD6_P6S_WG03
NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S_WG11

NZD6_P6S_WK14

NZD_P6S_UK09, NZD_
P6S_UW02

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_K0O05

NZD_P6S_KR06

K2 edukacji i innych dziatah zwigzanych z zawodem
dietetyka i wymagania tego od innych
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Projekt, Obserwacja

pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach

Egzamin pisemny

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do dietetyki kliniczne;j.

2.Znaczenie dietoterapii w leczeniu oséb z chorobami gérnego odcinka przewodu
pokarmowego.

3.Znaczenie dietoterapii w leczeniu oséb z chorobami dolnego odcinka przewodu
pokarmowego.

4.Dieta FODMAP.

5.0méwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu nadcisnienia tetniczego. Dieta
DASH.

6.0moéwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy.

7.0méwienie znaczenia dietoterapii w leczeniu insulinoopornosci.

8. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych.

9. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych (c.d).

10. Zywienie w chorobach nerek.

11. Zywienie w wybranych chorobach metabolicznych.

12. Zalecenia dietetyczne w wybranych chorobach skéry.

13. Zywienie 0s6b z nadwrazliwoécig pokarmowa.

14. Zywienie w chorobach neurodegeneracyjnych.

15. Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania.

Wyktad

Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z chorobami gérnego przewodu pokarmowego.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z chorobami dolnego przewodu pokarmowego.

Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie
FODMAP.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie DASH.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0séb w leczeniu
cukrzycy t. 1.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0séb w leczeniu
cukrzycy t. 2.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0séb w leczeniu

2. insulinoopornosci. Cwiczenia projektowe
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z wybranymi chorobami nowotworowymi.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z wybranymi chorobami nerek.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z wybranymi chorobami metabolicznymi.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z wybranymi chorobami skéry.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0séb z wybranymi nadwrazliwo$ciami pokarmowymi.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietach
eliminacyjnych.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0séb z wybranymi chorobami neurodegeneracyjnymi.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii
0s6b z wybranymi zaburzeniami odzywiania.

Wymagania wstepne

biochemia, podstawy anatomii cztowieka, fizjologia zywienia, zywienie cztowieka, kliniczny zarys choréb, wprowadzenie do
dietetyki
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Basic of clinical nutrition
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Human Nutrition and Dietetics 2022/23

Speciality Subject code

- WBiNoZNZDS.L10B.3325.22
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

Period Examination Number of
Semester 5 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45

Goals

The aim of teaching the subject is to familiarize the student with the current state of knowledge about the diet

Cl therapy of various diseases.

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.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
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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:

K1l

K2

No.

Sylabusy

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

compliance with the principles of professional ethics,
including liability for the effects of applied therapies,
education and other activities related to the
profession of a nutritionist and the requirements of
this from others

NZD6_P6S_WG11,
NZD6_P6S_WG03

NZD6_P6S_WG04

NZD6_P6S WG11

NZD6_P6S_WK14

NZD_P6S_UK09, NZD_
P6S_UW02

NZD_ P6S_UK09

NZD_P6S_UK10

NZD_P6S_K0O05

NZD_P6S_KR06

Study content

Course content

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

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

Activities
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1. Background to clinical dietetian.

2. The importance of dietotherapy in the treatment of people with diseases of the

upper gastrointestinal tract.

3. The importance of diet therapy in the treatment of people with lower
gastrointestinal diseases.

4. FODMAP diet.

5. Discussing the importance of dietotherapy in the treatment of hypertension.
DASH diet.

6. Discussing the importance of dietotherapy in the treatment of diabetes.
7. Discussing the importance of dietotherapy in the treatment of insulin
resistance.

8. Dietary management in selected cancerous diseases.

9. Dietary management in selected cancers (cont.).

10. Nutrition in kidney diseases.

11. Nutrition in selected metabolic diseases.

12. Dietary recommendations in selected skin diseases.

13. Nutrition of people with food hypersensitivity.

14. Nutrition in neurodegenerative diseases.

15. Dietary management in eating disorders.

1. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of
people with diseases of the upper gastrointestinal tract.

2. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of
people with lower digestive tract diseases.

3. Planning of menus and preparation of sample dishes in the FODMAP diet.

4. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the DASH diet.

5. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in dietotherapy of
people in treatment

diabetes vol. 1.

6. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in dietotherapy of
people in treatment

diabetes vol. 2.

7. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in dietotherapy of
people in treatment

insulin resistance.

8. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of
people with selected cancer diseases.

9. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of
people with selected kidney diseases.

10. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of

people with selected metabolic diseases.

11. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of

people with selected skin diseases.

12. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in the diet therapy of

people with selected food hypersensitivity.

13. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in elimination diets.
14. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in diet therapy of
people with selected neurodegenerative diseases.

15. Planning of menus and preparation of exemplary dishes in diet therapy of
people with selected eating disorders.

lecture

laboratory classes
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Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10B.1751.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z podstawowymi zatozeniami promocji zdrowia i edukac;ji

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.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 184 /237



wil

W2

W3

W4

metody prowadzenia badanh oraz podstawowe pojecia
z zakresu poradnictwa zywieniowego i dietetycznego

w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i metody
zwigzane z oceng stanu odzywienia i sposobu zywieni
0séb oraz pojecia z zakresu zywienia cztowieka

i dietetyki w ochronie zdrowia

objawy i przyczyny choréb zywieniowozaleznych oraz

metody ich leczenia

zagadnienia i problemy aktualnie dyskutowane
w obszarze poradnictwa zywieniowego i dietetycznego

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty

i pomiary dotyczace oceny stanu odzywienia i sposobu
zywienia, w tym dobra¢ wtasciwe metody i materiat
do badan, interpretowac uzyskane wyniki i wyciaggac
whnioski

przygotowac opracowania pisemne oraz wystapienia
ustne zwigzane z poradnictwem zywieniowym

i dietetycznym, w tym prowadzenie dokumentacji,
sporzadzenie jadtospiséw i zalece w oparciu

o0 aktualne normy i zalecenia

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

podejmowania dziatan majacych na celu ochrone
zdrowia publicznego, w tym edukac;ji dotyczacej zasad
racjonalnego zywienia i skutkéw nieprawidtowego
zywienia, ugruntowania pozycji zawodu dietetyka

w ochronie zdrowia publicznego

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych dietoterapii,
edukacji oraz innych dziatan zwigzanych z zawodem
dietetyka i wymagania tego od innych

NZD6_P6S_WG04

NZD6_ P6S_WGO05,
NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG11

NZD6_P6S_WK14

NZD_P6S_UW02, NZD_
P6S_UWO3

NZD_ P6S_UK09, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_K003, NZD_
P6S_K005

NZD_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do przedmiotu. Okreslenie celéw poradnictwa dietetycznego.
2. Zesp6t terapeutyczny, cechy zespotu, praca w zespole. Rola dietetyka w
prewencji i leczeniu choréb.

3. Etapy zakfadania gabinetu dietetycznego wraz z wyposazeniem. Marketing dla
dietetyka.

4. Porady dietetyczne, zbieranie wywiadu zdrowotnego i zywieniowego. Zasady
prowadzenia dokumentacji.

5. Opracowanie i oméwienie materiatéw edukacyjnych oraz scenariusza wizyty.
6. STUDIUM PRZYPADKU - ZIDENTYFIKOWANIE PROBLEMU.

7. STUDIUM PRZYPADKU - OPRACOWANIE POSTEPOWANIA.

8. STUDIUM PRZYPADKU - MODELE INTERWENC]JI ZYWIENIOWE].

9. STUDIUM PRZYPADKU - PREZENTACJA ROZWIAZAN.

10. STUDIUM PRZYPADKU - ZIDENTYFIKOWANIE PROBLEMU.

11. STUDIUM PRZYPADKU - OPRACOWANIE POSTEPOWANIA.

12. STUDIUM PRZYPADKU - MODELE INTERWENC]! ZYWIENIOWE].

13. STUDIUM PRZYPADKU - PREZENTACJA ROZWIAZAN

14. PORADY DIETETYCZNE: Praca z trudnym pacjentem.

15. PORADY DIETETYCZNE: Praktyczne aspekty stosowania zalecen dietetycznych.
Podsumowanie wypracowanych efektéw.

Wymagania wstepne

Cwiczenia projektowe

fizjologia zywienia, zywienie cztowieka, wprowadzenie do dietetyki, planowanie jadtospiséw i receptur

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie w sporcie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10B.3327.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie fizjologicznych przystosowan organizmu do wysitku i treningu i zagadnien z wigzanych z wydolnoscia,
Cl zmeczeniem i wypoczynkiem 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

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

W3

Student zna podstawy fizjologii wysitku fizycznego
oraz zasady i aktualne zalecenia dotyczace zywienia
sportowcow réznych dyscyplin.

Student wskazuje skutki niewtasciwego odzywiania
u 0sdb obcigzonych wysitkiem fizycznym.

Student zna metody planowania jadtospiséw dla
sportowcow. Student zna aktualnie poruszane
zagadnienia zwigzane z zywieniem w sporcie
dyskutowane w literaturze naukowej.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi korzystaé ze zrédet informacji

0 zagadnieniach zwigzanych z zywieniem w sporcie
oraz przetwarzac te informacje z zachowaniem
wtasciwych praw ochronnych, w tym prawa
autorskiego Student identyfikuje potrzeby zywieniowe
sportowcow réznych dyscyplin.

Student potrafi oceni¢ sposéb zywienia i stan
odzywienia sportowca na podstawie wynikéw badan
antropometrycznych i biochemicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Student ma $wiadomos¢ wptywania na wyniki
sportowe zawodnika przez stosowanie strategii
dietetycznych. Jest Swiadomy odpowiedzialnosci
za zdrowie odbiorcy porad dietetycznych

Student swoim dziataniem i zachowaniem promuje
aktywnos¢ fizyczng. Student rozumie potrzebe statej

NZD6_P6S_WG02

NZD6_P6S_WG08

NZD6_ P6S_WGO09,
NZD6_P6S_WG10

NZD_P6S_UK08

NZD_P6S_UWO07

NZD_ P6S_KK02, NZD_
P6S_KOO3

NZD_P6S_KK02, NZD_

aktualizacji wiedzy w szybko rozwijajacej sie dziedzinie | P6S_KO05

zywienia w sporcie.

Tresci programowe

Tresci programowe

W 1. Fizjologia wysitku fizycznego, funkcjonowanie organizmu, wtasciwosci

tkanek, kontrola ruchu.

W 2. Budowa i funkcje miesni szkieletowych, procesy energetyczne podczas

wysitku fizycznego.

W 3. Fizjologiczne przystosowanie do wysitku i treningu - czynnos$¢ uktadu
kragzenia i uktadu oddechowego podczas wysitku fizycznego.

W 4. Fizjologiczne przystosowanie do wysitku i treningu - gospodarka hormonalna

przy wysitku fizycznym.
W 5. Trening sportowy - rodzaje, okresy, fazy.

W6. Zasady racjonalnego zywienia w réznych dyscyplinach sportu cz.1
W 7. Zasady racjonalnego zywienia w réznych dyscyplinach sportu cz.2
W 8. Wydolnos¢, zmeczenie i wypoczynek w wysitku fizycznym.

W 9. Strategie zywieniowe w réznych dyscyplinach.
W 10. Suplementy diety dla sportowcdw.

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Poradnictwo dietetyczne - rola dietetyka sportowego. Metody pomiaru
dobowego i treningowego wydatku energetycznego sportowcow.

2. Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia sportowcow.

3. Zywienie w réznych dyscyplinach sportu - aktualne zalecenia. Energia i
makrosktadniki diety.

4. Zywienie w réznych dyscyplinach sportu - aktualne zalecenia. Witaminy i
przeciwutleniacze.

5. Zywienie w réznych dyscyplinach sportu - aktualne zalecenia. Woda i sktadniki
mineralne, réwnowaga kwasowo-zasadowa w organizmie.

6. Suplementy diety dla sportowcow

7. Wybrane aspekty zywienia w réznych dyscyplinach sportowych

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka, podstawy anatomii i fizjologii zywienia, podstawy dietetyki

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie uwarunkowane kulturowo
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNZDS.L10B.3328.22
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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10, Cwiczenia projektowe: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym wybranych aspektéw

zywienia uwarunkowanego kulturowo

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 procesow

W1 psychospo{ecznychlwa.zn.ych dla zdrowia ijego _ NZD P7S WGO7 Prezentaga,{KpIok\fwum,
ochrony oraz stylu zycia i wybranych modeli zachowanh - 7= Wykonanie ¢wiczen
prozdrowotnych
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W2

Student zna i rozumie aktualne problemy .
dyskutowane w literaturze naukowej z zakresu nauk NZD_P7S_WGO08
0 Zywnosci i zywieniu cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Absolwent potrafi poszukiwac, analizowac i twérczo _
wykorzystywac informacje pochodzace z réznych NZD _P7S_UWO02
dziedzin nauki z zachowaniem prawa autorskiego

Absolwent potrafi dobrac¢ surowce oraz techniki .
i technologie w celu podniesienia jakosci zywnosci NZD_P7S_UWO06
oraz zywienia cztowieka

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

Absolwent jest gotéw do demonstrowania postawy _
promujacej zdrowie, okazywania szacunku dla NZD_P7S_KOO05
pacjentdw/grup spotecznych oraz troski o ich dobro

Tresci programowe

Tresci programowe

Wyktfad 1 Rys historyczny kulturowych uwarunkowan zywienia - od powstania
Homo sapiens do czaséw starozytnych

Wyktad 2 Zywnos$¢ - genetyka - geografia

Wyktfad 3 Zywno$¢ pozyskiwana ze $rodowiska naturalnego a rolnictwo
przemystowe

Wyktad 4 Kulturowe aspekty myslistwa, pasterstwa oraz rybotéwstwa
Wyktfad 5 Dawne i wspdtczesne metody konserwacji zywnosci a aspekty
kulturowe

Wyktad 6 Handel zywnoscia - dawniej i wspétczesnie

Wyktad 7 Whptyw uwarunkowanh 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

Prezentacja, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Sylabusy

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 XVIIl 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., Sposdb odzywiania sie w rodzinach ziemianskich Krélestwa Polskiego na
przetomie XIX i XX w. w poréwnaniu do dzisiejszych realiéw (zajecia warsztatowe)
[90 min.]

5. Poréwnanie diet dziewczat w poradnikach wychowania z przetomu XIX i XX
wieku a dzisiejsze standardy zywieniowe (zajecia warsztatowe) [90 min.]

6. Pozywienie ludnosci wiejskiej na dawnych ziemiach polskich w poréwnaniu do
dzisiejszych sposobdéw 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.]
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Diety niekonwencjonalne

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i 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
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNzZDS.L10B.0485.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 5 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec

Cwiczenia laboratoryjne: 15, Wyktad: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem przedmiotu jest zdobycie zaawansowanej wiedzy o réznych sposobach zywienia
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Metody weryfikacji
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wiedze w zaawansowanym stopniu o czynnikach .
W1 warunkujgcych podjecie decyzji o wyborze NZD6_P6S WG04
niekonwencjonalnego sposobu zywienia

Umiejetnosci - Student potrafi:

rozrézniac rézne czynniki wptywajace na wybér

ul niekonwencjonalnej diety, uzasadniac jej zastosowanie

NZD_P6S_UW04

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania '
K1 w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujacych NZD_ P6S_KK02
sposdb zywienia

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Uwarunkowania wyboru zywnosci - biologiczne- gtdd - sytosc¢ 2.
Uwarunkowania wyboru zywnosci - spoteczne i psychologiczne 3.

L Niekonwencjonalne sposoby zywienia 4. Dieta Attinsa, wysokottuszczowa 5. Dieta
dr Bagbrowskiej - glodéwka oczyszczajgca 6. Dieta paleo -wysokobiatkowa
1.Charakterystyka diet niekonwencjonalnych
2. Cel stosowania diet niekonwencjonalnych, detrmninaty wyboru diety,

2. 3. Diety niskoweglowodanowe- wptyw na zdrowie

4.Diety wysokobiatkowe- wptyw na zdrowie

5. Opinie ekspertéw nt diet niekonwencjonalnych (1ZZ, NCEZ, in)

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Narzedzia komunikacji interpersonalnej w pracy dietetyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10B.3329.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10, Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przedstawienie roli wtasnych umiejetnosci interpersonalnych w relacjach
interpersonalnych: - wykorzystanie wtasnych zasobdw interpersonalnych w zawodzie dietetyka - oraz rozwijanie

Cl tych umiejetnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem komunikacji interpersonalnej z klientami/pacjentami, ich
rodzinami i pracownikami wtasnej grupy zawodowej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

wiedze teoretyczng z zakresu psychologii ogéinej
do analizowania i interpretowania wzoréw zachowan
pacjentéw.

Znaczenie umiejetnosci interpersonalnych w zawodzie
dietetyka, swoje wtasne zasoby interpersonalne.

rozumie psychologiczne aspekty odzywiania, zna
techniki ksztattowania prawidtowych
nawykdw zywieniowych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

merytorycznie argumentowad, z wykorzystaniem
wiasnych pogladdw oraz Zrédet literaturowych.

formutowac wnioski i tworzy¢ syntetyczne
podsumowania; potrafi podja¢ 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

K3

K4

Lp.

Sylabusy

okazywania szacunku wobec indywidualnych
pacjentéw, klientéw oraz grup spotecznych

okresli¢ priorytety stuzace realizacji okre$lonego przez
siebie lub innych zadania

rozwigzywac ztozone problemy zwigzane
z wykonywaniem zawodu dietetyka i zasiegna¢ opinii
innych specjalistow w razie watpliwosci.

nawigzac¢ dobry kontakt z pacjentem, niezaleznie
od grupy wiekowej

NZD6_P65_WG09,
NZD6_P6S WK14

NZD6_P6S_WK14

NZD6_P65_WK14,
NZD6_P6S_WGO02,
NZD6_P6S_WG04

NZD_ P6S_UK09, NZD_
P6S_UU12

NZD_P6S_UO11, NZD_
P6S_UU12

NZD_P6S_UK08, NZD_
P6S_UO11

NZD_P6S_K005

NZD_P6S_KK02, NZD_
P6S_K003

NZD_P6S_KKO01

NZD_P6S_KO03, NZD_
P6S_KRO6

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Zasoby osobiste - definicje, podstawowe wiadomosci

2. Znaczenia zasobdéw osobistych w pracy dietetyka oraz psychodietetyka.
3. Autoprezentacja - jak skutecznie i Swiadomie budowa¢ wiasny obraz.
4. Rola zasobéw osobistych w ksztattowaniu prawidtowych nawykéw

zywieniowych.
5. Zachowania asertywne.

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

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

Aktywnos¢ na zajeciach

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

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

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

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

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
5. Ksztattowanie prawidtowych nawykéw zywieniowych.

6. Trudny pacjent.

7. Praca na wybranych zasobach osobistych - jak podnie$¢ poczucie wtasnej
wartosci, skutecznosci, optymizmu.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena stanu odzywienia i dobrostanu cztowieka

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i 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
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L10B.1436.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres
Semestr 5

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 15, Wyktad: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacym badan
laboratoryjnych, ktérych wyniki sg niezbedne do diagnostyki i monitorowania postepdw terapii zaburzen
C1 . . . . : O T . : ) )
metabolicznych i choréb 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.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu rozszerzonym zasady planowania oraz
w1l metody badan oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia cztowieka.

metody oceny stanu odzywienia oraz zakresy
W2 referencyjne wskaznikéw stosowanych
do diagnozowania chordb dietozaleznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

samodzielnie planowac i przeprowadzac
eksperymenty i pomiary w obszarze oceny stanu
ul odzywienia, w tym umiejetnie dobierac¢ wtasciwe
metody i materiaty do badan, prawidtowo
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski.

komunikowa¢ 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.

u2

postugiwac sie aparaturg stosowana do oceny stanu
us3 odzywienia cztowieka w tym do pomiaréw
antropometrycznych oraz analizy sktadu ciata

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

przestrzegania zasad etyki zawodowej w tym brania
odpowiedzialnosci za stosowane metody oceny stanu

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_ P6S_WGO05,
NZD_P7S_WG02

NZD6_ P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG11

NZD_P7S_UWO03

NZD_P7S_UKO08

NZD_P6S_UWO1

NZD_P6S_KR06

NZD_P6S_KKO01,
NZD_P7S_KKO02

K1 L . ; X

odzywienia, prawidtowe interpretowanie uzyskanych

wynikéw oraz dbania o dobro pacjenta

wykorzystywania wiedzy z zakresu oceny stanu
K2 odzywienia i dietetyki w rozwigzywaniu probleméw

zawodowych oraz potrafi zasiega¢ opinii innych

ekspertéw w tym zakresie.

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium,
Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium,
Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku,
Sprawozdania/raporty z
¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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Tematyka ¢wiczen:

Cwiczenie 1: Metody oceny stanu odzywienia - pomiary antropometryczne i
badania laboratoryjne. Przygotowanie do badan.

Cwiczenie 2: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
zaburzeh gospodarki weglowodanowej oraz interpretacja ich wynikdéw.

Cwiczenie 3: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu Cwiczenia laboratoryjne
zaburzenh gospodarki lipidowej i chorobach ukfadu sercowo-naczyniowego oraz
interpretacja ich wynikéw.

Cwiczenie 4: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
niedozywienia i interpretacja ich wynikéw.

Cwiczenie 5: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
przebiegu chordb wybranych narzadéw wewnetrznych.

Wyktad 1: Metody oceny stanu odzywienia - pomiary antropometryczne i badania
laboratoryjne. Przygotowanie do badan.

Wyktad 2: Analiza sktadu ciafa.

Wykfad 3: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
zaburzen gospodarki weglowodanowej oraz interpretacja ich wynikdw.

Wyktad 4: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
zaburzen gospodarki lipidowej i chorobach uktadu sercowo-naczyniowego oraz
interpretacja ich wynikéw.

Wyktad
Wyktad 5: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
niedozywienia i interpretacja ich wynikdw.

Wyktad 6: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
przebiegu choréb wybranych narzadéw wewnetrznych cz. 1.

Wyktad 7: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
przebiegu choréb wybranych narzadéw wewnetrznych cz. 2.

Wyktad 8: Badania laboratoryjne przydatne w diagnostyce i monitorowaniu
przebiegu zaburzen endokrynologicznych.

Wymagania wstepne

Fizjologia zywienia
Podstawy zywienia cztowieka

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Bioaktywne sktadniki zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiNoZNzDS.L10B.3330.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z substancjami bioaktywnymi, ktére sg sktadnikami zywnosci

Cl pochodzenia roslinnego, zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety.
2 Wskazanie wtasciowosci mozliwosci wykorzystania naturalnych substancji biologicznie aktywnych w zywnosci
0 specjalnym przeznaczeniu i suplementach diety.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

Student w pogtebionym stopniu zna budowe

i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikéw
wystepujgcych w zywnosci oraz zna dostepne

na rynku suplementy diety i zywnos$¢ funkcjonalng

Ma pogtebiong wiedze w zakresie wtasciwosci
nutraceutykéw i substancji antyodzywczych oraz
rozumie ich wptyw na organizm oraz konsekwencje
nadmiernego spozywania suplementéw. Student zna
podstawowe technologie produkcji substancji
bioaktywnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi scharakteryzowac réznice pomiedzy
zywnoscia funkcjonalna, nutraceutykami a zywnoscia
tradycyjna. Potrafi wskaza¢ zwiazki bioaktywne
znajdujgce sie w Zywnosci

Student potrafi analizowa¢ i ocenia¢ substancje
bioaktywne pod wzgledem bezpiecznego stosowania
w zywnosci oraz przygotowac prosty produkt

0 podwyzszonej zawartosci zwigzkdw bioaktywnych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

Jest gotéw do krytycznej oceny znaczenia zwigzkéw
biologicznie czynnych wystepujacych w zywnosci dla
organizmu.

Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukac;ji
spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci
0 wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych

NZD6_P6S_WG06

NZD6_P6S_WG09

NZD_P6S_UW04

NZD_ P6S_UW02

NZD_P6S_KKO1

NZD_ P6S_KK02, NZD_
P6S_KO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos¢ na zajeciach,

Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos$¢ na zajeciach,

Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos¢ na zajeciach,

Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos$¢ na zajeciach,

Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do tematu, nutraceutyki (definicje, klasyfikacja).

2. Zwigzki bioaktywne zawarte w zywnosci

3. Zwigzki polifenolowe - rodzaje, wlasciwosci, wystepowanie,przyktady dziatania,
4, Kwasy omega 3, 6, 9, wtasciwosci, wystepowanie

5. Sterole i stanole roslinne, wystepowanie, wiasciwosci

6. Btonnik pokarmowy, cechy, Zrédta

7. Prebiotyki, oligosacharydy,

8. Zwigzki mineralne Wykfad
9. Witaminy

10. Bioaktywne peptydy

11. Inne substancje bioaktywne

12. Bioaktywne sktadniki niepozgdane w zywnosci

13. Mozliwosci wzbogacania zywnosci w zwigzki bioaktywne

14. Rozwigzania technologiczne w produkcji nutraceutykéw i zywnosci
funkcjonalnej.

15. 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

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci

Sylabusy

203 /237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka w zawodzie dietetyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10HS.0656.22

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 humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest wyposazenie studenta w podstawowg 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.

Zapoznanie studenta z zasadami etyki dietetyka i medycznej i ich praktyczne zastosowanie. Ksztattowanie

C3 tolerancyjnej postawy studenta dazacej do samodoskonalenia sie w aspekcie moralnym

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Sylabusy 204 /237



Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . .
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Uwarunkowania etyczne, ekonomiczne, prawne

Wi i spoteczne zwigzane zawodem dietetyka

NZD_P7S_WK10

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje

W2
spoteczne

NZD_P7S_WK12

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

u1 NZD_P7S_UWO02

Wspotdziatac i pracowac w grupie, kierowac zespotem
u2 ludzkim i by¢ swiadomym odpowiedzialnosci
za wspdlne realizowane dziatania

NZD_P7S_UU10

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatan na rzecz sSrodowiska
K1 spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych

NZD_P7S_K004

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
K2 i podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania tych
zasad

NZD_P7S_KOR6

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.

Wykifad 4: Dojrzewanie do wartosci wg Lawrence’a Kohlberga

Wyktad 5: Zasady etyki medycznej (wg Childressa i Beauchampa)

Wyktad 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
Wyktad 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

Wymagania wstepne

Etyka zawodowa, Etyka w pracy dietetyka i terapeuty, Wprowadzenie do ustawodawstwa zwigzanego z prowadzeniem

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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wtasnej praktyki dietetycznej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ziota i nutraceutyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L10B.3331.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktfad: 15, Wyktad 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.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna budowe i dziatanie biologicznie _
wil aktywnych sktadnikdw wystepujacych w ziotach, NZD6_ P6S WGO08
zywnosci funkcjonalnej i suplementach diety.

Egzamin pisemny,
Prezentacja
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W2

Ma wiedze w zakresie wiasciwosci prozdrowotnych ziét

i przypraw oraz ewentualnych dziatan niepozadanych,

rozumie ich wptyw na organizm oraz konsekwencje NZD6_P6S WG09
nadmiernego spozycia roslin zielarskich

i przyprawowych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi scharakteryzowac¢ gtéwne sktadniki
popularnych roslin zielarskich i przypraw. Potrafi
wskazac¢ zwigzki bioaktywne i ich dziatanie

na organizm.

NZD_P6S_UW04

Analizuje i ocenia nutraceutyki ziét i suplementéw .
diety pod wzgledem bezpiecznego stosowania NZD_P6S_UWO07
W Zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Student jest gotéw do edukacji spoteczenstwa _
w zakresie korzysci i zagrozeh zwigzanych NZD_P6S KO05
ze spozywaniem ziét i suplementdéw diety.

Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy _
i umiejetnosci w zakresie wptywu sktadnikéw NZD_P6S KKO01
pochodzenia roslinnego na organizm ludzki.

Tresci programowe

Tresci programowe

« definicje, podstawy klasyfikacji zi6t, przypraw, suplementdéw diety.

* substancje biologicznie aktywne pochodzenia roslinnego

* rosliny przemystowe i produkty uboczne jako zrédta substancji bioaktywnych
* korzysci i niebezpieczenstwa zwigzane z nadmiernym spozyciem ziét i
suplementéw,

* przyktadowe interakcje sktadnikéw ziét i suplementéw z lekami

* wybrane technologie wytwarzania produktdw ziotowych i suplementéw

wykorzystanie lecznicze i kulinarne zi6t

jakos¢ i standaryzacja produktéw ziotowych i suplementéw

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Prezentacja

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Wyktad e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L20B.2253.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze struktura pracy dyplomowej oraz wymaganiami stawianymi
Cl takim pracom obowigzujgcymi na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Ponadto celem zajec jest
wyksztatcenie w studentach umiejetnosci prezentacji ustnych z zakresu tematyki pracy licencjackiej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
aktualne dyskutowane w literaturze naukowej NZDG- P6S_WG03, Zaliczenie ustne,
Wi roblemy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki NZD6_P6S_WKi4, Prezentacja, Udziat w
P y y y NZD6_P6S_WG04 dyskusji
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W2

W3

zasady tworzenia réznego rodzaju prac naukowych
oraz zasady ochrony wiasnosci intelektualnej

rézne bazy danych dotyczace zagadnien z dziedziny
zywienia cztowieka i dietetyki

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

poszukiwac i analizowad statystycznie oraz
wykorzystywac informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem wtasciwych praw
ochronnych, w tym prawa autorskiego

samodzielnie opracowad teoretyczne i analizowac
okreslone zadanie badawcze w zakresie nauki

0 zywnosci i zywieniu cztowieka zdrowego i chorego.

Przedstawia¢ w formie pisemnej i/lub ustne;j
opracowanie na temat badanego problemu

uczy¢ sie i aktualizowad wiedze przez cate zycie;
inspiruje proces uczenia sie innych oséb,
ukierunkowac doksztatcanie i samodoskonalenie
w zakresie wykonywanego zawodu

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

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

NZD6_P6S_WK13,
NZD6_P6S_WK14

NZD6_P6S_WGO05,
NZD6_P6S_WGO09,
NZD6_P6S_WG11,
NZD6_P6S_WG04

NZD_P6S_UWO5, NZD_
P6S_UWO07

NZD_P6S_UK09, NZD_
P6S_UWO02

NZD_P6S_UU12

NZD_P6S_KK02

NZD_P6S_K005, NZD_
P6S_KRO06

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie w metode studium przypadku (definicja metody, opis
przypadku, narzedzia badawcze stonowane w opisie przypadku, wykorzystanie
metody ) (2h)

2. Metody gromadzenie literatury do studium przypadku (przegladarki, bazy
danych, menadzery bibliografii ) - seminarium biblioteczne (2h)

3. Metody gromadzenie literatury do studium przypadku (przegladarki, bazy
danych, menadzery bibliografii ) - seminarium biblioteczne (2h)

4. Podrecznik naukowy, monografia i skrypt - wersja drukowana i elektroniczna
(ebook), wyszukiwanie w bazach danych i cytowanie w projekcie licencjackim (2h)

5. Stownik naukowy, encyklopedia zdrowia, raport, rocznik statystyczny, normy i
inne Zrédta -wersja drukowana i elektroniczna, wyszukiwanie w bazach danych i
cytowanie w projekcie licencjackim (2h)

6. Artykuty naukowe ( przegladowe, doswiadczalne i studium przypadku wersja
drukowana i elektroniczna, wyszukiwanie w bazach danych i cytowanie w
projekcie licencjackim. Recenzja studentéw (2h)

7. Dokumenty pahstwowe i miedzynarodowe min. Ustawa o zdrowiu publicznym,
Ustawa o zdrowiu psychicznym, Narodowy program zdrowia, ICD10, DMS V (2h)

8. Studium przypadku na podstawie prac licencjackich (2h)
9. Studium przypadku na podstawie prac licencjackich (2h)

10. Jezyk naukowy w projekcie licencjackim i zasady sporzadzania bibliografii i w
projekcie licencjackim (2h)

11. Prezentacja studium przypadku i bibliografii zastosowanej w projekcie (2h)
12. Prezentacja studium przypadku i bibliografii zastosowanej w projekcie (2h)
13. Prezentacja studium przypadku i bibliografii zastosowanej w projekcie (2h)
14. Prezentacja studium przypadku i bibliografii zastosowanej w projekcie (2h)

15. Prezentacja studium przypadku i bibliografii zastosowanej w projekcie (2h

Wymagania wstepne

Zywienie Cztowieka Zdrowego i Chorego, Zywienie Zbiorowe, Dietetyka

Sylabusy

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przedsiebiorczos¢ akademicka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZDS.L20A.2131.22
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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zajecia praktyczne majgce przygotowac studentéw do zaplanowania, rozpoczecia i prowadzenia wiasnej

Cl dziatalnosci gospodarczej
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
istote przedsiebiorczosci. Zna zasady i formy
W1 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Wie jak NZD6_P6S_ WK12 Wykonanie ¢wiczef

zaplanowad, zorganizowad, zatozy¢ i prowadzi¢ wtasna
dziatalnosci dziatalnos¢ gospodarcza
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Umiejetnosci - Student potrafi:

przeprowadzi¢ analize strategiczna i zaprojektowac
model dziatalnosci biznesowej, ma umiejetnos¢
planowania finansowanego i organizacyjnego
przedsiebiorstwa z branzy; potrafi podejmowacd
decyzje biznesowe i ocenia¢ efekty prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej

Ul NZD_P6S_UU12

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania w spos6b przedsiebiorczy zgodnie
z zasadami zréwnowazonego rozwoju; jest
K1 przygotowany do kreatywnej pracy zespotowej NZD_P6S_KO04
i odpowiedzialnego podejmowania decyzji
biznesowych

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Pojecie przedsiebiorczosci. Zasady i formy organizacyjno-prawne prowadzenia
dziatalnoéci gospodarczej. Zrédta finansowania i instytucje wspierajace
przedsiebiorczos¢. Spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu.

Analiza strategiczna i model dziatalnosci biznesowej. Planowanie finansowe i
inwestycje. Analiza wskaZnikowa. Organizacja przedsiebiorstwa. Komunikacja.
Sprzedaz i marketing. Rejestracja dziatalnosci. Ksiegowos¢ i podatki.

Systemy analityki biznesowej i wspierania decyzji lokalizacyjnych. Dobre praktyki
biznesowe i stadium przypadku przedsiebiorstwa z branzy.

Sylabusy

Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia projektowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Egzamin dyplomowy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L20B.0545.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
10.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Prace kontrolne i przejSciowe: 5

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu zasady zywienia cztowieka NZDG_ P6S_WGO05,
W1 zdrowego i chorego. Podstawy dietetyki, w tym NZD6_P65_WGLI, Zaliczenie ustne
dietetyki klinicznej. NZD6_P6S _WG04
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technologie gastronomiczna oraz organizacje zywienia | NZD6_P6S_WGO06,

w2 zbiorowego. NZD6_ P6S_WGO8 Zaliczenie ustne

W3 zagad_nlema zwigzane z zywnosc_lalwzbogacana, NZD6 PGS WG11 7 aliczenie ustne
funkcjonalna oraz suplementami diety. - =

W4 metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie | NZD6_ P6S_WGO5, Zaliczenie ustne

zywienia cztowieka i dietetyki. NZD6_P6S_WG04
Umiejetnosci - Student potrafi:

stosowac, wdrazac i dobiera¢ zaawansowane techniki | NZD_P6S_UW02, NZD_
ul i narzedzia badawcze w zakresie nauk o zywnosci, P6S_UWO03, NZD_ Zaliczenie ustne
zywieniu cztowieka i dietetyce. P6S_UWO5

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢
eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ wtasciwe
metody i materiat do badan, interpretowad uzyskane
wyniki i wycigga¢ wnioski.

U2 NZD_P6S_UWO03 Zaliczenie ustne

zaplanowad schemat, przeprowadzi¢ i wdrozy¢
U3 postepowanie dietetyczne wsrdd pacjentéw z réznymi
schorzeniami dietozaleznymi.

NZD_P6S_UW02, NZD_

P6S_UWO3 Zaliczenie ustne

planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego, _
U4 rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie NzZD_P6S_UU12 Zaliczenie ustne
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 NZD_ P6S_KK02 Zaliczenie ustne
probleméw zawodowych.

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
oraz podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania
K2 tych zasad oraz za wtasciwe prowadzenie prac NZD_P6S_KR06 Zaliczenie ustne
doswiadczalnych oraz dziatan zwigzanych z zawodem
dietetyka.

demonstrowanie postawy promujacej zdrowie,
K3 okazywania szacunku dla pacjentéw/grup spotecznych
oraz troski o ich dobro.

NZD_P6S_K003, NZD_

P6S_K005 Zaliczenie ustne

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Prace kontrolne i
przejsciowe

1. Sprawdzenie wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.
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,
Zywnosé¢ funkcjonalna, Diety alternatywne, Dietetyka kliniczna, Zywienie kliniczne
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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
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZDS.L20HS.0541.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw 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

C1l T o .
wyszukiwania i zarzadzania informacja
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

pozyskiwac informacje z literatury, baz danych .
i innych Zrddet; potrafi integrowac¢ uzyskane NZD_P6S _UWO07
informacje, dokonywac ich interpretacji

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

kreatywnego myslenia i dziatania. Potrafi pracowa¢ NZD_P6S_KKO1, NZD_
W grupie przyjmujac w niej rézne role. P6S_KKO02

Tresci programowe

Tresci programowe

Typologia Zrédet informacji, kryteria oceny wiarygodnosci zrédet, warsztat
Zrédtowy Biblioteki: katalogi, multiwyszukiwarka, bazy bibliograficzne i
petnotekstowe, e-czasopisma i e-ksigzki, strategie wyszukiwawcze, konstruowanie
zapytan wyszukiwawczych, bazy Agro, Sigz, IBUK, zarzadzanie informacja ,
menedzer bibliografii.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietetyka onkologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZDS.L20B.3333.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy nt. leczenia zywieniowego w profilaktyce choréb nowotoworowych oraz w trakcie leczenia

Cl i po ustapieniu choroby nowotworowe;j
2 Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej zywienia
i profilaktyki choréb nowotworowych. Poznanie badan laboratoryjnych w diagnostyce nowotworowe;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

w pogtebionym stopniu ryzyko zdrowotne zwigzane
z réznego rodzaju nietolerancjami sktadnikéw
pokarmowych oraz biologicznymi, chemicznymi

i fizycznymi zanieczyszczeniami zywnosci, a takze
sposoby kontrolowania ich wptywu na organizm
cztowieka

aktualne problemy dyskutowane w literaturze
naukowej z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu
cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

zaplanowad schemat, przeprowadzi¢ i wdrozy¢
postepowanie dietetyczne wsrdd pacjentéw z réznymi
schorzeniami dieto zaleznymi

poszukiwaé, analizowac i twérczo wykorzystywac
informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny danych i wiadomosci pochodzacych
z réznych zrédet oraz zasiegania opinii ekspertéw

w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzywaniem probleméw

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych, a takze dbatosci o prestiz i etos zawodu
dietetyka

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
zywieniu cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych oraz zasiegania opinii
ekspertéow

NZD6_ P6S_WGOS,
NZD6_ P6S_WG09

NZD6_P6S_WG11,
NZD6_P6S_WK14

NZD_ P6S_UK09

NZD_P6S_UWO07

NZD_P6S_KKO1

NZD_P6S_KR06

NZD_P6S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

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

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1: Wptyw sposobu odzywiania na ryzyko rozwoju choroby nowotworowe;j

Wykfad 2: Planowanie zywienia i suplementacji diety w profilaktyce choréb
nowotworowych

Wykfad 3: Zasady zywienia dla 0séb z nowotworami przewodu pokarmowego

Wykfad 4: Leczenie zywieniowe w chorobach nowotworowych, dobér odpowiedniej

1. diety do pacjenta nowotworowego.
Wykfad 5: Zasady zywienia dla 0séb chemioterapii i radioterapii
Wykfad 6: Zasady zywienia dla 0séb z niedozywieniem
Wykfad 7: Zasady zywienia dla 0séb z nowotworami hormonozaleznymi

Wyktad 8: Zasady zywienia dla chorych po chorobie nowotworowej

Cwiczenie 1: Planowanie zywienia i suplementacji w profilaktyce choréb
nowotworowych.

Cwiczenie 2: Analiza dostepnych $rodkéw specjalnego przeznaczenia
zywieniowego w terapii nowotworowej oraz ich rola we wsparciu dietetycznym.

Cwiczenie 3: Uktadanie jadtospisu i zaleceh zywieniowych dla 0séb w trakcie
chemioterapii i radioterapii

Cwiczenie 4: Studium przypadku, dobér odpowiedniej diety oraz uktadanie
2. jadtospisu i zalecen zywieniowych dla wybranego przypadku - wybrane

nowotwory uktadu pokarmowego

Cwiczenie 5: Studium przypadku, dobér odpowiedniej diety oraz uktadanie

jadtospisu i zalecen zywieniowych wybranianych przypadkéw - wybrane

nowotwory hormonozalezne

Cwiczenie 6. Zywienia dojelitowego i pozajelitowego. Studium przypadku

Cwiczenie 7. Uktadanie jadtospisu i zalecef zywieniowych dla chorych oraz w
remisji choroby.

Wymagania wstepne

Fizjologia, zywienie 0séb w réznych etapach rozwoju, zywienie kliniczne |

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietoterapia w alergiach i nietolerancjach pokarmowych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L20B.0476.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej badan laboratoryjnych i zywienia alergii

Cl i nietolerancji pokarmowych.
2 Zapoznanie studenta z poszczegdélnymi 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 Metody weryfikacji

uczenia sie
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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:

przygotowa¢ 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 wsréd pacjentdw z réznymi schorzeniami
dietozaleznymi

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
K1 zywieniu cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu
probleméw

demonstrowania postawy promujacej zdrowie,

K2 okazywania szacunku dla pacjentéw
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
K3 i podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania tych

zasad

Sylabusy

NZD_P7S_WG06

NZD_P7S_WG08

NZD_P7S_WK12

NZD_P7S_UK08

NZD_P7S_UWO05

NZD_P7S_KKO02

NZD_P7S_K005

NZD_P7S_KOR6

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Egzamin pisemny,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Kolokwium,
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
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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.

Wymagania wstepne

Fizjologia, Podstawy immunologii i alergeny pokarmowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dietetyka w przewlektych chorobach niezapalnych

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i 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
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZDS.L20B.3334.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl niezapalnych.

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami zywienia w wybranych przewlektych chorobach

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym pojecia i mechanizmy ]
wil zwigzane z wystepowaniem i dietoterapig wybranych | NZD6_P6S_WG09
przewlektych choréb niezapalnych

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium
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W2

W3

w stopniu zaawansowanym metody diagnostyczne
stosowane w ocenie stanu odzywienia 0séb
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

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

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

postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowanymi

w ocenie stanu odzywienia cztowieka oraz uktadania
jadtospiséw, potrafi dobra¢ wiasciwe metody
terapeutyczne oraz dietoterapie w wybranych
jednostkach chorobowych, interpretowac uzyskane
wyniki i wycigga¢ wnioski

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

statego kontaktu ze specjalistami z innych dziedzin
nauki w tym lekarzami czy diagnostami medycznymi

krytycznej oceny swojej wiedzy oraz poszerzenia

i aktualizowania swojej wiedze w zakresie dietoterapii
przewlektych chordéb niezapalnych, a takze jest gotéw
do brania odpowiedzialnosci za stosowane terapie czy
wskazdéwki zywieniowe

NZD6_P6S_WG05

NZD6_P6S_WK14

NZD_P6S_UK09

NZD_P6S_UWO01, NZD_
P6S_UW02

NZD_P6S_KK01

NZD_ P6S_KKO1, NZD_
P6S_KRO6

Tresci programowe

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

5.  Dietoterapia w wybranych chorobach uktadu sercowo-naczyniowego

6. Dietoterapia w chorobach tkanki kosnej

7.  Dietoterapia w wybranych chorobach skory

8.  Dietoterapia w wybranych chorobach uktadu oddechowego

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

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

Aktywnos¢ na zajeciach,

Udziat w dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Sylabusy

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

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

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZDS.L20B.1424.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl przekazanie wiedzy z zakresu obowigzujgcych zasad obstugi klientdw w zaktadach gastronomicznych
2 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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 227 [ 237



wil

W2

W3

w4

kryteria podziatu zaktadéw gastronomicznych

w zaleznosci od rodzaju oferowanych ustug oraz
wymagania stawiane osobom pracujgcym

na stanowiskach zwigzanych z obstugg konsumenta

w zaawansowanym stopniu zasady obstugi
konsumenta, prawidtowego przygotowywania

i nakrywania stotéw oraz metody serwowania potraw
i napojéw, a takze wykazuje w zaawansowanym
stopniu wiedze z zakresu organizacji ustug
cateringowych

specyfike pracy z klientem w obiektach hotelowych
i restauracyjnych

zasady sporzadzania i serwowania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych oraz zasady
serwowania i doboru niezbednej zastawy

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

przygotowac nakrycie stotu do réznych positkdw,
wiasciwie dobieraé zastawe stotowa oraz stosowad
wiasciwe metody serwowania potraw i napojéw

identyfikowa¢ wymagania réznych grup klientéw,
prawidtowo zastosowac zasady tworzenia kart menu
oraz dokonywac oceny jakosci $wiadczonych ustug
w zaktadzie gastronomicznym

pracowac w zespole przyjmujac rézne funkcje

i zadania zaleznie od sytuacji, a takze rozwigzywac
ztozone i nietypowe problemy wystepujace podczas
kontaktu z konsumentem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu gastronomii w celu
zapewnienia wysokiej jakosci Swiadczonych ustug

profesjonalnego podejscie do potrzeb konsumenta
oraz do przestrzegania zasad etyki zawodowej

NZD6_P6S_WK12

NZD6_P6S_WK12

NZD6_P6S_WK12

NZD6_P6S_WG08

NZD_P6S_UK08, NZD_
P6S_UWO1

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UO11

NZD_ P6S_KK02, NZD_
P6S_KOO3

NZD_P6S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych. Stanowiska pracy w zaktadach

gastronomicznych. Zakres czynnosci na poszczegdlnych stanowiskach.
Kwalifikacje pracownikdw na poszczegdlnych stanowiskach. Poziom i kultura

obstugi konsumenta. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi konsumenta.

Czynnosci porzadkowe wykonywane w czesci handlowej. Wyposazenie czesci
handlowej i ekspedycyjnej zaktadéw gastronomicznych. Podstawowy sprzet
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 barmanhstwa. Obstuga
konsumenta w obiektach hotelowych. Organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych.

Catering.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, wizyta
studyjna

Zaliczenie pisemne,
wizyta studyjna

Zaliczenie pisemne,
wizyta studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
wizyta studyjna

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
wizyta studyjna

Obserwacja pracy
studenta, wizyta
studyjna

Obserwacja pracy
studenta, wizyta
studyjna

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Sylabusy

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 sporzadzania i
podawania napojéw alkoholowych.

Elementy barmanstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw bezalkoholowych i alkoholowych.

Praktyczna obstuga konsumenta - zajecia terenowe.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Projektowanie konceptéw gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

WBIiN0oZNZDS.L20B.3315.22

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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 10, Cwiczenia projektowe: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Poznanie rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie oraz roli sektora ustug gastronomicznych jako
Cl ogniwa gospodarki zywnosSciowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajow i typéw
zaktaddw i ustug gastronomicznych.
Poznanie wymagan prawych otwierania i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, wymagan sanitarnych,
C2 BHP i systemdw zapewnienia jakosci oraz warunkéw organizacyjno-ekonomicznych w réznych zaktadach
gastronomicznych.
c3 Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiatowej w gastronomii, zarzadzania zasobami ludzkimi
w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych dziatan i strategii marketingowych w gastronomii.
ca Poznanie zagadnien dotyczacych ksztattowania cen, dystrybucji i promocji ustug gastronomicznych. oraz
podstawowych wskaznikéw efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych.
C5 Poznanie programéw komputerowych do zarzadzania produkcja i do obstugi konsumentéw w gastronomii.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

pojecie ustugi gastronomicznej jako produktu
zaspokajajacego potrzeby réznych grup konsumentéw;
metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
profesjonalne dziatania i strategie marketingowe

w gastronomii; zagadnienia dotyczace ksztattowania
cen oraz dystrybucji i promocji ustug; podstawowe
wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktaddw
gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne zwigzane

z otwieraniem i funkcjonowaniem zaktaddéw
gastronomicznych wymagania techniczne i inne
czynniki ksztattujace proces technologiczny

w gastronomii; zasady projektowania
technologicznego réznych zaktadéw gastronomicznych
wymagdania techniczne i sanitarne w réznych
zaktadach gastronomicznych; programy komputerowe
do obstugi gospodarki surowcowej w technologii
gastronomi; specyfike systeméw zapewnienia jakosci
w zaktadach gastronomicznych

gastronomie jako element gospodarki zywnosSciowej;
aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych

w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy zaktaddw

w gastronomii indywidualnej i sieciowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zrozumied przebieg procesu technologicznego
w zakfadach gastronomicznych, okresli¢ rézne jego
obszary i nadzorowa¢ proces

okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych
zaktadéw gastronomicznych na podstawie przepiséw
prawa; ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe

na podstawie receptur, prowadzi¢ dokumentacje
magazynowa i oszacowad koszty surowcéw w tym

z zastosowaniem systemoéw komputerowych planowad
czynnosci 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, systemoéw
zapewnienia jakosci i przepiséw BHP w zaktadach
gastronomicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce
zywnosciowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
réznych grup konsumentéw.

prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci
w pracy indywidualnej i w zespole

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZD6_P6S_WG07

NZD6_P65_WGO06,
NZD6_P6S_WK12

NZD6_P6S_WK12,
NZD6_P6S_WK14

NZD_P6S_UWO06

NZD_P6S_UWO06, NZD_
P6S_UWO7

NZD_ P65_UK09, NZD_
P6S_UO11, NZD_
P6S_UWO7

NZD_P6S_KK02, NZD_
P6S_K005

NZD_P6S_KO04

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Udziat w dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Gastronomia jako element nowoczesnej gospodarki zywnosciowej, rynek ustug
gastronomicznych w Polsce i na Swiecie
Zasady funkcjonowania zaktaddéw 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 zaktfadach gastronomicznych, znaczenie systeméw
zapewnienia jakosci w procesie zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
Formy organizacyjne i metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi

1 Organizacja pracy i zarzadzanie w zaktadach gastronomicznych typu otwartego - Wykfad

' restauracje

Organizacja pracy i zarzadzanie 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 zaktadu zywienia zbiorowego - dobdr maszyn i
urzgdzen
Koncept zaktadu zywienia zaktadu zywienia zbiorowego - instalacje
Marketing i zarzgdzanie 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.
Wybér rodzaju projektowanego konceptu i produktéw gastronomicznych oraz
jego lokalizacji. Przygotowanie do pracy w grupach.
Opracowanie menu, receptur, dobér surowcéw i materiatéw, okreslenie kosztéw
marzy i cen. Przyjecie zatozen dotyczacych wielkosci produkgji.
Okreslenie wymagan formalno-prawnych zwigzanych z funkcjonowaniem
projektowanego konceptu.
Stworzenie w wybranej lokalizacji szkicu sytuacyjnego uktadu funkcjonalno-
przestrzennego zaktadu z drogami technologicznymi. . . .

2. Cwiczenia projektowe

Dobér i rozmieszczenie wyposazenia technicznego, oszacowanie zuzycia medidéw
w projektowanym zaktadzie gastronomicznym.

Dobér personelu w projektowanym koncepcie, podziat obowiazkéw, organizacja
pracy, okreslenie kosztéw pracy.

Dobér programéw komputerowych do zarzadzania konceptem. Projekt dziatah
promocyjnych i marketingowych.

Prezentacja i dyskusja projektowanego konceptu gastronomicznego. Ocena
rowiesnicza projektéw.

Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Ogdlna technologia zywnosci, technologia gastronomi, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Edukacja zywieniowa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zywienie cztowieka i dietetyka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0oZNZDS.L20B.0542.22

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

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

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
wptywajgcych na rozwdj choréb zywieniowozaleznych, poznanie regut postepowania dietetycznego w ich

Cl leczeniu. Celem jest zdefiniowanie celéw edukacji zywieniowej, klasyfikacja poradnictwa zdrowotnego ze wzgledu
na jednostke chorobowa, poznanie podstawowych elementdw 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 Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

cele edukacji zywieniowej, klasyfikuje poradnictwo
zdrowotne ze wzgledu na jednostke chorobowa, zna
podstawowe elementy technologii informacyjnej

NZD6_P6S WG11

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

samodzielnie ocenic istniejacy program edukacyjny,
oceni¢ metodyke, materiaty edukacyjne

w poradnictwie zywieniowym, udzieli¢ wskazéwek
prozdrowotnych dla 0séb zdrowych i chorych, potrafi
zorganizowad edukacje zywieniowq

NZD_P6S_UK09

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

szerzenia wiedzy zywieniowej wsréd oséb zdrowych
i chorych, potrafi zasugerowac porade medyczna,
wspdtpracuje z wielodyscyplinarnym zespotem.

NZD_ P6S_KK02

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.
Sposoby prowadzenia ewaluacji celéw programu 4. 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 (Kobiety bez diety, Pozdro.in)

Wymagania wstepne

zywienie cztowieka |, zywienie cztowieka I, sojo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne

Wyktad

234 /237



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia licencjacka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zywienie cztowieka i dietetyka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (licencjat)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 6 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiNoZNZDS.L20B.3612.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 80

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl opracowania zalecen zywieniowych dla wybranego pacjenta.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
8.0

Celem przedmiotu jest weryfikacja praktycznych umiejetnosci studenta poprzez ocene indywidualanego

Metody weryfikacji
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wil

W2

W3

Dyskutowane w literaturze naukowej zagadnienia
opracowywane w ramach realizowanego przypadku
klinicznego z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

Zasady oceny stanu odzywienia cztowieka

Zasady leczenia dietetycznego jednostek
chorobowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

komunikowac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia
cztowieka i dietetyki

Student potrafi planowac Sciezke wtasnego rozwoju
naukowego i zawodowego, rozumie potrzebe
doskonalenia wiedzy zwigzanej z kierunkiem studiow.

Zastosowac odpowiednia dietoterapie dostosowana
do choroby i populacji

Interpretowac wyniki oceny stanu odzywienia

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Sylabusy

Krytycznej oceny wtasnej wiedzy i informacji
pochodzacych 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

NZD6_P65_WG09,
NZD6_P65_WG11,
NZD6_P6S_WG04

NZD6_ P6S_WGO05,
NZD6_P6S_WG09

NZD6_P6S_WG11

NZD_ P6S_UKO08, NZD_

P6S_UK09

NZD_P6S_UU12, NZD_

P6S_UWO07

NZD_ P6S_UW02

NZD_P6S_UWO1

NZD_ P6S_KKO01

NZD_P6S_KKO02

NZD_P6S_KR06

Tresci programowe

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

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, 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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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
Tresci ksztatcenia obejmuja zagadnienia z szeroko rozumianego zywienia

cztowieka i dietetyki. Sg dostosowane do realizowanego przypadku klinicznego. Cwiczenia projektowe
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